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1

JOHDANTO

Lahiruoka on trendikasta, ja yha useampi kuluttaja on kiinnostunut ruo-
kansa alkuperasta. Lahiruoka on myds usein laadukasta ja tuoretta lyhyi-
den kuljetusmatkojen vuoksi ja samalla se tukee paikallista elinvoimai-
suutta ja ruokakulttuurin sailymista seka kestavaa kehitysta. (Luonnonva-
rakeskus 2016.) Maa- ja metsatalousministerion laatiman Lahiruokaohjel-
man mukaan tavoitteet vuodelle 2020 ovat ldhiruuan saatavuuden paran-
tuminen ja osana olo julkisissa hankinnoissa. Tavoitteisiin kuuluu myds Ia-
hiruuan huomiointi kuntien strategioissa ja kaytto kaikissa Suomen kun-
nissa. (Maa- ja metsatalousministerio 2013, 8.)

Lahiruoka tulisi huomioida myos julkisen sektorin keittidissa (Viitaharju,
Maatta, Hakala & Torma 2014, 10). Kanta-Hameen julkisissa suurkeittitissa
ei kuitenkaan talla hetkelld hydodynneta lahiruokaa niin paljon kuin olisi
mahdollista. Tassa opinnadytetyossa tutkitaan, mitka ovat suurimmat es-
teet ja haasteet ldhiruuan kadyton lisdamiselle ja etsitddan mahdollisuuksia
naiden ratkaisemiseksi, jotta Iahiruokaa voitaisiin hyddyntaa enemman
Kanta-Hameen julkisissa suurkeittidissa tulevaisuudessa. Naihin kysymyk-
siin haettiin vastauksia haastatteluilla, kyselylld ja ldhiruuan teoriaan tu-
tustumisen avulla.

Opinndytetytssa on ensin teoriaosuus, johon kuuluvat muun muassa lahi-
ruuan hyodyt, arvoketjun eri toimijat seka hankinnat, jonka jalkeen vuo-
rossa on kaksiosainen tutkimusosuus ja tulokset. Lopuksi kdydaan lapi pro-
jektin eteneminen seka johtopaatokset ja pohdinta.

Opinndytetyon tilaajana oli LUO Next Step -hanke, joka pyrkii luomaan bio-
ja kiertotalouspainotteista liiketoimintaa ja yhteistyota yritysten ja Ha-
meen luonnonvara-alan verkoston vilille.



2  TUTKIMUKSEN TILAAJA JA TAVOITE

Kanta-Hameen julkisissa suurkeittioissa ei talla hetkelld hyodynneta tar-
peeksi alueen omia elintarvikkeita. Taman opinndytetyon tavoitteena on
[oytaa taman ilmion syyt. Tarve talle opinnaytetydlle tuli LUO Next Step -
hankkeelta.

2.1 LUO Next Step -hanke

LUO Next Step -hankkeen tavoitteena on luoda uutta bio- ja kiertotalous-
painotteista liiketoimintaa ja yhteisty6ta yritysten ja Hdmeen luonnon-
vara-alan verkoston vilille. Hankkeen tavoitteena on tuottaa toiminta-
malli, jota luonnonvara-alan koulutus-, tutkimus- ja yritysyhteisé voi hyo-
dyntaa. (LUO Next Step n.d.) Kohteena ovat erityisesti pienet ja keskisuuret
yritykset, jotka haluavat verkostoitua ja vahvistaa bio- ja kiertotalous osaa-
mistaan seka kehittda uusia kestdavampia toimintatapoja ja uutta liiketoi-
mintaa. Lisaksi hankkeesta hyotyvat LUO-verkoston koulutus- ja tutkimus-
toimijat. (Hameen Liitto 2016.)

Hanke on osa LUO Luonnonvara-alan verkostoa ja sen toteutusaika on
1.8.2016—31.12.2018 (LUO Next Step n.d.). Hanke toimii Kanta-Hameen
alueella, mutta keskittyy erityisesti Himeenlinnan, Forssan ja Riihimaden
seutukuntien alueisiin. Sidosryhminad ovat hankkeen paatoteuttaja Ha-
meen ammattikorkeakoulu ja osatoteuttajat Helsingin yliopiston Lammin
biologinen asema, Luonnonvarakeskus Luke sekd Suomen ymparistdopisto
Sykli. (Hameen Liitto 2016.)

2.2 Opinndytetyon tavoite ja tutkimuskysymykset

Opinnadytetyon tavoitteena oli selvittaa, miksi Iahiruokaa on niin haasteel-
lista saada Kanta-Hameen suurkeittidihin nykyistd enempaa. Taman selvit-
tamiseksi kartoitettiin arvoketjun eri toimijoiden haasteelliseksi kokemia
seikkoja seka toiveita ja kehitysehdotuksia arvoketjun toimivuuteen ja toi-
mijoiden véliseen yhteistyohon liittyen. Taman tutkimusongelman poh-
jalta muodostui kolme tutkimuskysymysta:

— Miksi ldhiruuan runsaampi kaytto ei onnistu Kanta-Hameen jul-
kisissa suurkeittidissa?

— Mita arvoketjun eri toimijat toivovat Idhiruualta ja yhteistyolta?

— Mitka asiat arvoketjun eri osapuolet kokevat haasteiksi?

Lahiruuan kaytosta ja lisadmisen mahdollisuuksista on tehty jonkin verran
selvityksid. Ne ovat kuitenkin koskeneet vain tiettya aluetta tai asiakaskun-
taa, joten juuri Kanta-Hamettd ja sen julkisia suurkeittioitd kasittelevaa
kartoitusta ei ole ainakaan tdhan mennessa oman tietdamykseni mukaan
tehty.



3 LAHIRUOKA

Lahiruualle on monta maaritelmaa ja sen suosimisella on paljon positiivisia
vaikutuksia. Lahiruoka myds tukee kaikkia kestavan kehityksen osa-alueita
eli ekologista, taloudellista, sosiaalista ja kulttuurista ulottuvuutta.

3.1 Lahiruuan maaritelma

Lahiruoka on kasitteena toistaiseksi vakiintumaton ja siita voidaan kayttaa
erilaisia maadritelmia. Joissakin asiayhteyksissa lahiruualla tarkoitetaan
vain lahikuntien alueella tuotettua ruokaa, kun taas jotkut maarittelevat
I[ahiruuan sen mukaan, mista sita on mahdollisuus lahimpana saada. Myds
maakuntarajoja on pidetty [ahiruuan maaritelmana, mutta toisaalta rajan
tuntumasta tulevat tuotteet voivat olla lahempana kuin maakunnan toi-
sella puolella tuotetut. Toiset kayttavat loyhempaa rajausta ja mieltavat
tuotteen lahituotteeksi, kunhan se on tuotettu Suomen rajojen sisdapuo-
lella. (Lehtonen, 2012.)

Lahiruuan maaritelma vaihtelee myds muualla maailmalla. Esimerkiksi Yh-
dysvalloissa ldahelld tuotetun ruuan eteen liitetdan sana ”local” eli paikalli-
nen, lahempana tuotettu tai “regional” eli alueellinen, joka tarkoittaa hie-
man kauempana, mutta kuitenkin tietylld alueella, kuten omassa osavalti-
ossa, tuotettua ruokaa. Ndiden sanojen maaritelmat vaihtelevat suuresti
eri alueilla asuvien mielipiteen ja esimerkiksi alueen viljeltavyyden mu-
kaan. (Grace Communications Foundation n.d.) Yhdysvallat on kuitenkin
suuri maa, joten lahiruuan tuotanto on eri kokoluokkaa kuin Suomessa.

Lahiruuan maaritelma on hallituksen laatiman ldhiruokaohjelman mukaan
ruokaa, joka on tuotettu ja jalostettu alueen omista raaka-aineista ja joka
myydaan ja kulutetaan omalla alueella (Maa- ja metsdtalousministerio
2013, 5). Tassa opinnaytetyossa lahiruualla tarkoitetaan tdman maaritel-
man mukaisia tuotteita ja omalla alueella tarkoitetaan Kanta-Hametta
(kuva 1, s. 4).
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Kuva 1. Kanta-Hameen maakunta. (Paikkatietoikkuna 2018)

Lahiruoka ja luomu sekoitetaan usein keskenaan. Lahiruuan mittarina kay-
tetdan tuotannon ja kayttajan valistd matkaa, kun taas luomun maarittaa
muun muassa viljely- ja eldintuotantometodit. (Lehtonen 2012; Evira
2017.) Lahiruoka ei siis ole sama asia kuin luomu, mutta ldhiruoka voi olla
luomua. Luomu sen sijaan ei valttamatta ole lahiruokaa, vaan se voi olla
kaukana tuotettua.

3.2 Lahiruuan hyédyt

Lahiruuan suosimisesta on monia hyotyja niin ruokaa tuottavalle alueelle
kuin koko Suomellekin. Léhiruokaa suosimalla voidaan turvata nama hyo-
dyt jatkossakin. Lahiruokatoimijat ja ldhiruokaa tarjoavat keittiot voivat
kdyttaa naita hyotyja edukseen myos kilpailussa ja imagonsa rakentami-
sessa.

3.2.1 Aluetaloudelliset vaikutukset

Vuosina 2012-2013 Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti teki selvityksen
siitd, miten ldhiruuan kaytto vaikuttaa aluetalouteen Suomessa nykyisin ja
tulevaisuudessa.

Selvityksen mukaan ldhiruokatuotannon, eli maatalouden ja elintarvikete-
ollisuuden merkitys aluetaloudelle on merkittava. Koko Suomen tasolla
elintarviketeollisuuden tyollisyyskerroin on 2,5, eli jokainen elintarvikete-
ollisuuden tyontekija tyollistad kerroinvaikutusten kautta 1,5 tyontekijaa
muilla aloilla. Suomen bruttokansantuotteessa elintarviketeollisuus nakyy
7,1 prosenttiyksikkona, joka vastaa noin 13,2 miljardia euroa. Maatalou-
den tyollisyyskerroin sen sijaan on 1,1 ja vaikutus bruttokansantuottee-
seen noin 2,8 prosenttiyksikkdd, joka vastaa yli 5,2:ta miljardia euroa. (Vii-
taharju ym. 2014, 10.) Selvityksen vaikuttavuuslaskelmat osoittavat, etta



maatalouden ja elintarviketeollisuuden merkitys aluetalouteen on erittdin
suuri.

Selvityksessa saatiin selville, etta Suomessa vuosina 2012—-2013 keskimaa-
rin vain noin 15 prosenttia julkisten keittididen kayttamista raaka-aineista
oli peraisin omasta maakunnasta. Yli 65 prosenttia raaka-aineista ostettiin
muualta Suomesta ja noin 20 prosenttia tuotiin ulkomailta. Keittiot ostivat
omasta maakunnastaan eniten juureksia, vihanneksia, marjoja seka tuo-
retta leipaa. (Viitaharju ym. 2014, 10.)

Lahiruuan osuutta on mahdollista kasvattaa. Suomalaisten hankintayksi-
kdiden ja -renkaiden arvioiden mukaan vuonna 2020 noin 20 prosenttia
elintarvikehankinnoista tehtaisiin omasta maakunnasta. Muun kotimaisen
ruuan osuus tulee olemaan noin 55 prosenttia ja ulkomaisten tuotteiden
osuus noin 25 prosenttia. Lahiruuan osuus tulee todennéakdisesti siis kas-
vamaan, mutta kotimaisen ruuan osuus laskee noin 80 prosentista 75 pro-
senttiin. (Viitaharju ym. 2014, 201.)

Kotimaisen ruuan arvostuksen ohella lahiruokatrendin vahvistuminen nah-
daan merkittdavd muutostrendina, joka vaikuttaa elintarvikehankintoihin
tulevaisuudessa. Kuitenkin taloudelliset nakokulmat, kuten kaytettavissa
oleva budjetti ja sen kiristyminen vaikuttavat elintarvikehankintoihin mer-
kittavasti. (Viitaharju ym. 2014, 201.)

Humppilassa toimiva lahiruokatukku Lahipuoti Remes Oy on tehnyt
ProAgrian tekemien laskelmien pohjalta esimerkin kolmessa eri paikassa
tuotettujen lihapullien aluetaloudellisista vaikutuksista. Kaikkien kolmen
lihapullan kilohinta on 5,95 euroa (alv 0 %) ja palkkakustannuksia valmis-
tukseen on sitoutunut keskimaarin 3,80 euroa. Lihapullat ovat raakapakas-
teita, jonka lihapitoisuus on 64 prosenttia, josta puolet on sikaa ja puolet
nautaa. Vertailun lihapullista ensimmadinen on paikallinen lihapulla, eli
omassa maakunnassa kasvatettu, teurastettu, leikattu, jalostettu ja asiak-
kaalle toimitettu. Tallaisen lihapullakilon aluetaloudellinen vaikutus kun-
nallisveroon on 0,93 euroa. Toinen lihapulla on muualla kasvatettu, teu-
rastettu ja leikattu, mutta kuitenkin omassa maakunnassa jalostettu ja asi-
akkaalle toimitettu. Tallaisen kotimaisen lihapullan vaikutus kunnallisve-
roon on 0,52 euroa. Maakunnan ulkopuolelta, joko kotimaasta tai ulko-
mailta tilatun lihapullan vaikutus kunnallisveroon sen sijaan on 0,00 euroa.
(Remes 2017, 2-5.) Lahiruuan tuotantoon ja paikalliseen elintarviketeolli-
suuteen panostaminen siis kannattaa, silld se lisdd maakuntien tyollisyytta
ja taloudellista kasvua.

3.2.2 Ruokaturva ja huoltovarmuus

Ruokaturvalla tarkoitetaan mahdollisuutta riittdvdan maaraan hyvalaa-
tuista ruokaa, jonka ihminen voi hankkia joko itse kasvattamalla tai osta-
malla (Lédhelld kaupungissa n.d.). Tulevaisuudessa kestava ruokaturva pe-



rustuu hyvin vahvasti paikalliseen tuotantoon. Elintarviketilanne nyt ja tu-
levaisuudessa myos velvoittavat Suomen huolehtimaan kotimaisesta tuo-
tannosta ja sen riittavyydesta. Ruokaturvan perustana ovat huoltovarmuus
ja logistiikka. (Vaananen 2017, 66.)

Huoltovarmuudella tarkoitetaan yhteiskunnan toimintaedellytysten tur-
vaamista hairittilanteissa, kuten laajoissa onnettomuuksissa, ja niiden jal-
keen (Huoltovarmuuskeskus n.d.). Huoltovarmuuden perustana Suomessa
ovat kotimaisen alkutuotannon ja elintarviketeollisuuden jatkuvuus seka
tiettyjen tuotteiden varastot. Tarkeimpia tuotteita elintarvikehuollon kan-
nalta ovat tietyt siemenwviljalajit ja lannoitteiden raaka-aineet, jotta tuo-
tanto voidaan kdynnistaa uudelleen mahdollisimman nopeasti. (Vaananen
2017, 66.)

My0s logistiikalla on tarkea rooli ruokaturvan kannalta. Suomi on maantie-
teellisen sijaintinsa vuoksi haastava kohde, silla syrjdinen sijainti edellyttaa
pitkia kuljetusmatkoja ja on pitkalti riippuvainen kuljetuksista meritse. Li-
saksi maan sisaiset kuljetusmatkat ovat pitkida. Suomen talous on siis en-
tista riippuvaisempi ulkomaisista verkostoista ja logistisista jarjestelmista.
(Vaananen 2017, 66.) Suomen kylma ilmasto ja lyhyt kasvukausi tuovat
my06s omat haasteensa, vaikka ilmastonmuutoksen myo6ta tilanne onkin
muuttumassa (Jantti, 2017).

Kauppojen varastot ovat niin pienia, ettd ne ovat riippuvaisia keskusliikkei-
den varastoinnista ja toimituksista. Jo pdivankin merkittava katkos ruuan
tai polttoaineen jakelussa voi siis lamauttaa yhteiskunnan toimintoja, ja
silla on vaikutuksensa myos logistiikkaan niin alueellisesti kuin globaalisti-
kin. (Vaananen 2017, 66.)

3.2.3 Jaljitettavyys

Jaljitettavyydella tarkoitetaan raaka-aineen tai tuote-eran alkuperan ja toi-
mitusketjun lapindkyvyytta. Laki velvoittaa, ettd elintarvikkeet ja niiden
raaka-aineet seka eldinten syomat rehut pystytaan jaljittamaan tuotteen
jokaisessa tuotanto- ja jakeluvaiheessa. Jaljitettavyyden avulla estetdan vi-
allisten tuotantoerien paasy ravinnoksi, joka lisaa elintarvikkeiden turvalli-
suutta. (Evira 2016.)

Valimatka vaikuttaa merkittavasti tuotteen jaljitettavyyteen. Mita Idhem-
pana tuote on valmistettu niin maantieteellisesti kuin sosiaalisestikin tar-
kasteltuna, sitd helpommin se on jaljitettdvissa ja sita lapinakyvampi tuot-
teen ketju on. (Vaananen 2017, 14.) Lahiruuan jakeluketjut ovat yleensa
lyhyita, mika helpottaa tuotteen jaljitettavyyttd (Maa- ja metsatalousmi-
nisterio 2013, 5). Lisaksi laheltd hankittu ruoka on yleensa tuoreempaa
eika lyhyt kuljetusmatka vaadi yhta paljon sdilontaaineita kuin pitka (Vaa-
nanen 2017, 54). Lahiruoka on lyhyiden logistiikkaketjujensa vuoksi usein
myos ekologisempaa kuin kauempaa kuljetettu ruoka.



3.2.4 Ruokakulttuuri

Suomessa, kuten muissakin maissa, on oma ruokakulttuurinsa, joka muo-
vautuu muun muassa raaka-aineista, valmistustavoista, mausteista ja
ruuan laadusta. Ndihin vaikuttavat maan sijainti ja luonto seka historia.
My0s ruokailuajat ja -tavat ovat osa ruokakulttuuria. Suomessa myos nelja
vuodenaikaa tuovat omat piirteensa ruokakulttuuriin. (Ruokatieto n.d.)
Globalisoituvassa maailmassa ruokatottumukset saavat vaikutteita myds
muualta.

Lahiruokaa suosimalla pidetaan ylla seka suomalaista etta paikallista ruo-
kakulttuuria ja turvataan sen sdilymista (Maa- ja metsatalousministerio
2013, 5). Meista jokainen luo ja muokkaa ruokakulttuuria paivittaisilla va-
linnoillamme ja perinteiden eteenpain valittamiselld. Lahituotteita valitse-
malla tuetaan myo6s alueen maatalousymparistojen sailymista. (Ruokatieto
n.d.; Vdananen 2017, 11.)

4 LAHIRUUAN ARVOKETJU

Erilaisiin tuotteisiin ja palveluihin liittyy aina omanlaisensa arvoketju. Lahi-
ruuan matkaa julkisiin suurkeittidihin tarkasteltaessa ketjun toimijoissa voi
olla variaatiota tuotteesta riippuen. Tassa kappaleessa kasitelldan arvo-
ketju kasitteena ja sen jalkeen yleisimmat lahiruokaketjun toimijat.

4.1 Arvoketjun maaritelma

Tuotteen tai palvelun tuottamiseen, jalostamiseen, kuljettamiseen, jake-
luun ja kayttéonottoon liittyy monia vaiheita ja organisaatioita, jotka muo-
dostavat toimitusketjuksi kutsutun kokonaisuuden. Toimitusketjussa liik-
kuu materiaali- tai palveluvirtojen lisdaksi my0s tieto- ja rahavirtoja, joihin
liittyvat prosessit ovat myods osana toimitusketjua. Toimitusketjun eri vai-
heissa toimivat organisaatiot lisddvat tuotteen tai palvelun arvoa eli sita,
mista asiakas, yksittdinen kuluttaja tai organisaatio, on halukas maksa-
maan. Talléin puhutaan toimitusketjun ohella arvoketjusta. (Logistiikan
maailma n.d.a.)

Arvoketju on liiketalouden professori Michael Porterin kehittama malli,
joka kuvaa tuotteelle lisdarvoa tuovan ketjun vaiheita (Logistiikan maailma
n.d.a). Arvoketjun muodostavat toimitusketjun tavoin ketjun eri organi-
saatiot, joista jokaisella on tarjottavanaan lisdarvoa tuotteeseen. Tama voi
olla tuote, sen osa tai siihen liittyvaa palvelua, johon organisaatio on eri-
koistunut. (Logistiikan maailma n.d.b.) Esimerkiksi porkkanoiden pilkkomi-
nen tietyn kokoisiksi kuutioiksi on yksi tapa lisata tuotteen arvoa, silla niin
suurkeittiot kuin yksittdainen kuluttajakin on valmis maksamaan enemman
valmiiksi pilkotusta tuotteesta aikaa ja vaivaa sdaastaakseen.



Arvoketjun jokainen vaihe lisaa tuotteen arvoa, mutta samalla myds tuot-
teeseen liittyvida kustannuksia. Arvoa pyritadnkin lissamaan mahdollisim-
man pienilla kustannuksilla. Kustannusten minimoimiseksi vuoksi myos
ketju pyritdan pitamaan mahdollisimman yksinkertaisena. Tdma onnistuu
karsimalla arvoketjusta kaikki ne vaiheet, jotka eivat tuota arvoa tuotetta
ja asiakasta ajatellen. Usein tama tarkoittaa logistiikan kehittamista. (Lo-
gistilkan maailma n.d.c.) Samalla ketjusta voidaan muokata resurssitehok-
kaampi. Hyvin toimiva arvoketju on myds kilpailuetu. (Linnanen & Markka-
nen 1997, 64.) Sen lisaksi etta lahituotteen arvo kasvaa ketjun eri vaiheissa,
jokainen vaihe myo6s nakyy positiivisesti aluetaloudellisina vaikutuksina.

Arvoketjun loppupdan toimijoilla ei ole juuri paatdsvaltaa ketjun alkupaan
vaiheisiin ja paatoksiin, mutta toisaalta alkupaan toimijoiden tulot riippu-
vat loppupaan toimijoista, silla lopullinen markkinoille paatyva tuote rat-
kaisee koko ketjun tuottavuuden. Asiakkaan tyytyvaisyys tuotteeseen rat-
kaisee tuotteen arvon ja arvoketjun onnistumisen ja menestymisen. (Lin-
nanen & Markkanen 1997, 64.)

4.2  Arvoketjun toimijat

Tassa opinndytetydssa kasiteltavaan arvoketjuun kuuluvat toimijat esitel-
[aan tassa luvussa. Arvoketjun toimijoiden toiminnat linkittyvat usein toi-
siinsa. Toimijoihin on laskettu mukaan myo6s kuntapaattajat, silla kunnan
toiminta vaikuttaa merkittavasti lahiruuan kayttoon julkisissa keittidissa.

4.2.1 Alkutuottajat

Alkutuotannolla tarkoitetaan raaka-aineiden tuotantoa (Ruokatieto n.d.).
Tahan sisaltyvat kasvisten, hedelmien, viljan ja sienten viljely ja sadonkor-
juu, luonnonvaraisten tuotteiden kerdaminen, kaikki eldintuotannon vai-
heet ennen teurastusta, kuten maidon- ja munantuotanto, hunajantuo-
tanto sekd metsastys ja kalastus (Evira 2018a).

Vuonna 2017 Suomessa oli noin 50 000 maatilaa, jotka ovat suurimmaksi
osaksi edelleen perheviljelmia, eli tyontekijat ovat viljelijdperheen jasenia.
Maatilojen maara on vahentynyt, ja samalla tilojen tuotanto on kehittynyt
kahteen eri suuntaan: toiset tilat ovat kasvaneet ja keskittyvat elintarvike-
teollisuuden sopimustuotantoon, toiset taas panostavat pienimuotoisem-
paan tuotantoon ja jatkojalostavat tuotteensa itse. Osa tiloista on myds
paatynyt harjoittamaan maatalouden ohella muuta yritystoimintaa, kuten
koneurakointia. (Vdananen 2017, 12.)

Pienet elintarvikeyritykset ja ammattikeittiot usein hankkivat padosan
raaka-aineistaan paikallisilta toimijoilta. Myo6s paivittdistavarakaupat osta-
vat paikallisten tuottajien tuotteita myyntiin. Yksi alkutuotannon suurim-
mista haasteista on tuottaa riittavasti raaka-ainetta ympari vuoden elintar-



viketeollisuuden ja ammattikeittididen tarpeisiin. (Vaananen 2017, 14.) Ta-
man vuoksi alkutuottajien kannattaa verkostoitua muiden ldhialueiden
tuottajien kanssa ja tehda yhdessa tarjous tai ostaa raaka-aineita toisiltaan
alihankintana.

4.2.2 Jalostajat

Julkisissa keittidissa ruokaa tehddan suuria maaria paivittdin, joten raaka-
aineen valmistelulle, kuten pilkkomiselle, ei yksinkertaisesti ole aikaa. Siksi
keittidihin toimitettavien elintarvikkeiden ja raaka-aineiden tulee usein
olla jollakin tapaa jalostettuja. Yleensa tama tarkoittaa valmiiksi kuorittua,
tietynkokoisiksi paloiksi pilkottua tai esikypsennettya elintarviketta. Jotkin
elintarvikkeet, kuten leipomotuotteet, voidaan toimittaa taysin kayttéval-
miina. Lahiruokatuottajat joko myyvat tuotteensa sellaisenaan, jalostavat
itse tai myyvat raaka-aineensa muualle jalostettavaksi. Raaka-aineiden
myyntiin valmistelua, kuten juuresten pesua ja pussittamista, ei lasketa ja-
lostamiseksi vaan kauppakunnostamiseksi, joka kuuluu osaksi alkutuotan-
toa. (Aitojamakuja.fin.d.a.)

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan rakennusta tai sen osaa, jossa myyta-
vaksi tarkoitettuja elintarvikkeita jollain tavalla kasitellaan. Jalostaminen
on siis elintarvikehuoneistotoimintaa, mutta alkutuotantoa ei lasketa elin-
tarvikehuoneistotoimintaan kuuluvaksi. Elintarvikehuoneistosta tehdaan
ilmoitus valvontaviranomaiselle. (Evira 2018b.)

Pakkauksesta tulee |6ytya tarkeimmat tiedot nopeasti, kuten tuotteen al-
kupera, viimeinen kayttopadivamaara seka ainesosaluettelo. Myo6s pak-
kauskoon ja -tavan on oltava tietynlaiset, jotta elintarvikkeiden maaran las-
keminen ja pakkauksen avaaminen olisi helppoa. Pakkauskoko on tarkea
huomioida erityisesti silloin, jos tuotetta on tarkoitus pakastaa. (Huhtakan-
gas n.d.) Tarkoituksen mukainen pakkaus on kaytanndllinen myds logistii-
kan kannalta.

Suomessa oli vuonna 2014 yhteensa 2 950 elintarvikkeita jalostavaa yri-
tysta. Suurin osa naista yrityksista sijaitsi tiheimmin asutuissa maakun-
nissa: Uudellamaalla, Varsinais-Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla. Yritys-
ten koot vaihtelevat paljon, silla vain 135 yritysta oli yli 50 henkil6a tyollis-
tavia ja lopuista 2 815 yrityksesta 90 prosenttia oli alle 20 henkil6a tyollis-
tavia. Elintarvikkeita jalostavista yrityksista suurin osa, 2102 yritysta, sijait-
see kaupunkien ulkopuolella maaseudulla raaka-aineiden lahettyvilla. Yri-
tykset, joiden tuotteita ostetaan paivittdin, kuten leipomot, sijaitsevat
usein tihedammin asutuilla alueilla, kuten kaupungeissa. (Vadananen 2017,
13.)

Vuonna 2017 Kanta-Hameessa jalostavia elintarvikeyrityksia oli 109, joista
76 yritysta tyollisti vahemman kuin 5 tyontekijaa. Suurin toimiala oli leipo-
motoiminta, jota harjoitti 31 prosenttia yrityksista, toisena vihannesten,
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marjojen ja hedelmien jalostus 20 prosentilla ja kolmantena teurastus ja
lihanjalostus 17 prosentilla. (Aitojamakuja.fi 2017.)

4.2.3 Tukut ja logistiikka

Tukkukaupalla tarkoitetaan toimintaa, jossa tukku ostaa tavaraa, kuten
elintarvikkeita, ja myy sita eteenpain esimerkiksi kaupoille ja muille yrityk-
sille seka julkiselle sektorille. Tavara voi olla perdisin kotimaasta tai ulko-
mailta. (Kauppa.fi 2017.)

Julkisten suurkeittididen ostokanaviin kuuluvat muun muassa tukkuliik-
keet, joista suurin osa elintarvikkeista hankintaan. Suosituimpia ovat val-
takunnalliset Foodservice-tukkukauppaa (HoReCa eli Hotels, Restaurants
ja Catering) harjoittavat suuret tukkuliikkeet, kuten Ruokakeskon tytaryh-
tio Kespro Oy. Lisaksi Suomessa on pienempia yksityisia tukkuliikkeita, ku-
ten Patu-tukkuja, ja lahi- tai luomuruokaan erikoistuneita tukkuja. Elintar-
vikkeita ostetaan my0Os suoraan alueellisilta valtakunnallisilta meijereilta,
teurastamoilta ja leipomoilta seka paikallisilta viljelijoilta ja jalostajilta.
(Vaananen 2017, 23.)

Tukkujen suosio perustuu niiden vaivattomuuteen: suuria raaka-ainemaa-
ria on helppo tilata, silla monien eri tavarantoimittajien kayttaminen vie
aikaa. Lisaksi liikenne keittion lastauslaiturilla vahenee, kun kaikki tarvit-
tava voidaan vastaanottaa kerralla. Taman vuoksi suurin osa suurkeittioi-
den elintarvikkeista hankitaan tukusta. Tukusta tilaaminen on joissakin ta-
pauksissa myds ymparistoystavallisempi vaihtoehto kuin monien eri tava-
rantoimittajien kdyttaminen. (Vaananen 2017, 23.)

Elintarvikkeiden toimitus tukun kautta ei sulje pois ldhituotteita, vaan tuk-
kuliikkeet ottavat lahituotteita valikoimiinsa kysynnan mukaan. Lahiruoka-
tukkuja lukuun ottamatta tukkuliikkeiden ldhituotevalikoimassa seka nii-
den esilletuonnissa olisi parantamisen varaa, ja usein ruokapalveluiden pi-
taa erikseen kysya lahituotteiden peraan. Tukuilta toivotaankin laajempaa
lahituotevalikoimaa. (Vaananen 2017, 23.)

Logistiikan tehtdavdna on toimittaa raaka-aineet ja elintarvikkeet asiak-
kaalle sovittuun paikkaan ja aikaan mennessa mahdollisimman edullisesti
ja ekologisesti (Logistiikan maailma n.d.d). Lahiruuan etuna ovat lyhyet va-
limatkat tuottajan ja kuluttajan valilla, mika tarkoittaa myos lyhyita logis-
tiikkaketjuja. Haasteena on kuitenkin suhteellisen korkeat pudotusmaksut
toimituksen kokoon nahden. Logistiikan tukkuihin keskittymisen myéta |a-
hituotteiden pudotusmaksujen ja toimitusten suhde on kohtuullisempi.
(Vadnanen 2017, 23.)
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4.2.4 Suurkeittiot

Julkisella keittiolla tarkoitetaan julkisen sektorin keittiota, jonka asiakkaina
ovat koulut, pdiva- ja vanhainkodit, sairaalat, Puolustusvoimat seka kun-
tien ja valtion virastot. Julkiset keittiét ovat ammattikeittioitd, mutta am-
mattikeittidihin kuuluvat lisdksi esimerkiksi ravintolat, kahvilat ja hotellit.
Keittiot jaetaan tehtaviensa mukaan valmistuskeittiihin, joissa ruoka val-
mistetaan ja jakelukeittidihin, joissa ruokaa ei valmisteta, vaan se tulee val-
miina esimerkiksi keskuskeittiolta. Nykydan suuret keskuskeittiét ovat kor-
vanneet valmistuskeittioita ja jakelukeittididen maara on kasvanut. Nama
keittiot muodostavat ruokapalvelut. (Vdananen 2017, 17-18.) Tassa opin-
ndytetyossa julkisilla suurkeittioilla tarkoitetaan taman kuvauksen mukai-
sia keittioita.

Vuonna 2015 Suomessa toimi 8 561 julkista keittiotd, joista valmistuskeit-
tioita oli 3 655 keittiota (Paivittaistavarakauppa ry n.d.; Vdananen 2017,
17). Julkisten sektorin keittidissa valmistettiin samana vuonna 383 miljoo-
naa ateriaa eli noin 2 miljoonaa ateriaa paivassa. Julkiset ruokapalvelut
kayttavat vuosittain noin 350 miljoonaa euroa ruokahankintoihin, joiden
osuus kaikista hankinnoista on 1-3 prosenttia. Julkiset suurkeittiot ovat siis
tarkeita asiakkaita lahiruuan kayton lisaamiseksi. Keittididen kayttamat
elintarvikkeet valittyvat myos esimerkkina ruokailijoille. (Vaananen 2017,
17-18.)

Suurkeittiot ovat asiakkaana varma ostaja elintarvikeyritykselle. Tarjonta
on pitkdlle suunniteltua, joten myods ostot ovat ennakoitavissa hyvissa
ajoin. Useimmissa keittioissa ruokaa tehdaan tai ainakin tarjotaan 5—7 pai-
vana viikossa. Peruselintarvikkeita seka jalosteita kuluu siis suuria maaria
ympari vuoden, mutta keittiosta riippuen kesdlla lomien aikaan saattaa
olla vdhemman asiakkaita. (Vaananen 2017, 15.)

Suurkeittidille tarkeinta on toimitusvarmuus. Ruokapalveluiden asiakkaina
on satoja ruokailijoita paivittain, joten tilattuja elintarvikkeita tulee olla
sovittu maara, joka tulee olla toimitettuna ajoissa. Elintarvikkeiden pitaa
my0s olla juuri sitd, mitd on tilattu, jotta niista valmistettavat ateriat ovat
ruokalistan mukaisia. Keittididen varastotilat ovat hyvin rajalliset, joten
elintarvikkeita pitaa toimittaa lahes paivittain. (Vaananen 2017, 15.)

Suurkeittid voi olla yritykselle perustulonlahde tai lisdasiakas toiselle ta-
holle ensisijaisesti tuottavalle tai jalostavalle yritykselle. Suurkeittididen ja
esimerkiksi ravintoloiden sesongit saattavat olla eri aikoihin, joten suur-
keittio lisdasiakkaana voi toimia hyvin tuotannon menekin tasaajana. (Vaa-
ndanen 2017, 15.)

Alueellista tarjontaa hyodyntaakseen keittididen kannattaa tehda ruoka-
listaa suunniteltaessa ja reseptiikkaa kehiteltdessa yhteistyota lahiruoka-
toimijoiden kanssa. Kun ruokapalveluiden tarpeet ovat tiedossa, ldhiruo-
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katoimija osaa kasvattaa tarvittavan maaran raaka-aineita ja hankkia tar-
vittavaa laitteistoa tai raataloida tuotteen jalostusasteeltaan keittion tar-
peisiin sopivaksi. Yhteiselld tuotekehitykselld saadaan lisattya paikallisten
tuotteiden kayttoa ja alueelliset toimijat paasevat mukaan tarjoamaan
tuotteitaan. (EkoCentria 2017, 3.) Tallainen toiminta voi luoda pitkidkin
asiakassuhteita (Vaananen 2017, 15).

Suuret kerralla tarvittavat elintarvikemaarat ovat pienille lahiruokatoimi-
joille haaste. Yritysten kannattaa verkostoitua ja tehda yhteistarjous. Vas-
taavasti hankinnat voidaan jakaa osiin, mika helpottaa pienyritysten paa-
sya markkinoille. Erityisesti sesonkiruokalistat ovat hyva mahdollisuus la-
hiruokatoimijoille tarjota tuotteitaan, koska silloin toimitusvarmuutta suu-
relle maaralle tuotetta ei tarvitse taata vuoden ympari. Myos keittio hyo-
tyy sesonkiruokalistasta, koska kyseiset elintarvikkeet ovat silloin edulli-
simmillaan. (Vdaananen 2017, 15, 58.)

Lahiruuan lisdamiseksi ruokalistasuunnittelu tulisi tehda lahiruokalahtoi-
sesti ja sesonginmukaisia tuotteita hyodyntdaen. Samalla voidaan luoda
my06s uusia resepteja. Sesonkiruuat voidaan merkita ruokalistalle esimer-
kiksi "syyssadon kasviksena”, mika tuo mahdollisuuden kayttaa sita, mita
Iahialueella on tarjolla. Léhiruuan nakyvyytta voidaan tuoda esiin erilaisilla
teemapaivilla, jolloin voidaan tarjota esimerkiksi oman alueen perinneruo-
kia, mika tukee samalla ruokakulttuurin sdilymista. Sesonkiruoka-aineiden
kdayttd myo6s turvaa niiden saatavuutta alueelta jatkossakin. (Puoskari,
Wuori, Korhonen & Muilu 2013, 91-92.)

4.2.5 Kuntapaattajat

Lahiruuan kayton lisdadaminen julkisissa keittidissa lahtee usein liikkeelle
kuntapolitiikasta, sillda kunnan verorahojen kaytosta vastaavat kuntapaat-
tajat. Lahiruuan kaytto ja kayton lisidminen ovat arvovalintoja ja paatta-
jien tuleekin pohtia, halutaanko kunnassa sitoutua lahiruuan kayton lisaa-
miseen. (Puoskari ym. 2013, 89.) Paatoksen teko ldhiruuan lisdamiseksi
lahtee siis kunnan poliittisesta tahtotilasta.

Paattdjien tehtavana on laatia kuntastrategia kotimaisten elintarvikkeiden
kdytosta kunnallisissa ruokapalveluissa. Strategiasta on kaytava ilmi kun-
nan tulevaisuuskuva ja se, minkalaisia tuotteita ja palveluja verorahoilla
hankitaan tulevaisuuskuvan toteuttamiseksi. Paatods lahiruuan lisdami-
sesta kirjataan strategian lisdksi hankinta- ja palvelulinjauksiin, mikali sel-
laiset on laadittu. Myos julkisia hankintoja tekevat yksikot, kuten esimer-
kiksi koulun tai vanhainkodin keittio, voivat lisdta ldhiruuan kayttoa kirjaa-
malla sen omaan strategiaansa. (Vdananen 2017, 26-27.)

Kunta voi kilpailuttaa tuotteet tai palvelun itse tai kuulua niin sanottuun
hankintarenkaaseen, jossa hankintaprosessi tehdaan kunnan puolesta eika
kunnan tarvitse kilpailuttaa tuotteita itse (KuntaPro 2018). Kilpailutuksen
voi tehda myos kunnallinen liikelaitos. Kunnat voivat myos olla osakkaina
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elintarvikkeita kilpailuttavassa yhteishankintayksikkéna toimivassa osake-
yhtiossa tai liittya yhteishankintayksikén kilpailuttamiin elintarvikesopi-
muksiin. Vaikka ndissa vaihtoehdoissa kunnat ovat hankintatoimen tai -or-
ganisaation asiakkaita, kunnilla on silti oikeus vaatia oman ldhiruokalin-
jauksensa mukaisia tuotteita ja palveluja. (Vdananen 2017, 27.)

Lahiruuan kirjaaminen viralliseen kuntasuunnitteluun on tarkea toimen-
pide tavoitteeseen padasemisessa, silla se ohjaa konkreettisia toimia esi-
merkiksi velvoittamalla elintarvikehankinnoista vastaavia tahoja, kuten
hankintayksik6ita, huomioimaan ldhiruuan (Puoskari ym. 2013, 89). Siksi
linjauksen pohjalta laaditaankin hankintaohjeistus, jonka toteutumista
seurataan (Vaananen 2017, 27).

Kuka tahansa kuntalainen voi tehda aloitteen ldhiruuan lisadmiseksi, mikali
kunta ei ole viela tehnyt lahiruokaa tai muita lahituotteita kasittelevia han-
kintapolitiikan linjauksia ja kirjannut niita strategiaansa. Myds ulkopuoliset
asiantuntijat tai kehittajatahot voivat tehda aloitteen. (Vaananen 2017,
26.) Palautetta ja toiveita voi kertoa myods esimerkiksi ruokapalveluiden
henkilékunnalle, josta tieto valittyy eteenpain.

Tiukat budjetit ja pelkdn hinnan huomiointi hankinnoissa on johtanut sii-
hen, ettd lIdhiruokaan ei panosteta tarpeeksi. Lahiruoka ndhdaan usein kal-
liimpana kuin muu kotimainen tai ulkomainen tuote, jota tuoteryhmasta
riippuen lahiruoka ei aina ole. Lahiruuan lisddminen ruokapalveluissa tulee
myo6s kokonaistaloudellisesti edullisemmaksi sen aluetaloudelliset hyodyt
huomioiden. Tarkedaa on myos huolellinen ruokalista- ja tuotannonohjaus-
suunnittelu, jotta esimerkiksi suurkeittion raaka-aineiden hankintakustan-
nukset eivat kasvaisi. Lahiruokaan liittyvan yhteistydn kaynnistaminen
saattaa vaatia enemman aikaa kuin tavallisesti menisi. Eniten aikaa vie
oman alueen tarjontaan tutustuminen ja hankintojen tekeminen. Lahi-
ruoka kuitenkin maksaa itsensa takaisin. (Vdananen 2017, 20, 27-28.)

Kuntapaattdjien ei tarvitse olla Iahiruuan tai hankintalain asiantuntijoita,
vaan ratkaisuja voidaan miettia yhdessa asianomaisten kanssa (Vaananen
2017, 28). Ateriapalveluilla on tarkea rooli asiantuntijoina linjauksia laadit-
taessa. Keskusteluun on hyva saada nakokulmia myos alueen lahituotta-
jilta ja elintarvikeyrittdjilta. (Puoskari ym. 2013, 90.) Kuntapaattdja voi
myo0s ottaa yhteytta sellaisiin kuntiin, joissa lahiruuan kaytt6a on saatu li-
sattya onnistuneesti ja saada heiltd neuvoja omaan toimintaansa sovellet-
tavaksi. Lahiruoka voi olla mukana kunnan brandayksessa ja osana kunnan
imagoa, joten kun ldhiruuassa on onnistuttu ldhiruuan lisddmisessa, sen
saa antaa nakya niin kuntalaisille kuin ulkopuolisillekin. (Vaananen 2017,
28, 41.)

Vuonna 2020 voimaan tuleva sote- ja maakuntauudistus nahddan uhkana
ja hankaloittavana tekijana lahiruuan kaytolle. Uudistuksen my6ta erilaiset
tehtdvat, kuten ateriapalvelut, eivat ole enda kunnan vaan maakunnan toi-
mintaa. Uhista yksi on kuntien pieniksi jaavat ruokapalveluyksikot, jolloin
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|3hiruuan kaytto voi olla hankalampaa. Ratkaisuna tdahan voisi olla toimin-
nan yhtidittdminen. Vaarana kuitenkin on, etta ruokapalvelut siirtyisivat
kuntien ja maakuntien yhteisten yhtididen suuriin valmistuskeittioihin, jol-
loin tarvittavat volyymit olisivat mahdottomia lahiruokatoimijoille.
(Maatta 2017; Vaananen 2017, 18.)

5 JULKISET HANKINNAT

Julkiset hankinnat ovat hankintoja, joita hankintayksikot, eli muun muassa
valtio, kunnat ja liikelaitokset, tekevat oman organisaationsa ulkopuolelta.
Hankintalaissa on maaritelty hankinnan ennakoitua arvoa koskevat menet-
telytavat, joita tulee noudattaa. Yhteista kaikille menettelytavoille kuiten-
kin on se, etta hankinta tulee kilpailuttaa avoimesti niin, etta tarjouspyynto
on kaikkien saatavilla ja kilpailuun osallistuvia organisaatioita on kohdel-
tava tasapuolisesti. (HILMA 2018.)

Julkisilla hankinnoilla on suuren volyymin vuoksi merkittava rooli oman ta-
lousalueen hyvinvoinnin, tyoéllisyyden, elinkeinoeldaman ja ymparistota-
voitteiden edistamisessa. Hankintoihin kdytettavat summat ovat merkitta-
via. Kysymys on siten yksityisille yrityksille tarkedastda markkinapotentiaa-
lista. Julkisten organisaatioiden hankintatoimilla on siis suuri merkitys alu-
eensa yritysten kasvulle ja kehittymiselle. (Vaananen 2017, 30.)

5.1 Kilpailutus

Julkisten suurkeittididen elintarvikekilpailutuksen hoitaa usein hankintayk-
sikko tai hankintarengas. Kilpailutuksen ulkopuolelle on kuitenkin mahdol-
lista jattaa tuotteita, jotka ruokapalvelu voi itse kilpailuttaa tai hankkia
pienhankintana. Talldin sopimusehtoihin tulee sisallyttaa rinnakkaisten
toimitusten ja ostopoikkeamien salliminen esimerkiksi kausituotteille.
(EkoCentria 2017, 3.)

Hankintaa valmistellessa tulee miettid, minkalaisia paikallisia tuotteita ha-
lutaan valikoimiin ja miten hankinta mahdollistetaan. Kaikkia elintarvik-
keita ei tarvitse kilpailuttaa yhta aikaa, vaan kilpailutuksen voi jaksottaa
elintarvikeryhmittdin eri vuosille. Ruokapalveluiden ja lahiruokatoimijoi-
den vélinen vuoropuhelu auttaa hankinnan suunnittelussa. (EkoCentria
2017, 3.)

Pienet ja keskisuuret yritykset voivat paasta julkisten suurkeittididen elin-
tarvikkeiden toimittajaksi joko suoraan tai tukun kautta. Lahiruokatoimijat
voivat my6s muodostaa yhteenliittymia tarjouspyyntdon vastatakseen tai
ostaa itseltddn puuttuvan osuuden toiselta saman alan toimijalta alihan-
kintana. (EkoCentria 2017, 3.)
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5.2 Tarjouspyynnot

Hankintaa tehtdessa laaditaan hankintailmoitus, josta kdy ilmi muiden
hankinta-asiakirjojen ohella millainen hankinta on kyseessa (Hankinnat.fi
2016a). Hankintailmoitusta tdydentaa tarjouspyyntd. Tarjouspyyntd on
asiakirja, jonka tarkoituksena on kuvata hankinnan kohde sekd pyytaa
tuotteen tai palvelun toimittajia esittdmaan tarjouksensa maaraaikaan
mennessa. Jos hankintailmoitus ja tarjouspyynto eroavat toisistaan sisal-
[6iltadn, noudatetaan lain mukaan hankintailmoituksessa ilmoitettuja tie-
toja. (Hankinnat.fi 2016b.)

Hankintayksikkoé voi asettaa tarjouksille erilaisia vahimmaisvaatimuksia,
jotka voivat liittya seka tarjoajaan etta tuotteeseen ja toimitukseen (Eko-
Centria 2017, 4). Vaatimusten tarkoituksena on varmistaa, etta tarjoajalla
on riittavat resurssit ja valmiudet toteuttaa hankintasopimus. Tarjoajat tai
tarjoukset jotka eivat tayta hankintayksikén asettamia vaatimuksia on sul-
jettava tarjouskilpailun ulkopuolelle. (Hankinnat.fi 2016c.) Tarjouspyyn-
nosta kay ilmi myo6s tarjousten vertailuperusteet, joita hankintayksikko
hyodyntda vertaillessaan tuotteen sopivinta hintaa tai lisdlaatua (Vaana-
nen 2017, 46).

Halutun ominaisuuden kirjaaminen vahimmaisvaatimukseksi tai vertailu-
kriteeriksi vaikuttaa lahituottajien mahdollisuuksiin parjata tarjouskilpai-
lussa (Vaananen 2017, 46). Markkinakartoituksen ja -vuoropuhelun avulla
hankintayksikkd saa kasityksen siitd, miten hankittava elintarvikeryhma
kannattaa maaritelld tarjouspyynnossa. Esimerkiksi liialliset vaatimukset
saattavat estaa joitakin yrityksia tekemasta tarjousta. (EkoCentria 2017, 3.)

Muissa kuin pienhankinnoissa tarjouksista on valittava kokonaistaloudelli-
sesti edullisin tarjous. Tama tarkoittaa tarjousta, joka on joko hinta-laatu-
suhteeltaan paras, hinnaltaan alhaisin tai kustannuksiltaan edullisin. (Han-
kinnat.fi 2016d.)

Julkisissa hankinnoissa noudatetaan syrjimattomyysperiaatetta, jonka mu-
kaan kaikkia tarjoajia tulee kohdella samalla tavalla. Kohtelu ei saa riippua
asioista jotka eivat liity hankinnan toteuttamiseen. Yksi tallaisista asioista
on tarjoajan sijoittuminen alueelle. Eri maa- tai paikkakunnilta olevia tar-
joajia on siis kohdeltava samalla tavalla vdlimatkasta riippumatta, eivatka
hankinnalle asetetut vaatimukset saa olla tiettya aluetta suosivia tai syrji-
via. Naiden sdantdjen vuoksi ldhiruokaa ei voida pitaa julkisissa hankin-
noissa pisteitd tuovana vertailukriteerind tai vahimmaisvaatimuksena.
(Vaananen 2017, 30.)

Hankintayksikko tai -rengas voi kuitenkin asettaa tuotteelle vaatimukseksi
esimerkiksi tietyn sdilontdainepitoisuuden tai tuoreuden, joilla pystytaan
edistdmaan [dhiruuan mahdollisuuksia tarjouskilpailuissa. Syventamalla
hankintaosaamista voidaan siis nahda lahiruoan mahdollisuudet myds jul-
kisissa hankinnoissa. (Vdaananen 2017, 30, 44.)



16

5.3 Kynnysarvot ja luonteva hankintakokonaisuus

Hankinnat jaetaan niiden ennakoidun arvon mukaan EU-kynnysarvot ja
kansalliset kynnysarvot ylittaviin hankintoihin. Molempiin sovelletaan han-
kintalakia, mutta EU-kynnysarvot perustuvat GPA-sopimukseen ja komis-
sion antamaan asetukseen, kun taas kansalliset kynnysarvot perustuvat
kansalliseen lainsaadantdon. (Hankinnat.fi 2017.)

Pienhankinnat ovat kansalliset kynnysarvot alittavia hankintoja, joihin ei
sovelleta hankintalakia. Pienhankinnat tulee silti kilpailuttaa ja niista on
hyva ilmoittaa mahdollisimman avoimesti, silla pienhankinta voi olla alu-
een pienyrittdjalle merkittava tilaisuus tarjota tuotettaan. Pienhankintojen
tarjoukset ovat myds muodoltaan kevyempia ja ne voidaan hoitaa esimer-
kiksi sahkopostitse. Tarjouspyynnot voidaan julkaista sahkoisessa portaa-
lissa tai esimerkiksi lehti-ilmoituksella. (Vadnanen 2017, 37.)

Kansallinen kynnysarvo eli pienhankintojen ylaraja elintarvikehankinnoille
on 60 000 euroa ja EU-kynnysarvo 144 000 euroa (Hankinnat.fi 2017). Ruo-
kapalveluilla on mahdollisuus hankkia tuotteita alle kansallisen kynnysar-
von sopimusehtojen salliessa (EkoCentria 2017, 4).

Luontevalla hankintakokonaisuudella tarkoitetaan samanaikaisesti kilpai-
lutettavia samantyyppisia tuotteita tai palveluja. Luontevaksi hankintako-
konaisuudeksi lasketaan tuoteryhmat, joista kaikki osat alalla toimiva yrit-
taja voisi mahdollisesti tarjota, tai sellaiset tuoteryhmat, joiden osia ei pe-
rustellusti pystytd maarittelemaan erillisiksi osiksi. Esimerkiksi yhdelta lei-
pomolta ostettavat tuotteet muodostavat luontevan hankintakokonaisuu-
den. Hankintakokonaisuus lasketaan yhdeksi hankinnaksi, jonka kokonais-
arvo ratkaisee hankintaan sovellettavan kynnysarvon. Kokonaisarvo on
myo6s samalla hankinnan ennakoitu arvo. (Vaananen 2017, 35.)

5.4 Hankintojen jakaminen

Uusi julkisia hankintoja koskeva lainsaadanto astui voimaan 1.1.2017. Uu-
distuksen myota pienten ja keskisuurten yritysten asemaa julkisissa han-
kinnoissa on pyritty parantamaan. Uudistuneen hankintalain mukaan han-
kintasopimuksen voi jakaa erillisiin osiin, joiden koon ja sisallon maaritte-
lee hankintayksikkd. Tall6in hankintasopimus jaetaan luonteviin kokonai-
suuksiin, joista voi suorittaa erillisen kilpailutuksen. Hankinnan osat voi-
daan kilpailuttaa myo6s erillisissa tarjouskilpailuissa. Toinen tapa on maari-
telld hankintailmoitukseen millaisista osista yritys voi antaa oman osatar-
jouksensa. (Hankinnat.fi 2016e; Himaldinen & Kumpulainen 2017.)

Hankintailmoituksessa on ilmoitettava, voiko tarjouksen tehda yhdesta,
useammasta vai kaikista osista. Jos tarjouksen voi antaa useammasta tai
kaikista osista, ilmoituksesta on kadytava ilmi, moneenko osaan tarjous voi
tulla valituksi. Lisaksi ilmoituksesta tulee selvitd ne saannot ja kriteerit,
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joita kaytetaan, mikali tarjous tulisikin valituksi ilmoitettua enimmadismaa-
rad useampaan osaan. (Hankinnat.fi 2016e.)

Jakaminen voidaan toteuttaa esimerkiksi niin, ettd hankittavat tuotteet tai
palvelut jaetaan erilaisiin ryhmiin tai alueen mukaan. Jakaminen ei saa vai-
kuttaa hankintakokonaisuuden ennakoituun arvoon, vaan ennakoitua ar-
voa laskettaessa kaikki osatarjoukset on huomioitava. (Hankinnat.fi
2016e.)

Jos hankinta jaetaan erillisiksi kilpailutuksiksi, on huomioitava ero jakami-
sen ja pilkkomisen valilla. Hankinnan pilkkomista on esimerkiksi hankinnan
osiin jakaminen lain soveltamisen valttamiseksi tai eri kynnysarvon omaa-
vien hankintojen toisiinsa liittaminen keinotekoisesti. Hankinnan pilkkomi-
nen on hankintalain 31 §:n mukaan kiellettya. (Hankinnat.fi 2016e.) Han-
kintojen lainmukaisuutta valvoo Kilpailu- ja kuluttajavirasto KKV (Hamalai-
nen & Kumpulainen 2017).

Hankintasopimusta ei kuitenkaan ole pakko jakaa osiin. Mikali hankintayk-
sikko ei nain halua tehda, on hankintayksikolla perusteluvelvollisuus, eli ja-
kamatta jattamisen syyt on kerrottava joko hankinta-asiakirjoissa, hankin-
tapaatoksessa tai hankintamenettelyd koskevassa erillisessa kertomuk-
sessa. Syina voivat olla esimerkiksi nakemys kilpailun rajoittamisesta jaka-
misella, sopimuksen liian vaikea toteuttaminen tai riski eri osien yhteenso-
pimattomuudesta. (Hankinnat.fi 2016e.)

Jakamisen lisdksi hankintayksikkoé voi my0Os yhdistdaa useamman osan tai
kaikki osat samaan hankintasopimukseen. Yhdistettavista osista on oltava
tieto hankintailmoituksessa. (Hankinnat.fi 2016e.)

Hankintalain muuttuminen ja sopimuksen osiin jakamisen mahdollistami-
nen helpottaa muun muassa pienten ja keskisuurten ldhiruokatuottajien ja
-jalostajien paasya mukaan markkinoille ja samalla saadaan enemman tar-
jouksia (EkoCentria 2017, 3). Julkisten suurkeittididen ja elintarviketeolli-
suuden tarvitsemat volyymit ovat usein niin suuria, ettd pienemmilla l1ahi-
ruokatuottajilla ja -jalostajilla ei ole muuten mahdollisuutta tarjota tuot-
teitaan. Nain pienet ja keskisuuret tuottajat ja jalostajat voivat tehda yh-
teistyota ja tehda yhdessa tarjouksen, eli muodostaa tarjousryhmittyman.
(Vaananen 2017, 40.)

5.5 Markkinakartoitus ja -vuoropuhelu

Julkisilla ruokapalveluilla on kadytossdaan kilpailutuskalenteri elintarvik-
keille. Tarjouspyynndille on siis suunniteltu arvioidut julkaisemisajankoh-
dat, eli jokin tietty elintarvike kilpailutetaan tiettyna vuodenaikana tai vuo-
tena. Jos tarjouskilpailun hankintailmoitukseen reagoiminen on ldhiruoka-
tuottajan tai -jalostajan ensimmainen kontakti ruokapalvelutahoon, voi
tdma olla lilan myohdaistd. Pahimmassa tapauksessa ilmoitus jaa kokonaan
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|ahiruokatoimijalta huomaamatta tai se huomataan vasta tarjousajan
paattymisen jalkeen. (Vaananen 2017, 40.)

Jotta tama valtettaisiin, yritys voi vaikuttaa tuleviin yhteistyoprojek-
teihinsa jo ennen tarjouspyyntdjen julkaisua. Yrityksen kannattaa kayda
markkinavuoropuhelua eli olla aktiivisesti yhteydessa eri toimijoiden
kanssa jo hankinnan suunnittelu- ja valmisteluvaiheessa. Markkinavuoro-
puhelu onkin usein onnistuneen ldhiruokahankinnan edellytys. (Vaananen
2017, 40.)

Markkinavuoropuhelusta on hyotya molemmille osapuolille: Iahiruokatoi-
mija saa riittavasti aikaa asiakirjojen laatimiseen, toimintansa ja tuotevali-
koimansa suunnitteluun, resurssien hankkimiseen ja mahdolliseen tarjous-
ryhmittyman perustamiseen. Hankintayksikdn tai -renkaan hyodyt sen si-
jaan ovat muuan muassa lahituottajien osallistumismahdollisuuksien tuke-
minen, tarjousten maaran lisddantyminen, tarjouspyyntojen epaselvyyksien
vahentdaminen ja parempi kaupallinen suhde toimittajien kanssa. Lisaksi
hankintayksikko voi saada tietoa hankinnan ennakoidusta arvosta. Tama
on hankintayksikolle hyodyllista ja arvokasta tietoa, silla on lainvastaista
kayttaa tarjouskilpailua markkinoiden hintatason selvittamiseen tai toimi-
joiden kartoittamiseen ilman aikomusta tehda sopimusta. (Vaananen
2017, 40.)

Hankintayksikdn on yrityksia apunaan kdyttdessdaan oltava varovainen ja
huolehtia siitd, ettd vuoropuhelussa mukana olevat tahot eivat paase vai-
kuttamaan liikaa tarjouspyynnon sisaltoon, kuten esimerkiksi hankinnan
kohteen kuvaukseen. Neuvoja voidaan toki kayttaa apuna hankintamenet-
telyssa, mutta se ei saa johtaa esimerkiksi syrjimattdmyysperiaatteen vas-
taiseen kilpailuun. (Vaananen 2017, 40.)

Markkinavuoropuhelun lisdksi hankintayksikkd voi tehda markkinakartoi-
tuksen ennen hankintamenettelyn aloittamista. Markkinakartoitusta ei ole
madritelty hankintalaissa tyhjentavasti, mutta yleisesti silla tarkoitetaan
markkinoilla olevaa tietoa, jota hankintayksikkd voi kdyttdaa hyodykseen
hankinnan suunnittelussa. (Vdananen 2017, 40.) Markkinakartoitus olisi
hyva aloittaa vahintddan 1,5 vuotta ennen tarjouspyyntda (EkoCentria
2017, 2).

Hankinnan suunnittelun aloittaminen voidaan aloittaa esimerkiksi |ahitoi-
mijoiden tai tuotevalikoiman kartoittamisella internetin avulla. Tiedotuk-
seen voidaan kayttdaa kotisivuja, sanomalehted, ennakkoilmoitusta HIL-
MAssa tai informaatiotilaisuutta. Erityisesti kahta viimeista voidaan hyo-
dyntaa palautteen saamiseksi tarjouspyynnon luonnokseen. Monessa kun-
nassa jarjestetaan myos koulutuksia hankintojen perusteista ja tarjousten
laatimisesta. (Vdananen 2017, 41.)
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Markkinakartoituksessa ja -vuoropuhelussa keskeisessa asemassa ovat
alalla toimivat yritykset. Vuoropuhelussa kannattaa huomioida eri tyyppi-
sid ja kokoisia toimittajia parhaan mahdollisen tietopohjan kasaan saa-
miseksi. Pienilld, muutaman tyéntekijan yrityksilla voi olla vaikeuksia osal-
listua vuoropuheluun resurssien puutteellisuuden vuoksi. Vuoropuhelun
laajuus ja aikataulu kannattaa siis jarjestaa niin, etta myos pienemmilla yri-
tyksilla olisi mahdollisuus osallistua ja jakaa arvokas tietonsa. Tuottajien
lisdksi hankinnan suunnitteluvaiheessa kannattaa kayttaa apuna myos ti-
laajaa tai kayttajaa, kuten julkisen suurkeittion henkilokuntaa. Apua voi
saada voi myos alueen kehittdja- ja tukiorganisaatioiden asiantuntijoilta.
Vuoropuhelua saadaan syvennettya, kun keskustellaan suoraan toimijoi-
den kanssa esimerkiksi haastatteluiden tai konsulttien kautta. (Vdananen
2017, 40-41.)

Lahituottajat ja -jalostajat voivat tayttdada myos Aitojamakuja.fi-sivuston
tuotekortin, jonka ideana listata tuotteen ominaisuuksia ja saada yrittaja
miettimaan tuotteensa vahvuuksia. Korttia voidaan kayttaa apuna yritta-
jien ja ostajien valisissa neuvotteluissa. Myds hankintayksikot voivat hyo-
dyntad sivustoa lahiruokatoimijoita kartoittaessaan. (Aitojamakuja.fi
n.d.b.)

6 HAASTATTELU JA KYSELY TUTKIMUSMENETELMINA

Opinndytetyon tutkimusosuus koostui kahdesta osasta. Alun perin oli tar-
koitus haastatella kaikkia Iahiruuan arvoketjun edustajia. Haastatteluja ei
kuitenkaan saatu sovittua tuottajien ja jalostajien kanssa, joten heille teh-
tiin sahkoinen kysely.

6.1 Tutkimusongelma ja tutkimuskysymykset

Opinnaytetyon tutkimusongelma on Idhiruuan vahadinen kaytto Kanta-Ha-
meen julkisissa suurkeittidissa. Taman selvittamiseksi tyon tutkimusosuu-
dessa kasitellaan Iahiruuan kayton lisadmisen haasteita ja arvoketjun eri
toimijoiden nakemyksia. Tutkimusongelman pohjalta syntyi kolme tutki-
muskysymysta:

— Miksi ldahiruuan runsaampi kaytto ei onnistu Kanta-Hameen jul-
kisissa suurkeitticissa?

— Mita arvoketjun eri toimijat toivovat lahiruualta ja yhteistyolta?

— Mitka asiat arvoketjun eri osapuolet kokevat haasteiksi?

Tutkimusongelma muotoillaan tutkimuskysymyksiksi, koska kysymyksiin
on helpompi vastata ja sitd kautta |0ytaa ratkaisu tutkimusongelmaan (Ka-
nanen 2014, 27).
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6.2 Tutkimusotteiden valinta

Tutkimusongelman luonne maaraa sopivimman tutkimusotteen eli lahes-
tymistavan. Paras tutkimusote ongelmaan I6ytyy, kun tarkastellaan mita
tietoa tarvitaan ja mika on paras tapa tiedon kerddamiseen, analysoimiseen
ja tulkitsemiseen. Tutkimusotteella eli Iahestymistavalla tarkoitetaan me-
netelmien kokonaisuutta, joka voidaan yksinkertaisimmillaan jakaa maa-
ralliseen eli kvantitatiiviseen ja laadulliseen eli kvalitatiiviseen tutkimus-
menetelmaan. Menetelmia on muitakin riippuen nakékulmasta ja koulu-
kunnasta. Erilaisia tutkimusotteita voidaan yhdistella tarpeen mukaan, jol-
loin saadaan monimenetelmadisia tutkimusyhdistelmia. (Kananen 2014,
20-21.) Tutkimusongelman -ja kysymysten pohjalta paadyin laadulliseen
tutkimukseen, mutta haastattelun osin epdonnistuttua osa tutkimuksesta
oli myds maarallista.

6.2.1 Laadullinen tutkimus

Laadullinen eli kvalitatiivinen tutkimus tarkoittaa tutkimusta, jonka avulla
pyritaan [6ytamaan uutta tietoja ja saada kasiteltavasta ilmidsta syvallinen
kuvaus (Kananen 2014, 17). Valitsin opinndytety6honi kvalitatiivisen tutki-
musotteen, silla vaikka lahiruuan kaytésta on tietoa ja sen kayttéa on jo
pitkdaan yritetty lisata, jokin edelleen estaa lahiruuan runsaamman kayton
Kanta-Hameen julkisissa suurkeittioissa.

Laadullisen tutkimuksessa tutkijalla ja tutkittavalla on suora kontakti ja tut-
kija keraa tietoa ilmion parissa kentalld (Kananen 2014, 19). Tutkimuskysy-
myksiin ja sita kautta tutkimusongelmaan saatiin kattavimmin tietoa ke-
raamalla tietoa lahiruuan arvoketjun eri toimijoilta. Kaikkien toimijoiden
kanssa ei ollut mahdollisuutta tavata heidan tyoskentely-ymparistossaan,
kuten tyopaikalla, joten ndma tapaamiset jarjestettiin Hdmeen ammatti-
korkeakoulun Forssan toimipisteen tiloissa.

6.2.2 Maarallinen tutkimus

Koska tutkimusmenetelmaksi valittu teemahaastattelu ei onnistunut lahi-
tuottajien ja -jalostajien kanssa, heidan kohdallaan paadyttiin kyselyyn.
Tama osuus tutkimuksesta toteutettiin siis kvantitatiivisesti eli maaralli-
sesti. Kvantitatiivisessa tutkimuksessa on tarkeda omata ymmarrys tutkit-
tavasta aiheesta, silla esimerkiksi strukturoidun kyselyn vastausvaihtoeh-
tojen oikeellisuus ja tasmallisyys riippuu hyvin pitkalti siitd, kuinka hyvin
tutkija tuntee ilmion (Kananen 2015, 73-74). Kyselyn tekemistd auttoi
huomattavasti se, ettad olin teorian lisdksi jo haastatellut muita lahiruoka-
ketjun toimijoita ja vaikuttajia.
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6.3 Tutkimusmenetelmien valinta

Tassa luvussa kasitelladan kahta eri tutkimusmenetelmaa, teemahaastatte-
lua ja kyselya, seka ndiden tietojen pohjalta koottujen teemarungon ja ky-
selyn laatimista.

6.3.1 Teemahaastattelu

Laadullisessa tutkimuksessa tietoa voi kerata eri tavoin. Tutkimusmenetel-
maksi valikoitui tyon tilaajan puolesta haastattelu, jonka tarkensin teema-
haastatteluksi. Teemahaastattelua vapaampi syvdhaastattelu olisi ollut
my06s varteenotettava vaihtoehto, mutta pdadyin teemahaastatteluun
koska halusin olla varma, etta saan vastauksia tutkimuskysymyksiini.

Teemahaastattelu on kahden ihmisen valinen haastattelu, jossa keskustel-
laan yksi aihe eli teema kerrallaan. Tutkija on miettinyt teemat ja niihin
sisaltyvat kysymykset seka naita tarkentavat ja taydentavat kysymykset
valmiiksi ennakkotietojen eli teorian pohjalta. Kysymykseen saatu vastaus
synnyttaa usein lisakysymyksia, joten tutkijalta edellytetaan tilanneherk-
kyytta. (Kananen 2014, 76—-80.)

Teemahaastattelu soveltui hyvin aineiston hankinnan metodiksi, silla haas-
tateltavia oli vahan ja tutkimusjoukko oli pieni. Haastattelulla saatiin jokai-
selta haastateltavalta mahdollisimman paljon tietoa ja ndin varmistettiin
tarpeeksi kattava tutkimusaineisto. Haastattelun etuihin kuuluu esimer-
kiksi kyselyyn verrattuna se, etta lisakysymyksia on helppo esittaa ja kysy-
mysten jarjestysta on mahdollista muuttaa tarpeen tullessa. Teemahaas-
tattelu on onnistunut, jos sen aineisto tuottaa tuloksen tutkimusongel-
miin. (Kananen 2014, 76—80.)

Teemahaastattelut kaytiin kasvokkain ja ne danitettiin, silla vastausten kir-
joittamiselle ei olisi ollut aikaa. Lisaksi danittamalla haastattelutilanne py-
syi mahdollisimman luontevana. Aanitys tapahtui iPadilla. Aineiston analy-
soinnin jalkeen usein heraa uusia kysymyksia, jonka jalkeen voidaan haas-
tatella jo haastateltuja tahoja uudestaan (Kananen 2014, 76). Uusintahaas-
tatteluja ei kuitenkaan nahty tarpeelliseksi tdssa opinnaytetydssa, silla vas-
tauksia tutkimuskysymyksiin saatiin jo ensimmaisista haastatteluista. Li-
saksi jo ensimmaistenkin haastattelujen sopiminen oli suhteellisen tyo-
lasta.

6.3.2 Teemarungon laatiminen

Ennen teemahaastattelua laaditaan runko, johon kirjataan keskusteltavat
aiheet. Teemarunko on liitteena (liite 1). Teemojen tulisi kattaa tutkittava
ilmid mahdollisimman hyvin. Haastatteluni kolme teemaa rakensin kolmen
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tutkimuskysymyksen ymparille, jotta saisin varmimmin tutkimuskysymyk-
siini vastauksia. Haastattelurunkoni teemat olivat siis toiveet, haasteet ja
[ahiruuan runsaamman kayton esteet.

Teemoista keskustelu aloitetaan yleiselld tasolla, jonka jalkeen siirrytaan
yksityiskohtaisempiin kysymyksiin. Kysymykset tulee rajata ilmion, eli tassa
tapauksessa lahiruuan ja sen kayton, sisapuolelle ja kohdistaa kysymykset
tutkittavan tahon toimintaan. Hyvia kysymyksia ovat avoimet kysymykset
(miksi, milloin ja miten), jatkokysymykset (voisitteko tasmentaa...?) ja hy-
poteettiset kysymykset (mita jos...?). Tutkijan on otettava huomioon, etta
jokaiseen kysymysmuotoon latautuu oletus vastauksesta. Huonoja kysy-
myksia sen sijaan ovat dikotomiset eli kylld/ei-kysymykset ja itsestaansel-
vyydet. Haastateltavan vastauksiin ei tule ottaa kantaa, silla vaarana on ai-
neiston vinoutuminen, jos haastateltava alkaa mielistelld haastattelijaa.
(Kananen 2014, 76—80.)

Haastattelussa ei kannata menna heti itse asiaan, vaan sopivaa ilmapiiria
ja luottamusta voi luoda esipuheella (Aaltola & Valli 2010, 32). Esipuheena
kysyin haastateltavalta hanen tyypillisesta tyopaivastaan, mika antoi sa-
malla minulle ymmarrysta haastateltavan toimenkuvasta organisaatiossa.
Keskustelimme tyon tilaajan kanssa teemojen jarjestyksesta ja paadyimme
siihen, etta haastattelut olisi hyva aloittaa muita teemoja pehmeammalla
toiveet-teemalla. Tahan paadyttiin siksi, etta lahiruoka on joillekin toimi-
joille vaikea aihe ja haastattelulla haluttiin pyrkia valttamaan minkaan-
laista syyllistamista. Seuraavaksi teemaksi valikoitui haasteet ja vasta vii-
meiseksi se, miksi lahiruokaa ei hydédynneta suurkeittidissa enempasg, silla
kiperampiin kysymyksiin on helpompi saada totuudenmukaisia vastauksia,
kun luottamus haastattelijan ja haastateltavan vilille on jo syntynyt (Aal-
tola & Valli 2010, 32).

Teemarungon tehtdvana on varmistaa, etta kaikista teemoista tulee kes-
kusteltua jokaisen kanssa, vaikka jokin teema jaisikin jonkun kohdalla va-
hemman kasitellyksi (Aaltola & Valli 2010, 37). Haastatteluissani kaikki tee-
mat kaytiin lapi hyvin jokaisen haastateltavan kanssa, mutta jotkin kysy-
mykset kdsiteltiin toisia tarkemmin haastateltavasta riippuen.

6.3.3 Kysely

Lahituottajien ja -jalostajien mielipiteiden ja ndkemysten selvittamiseksi
valikoitui sahkoinen kyselytutkimus (liite 2). Lahitoimijoita on paljon ja he
ovat Kkiireisia, joten pyrin tekemaan kyselystd mahdollisimman nopeasti
vastattavan. Paperinen kyselylomake ei ollut edes vaihtoehto, vaan tyon
tilaajan kanssa pdaadyimme heti sdhkoiseen versioon. Kysely toteutettiin
Webropol-kyselytyokalulla ja linkki kyselyyn lahettiin yrityksille sdhkopos-
titse kolme kertaa joulu-tammikuun aikana. Sdhkopostin yhteydessa pyrit-
tiin motivoimaan vastaanottajia osallistumaan kyselyyn ja kerrottiin kyse-
lyn ja sen tulosten kayttotarkoitus.
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6.3.4 Kyselyn laatiminen

Kuten haastattelulla, myos kyselylla pyritdan 16ytamaan tutkimuskysymyk-
siin vastauksia. Kysely tehtiin haastattelujen jalkeen ja tekemieni haastat-
telujen tuloksista oli suuri apu kysymysten ja vastausvaihtoehtojen laati-
misessa.

Kyselyn pituus ja selkeys ovat yksi tarkeimmista seikoista niin vastaajalle
kuin tutkijallekin. Vastausprosentti usein karsii liilan pitkasta kyselysta,
jonka vuoksi paadyin tekemaan kyselysta lyhyen, noin viidessa minuutissa
vastattavan. Kysymykset ja vastausvaihtoehdot tulee muotoilla yleiskie-
lelld niin, ettd vastaaja ymmartaisi ne mahdollisimman samalla tavalla kuin
kyselyn laatija. Tama vaikuttaa myos osaltaan kyselyn tulosten luotetta-
vuuteen. Kyselyn vastattavuutta voidaan varmistaa sijoittamalla helposti
vastattavat kysymykset heti kyselyn alkuun. Myos kysymysten loogiseen
jarjestykseen ja aiheesta toiseen siirtymiseen on syyta kiinnittaa huomiota,
jotta vastaaminen olisi mielekkdaampaa. Paasaantona kyselyissa on, etta
asiat kysytaan kohtuullisen tarkasti, silla karkeajakoisesti kerattyja vas-
tauksia on vaikeampi tiivistaa analysointivaiheessa. Kysymysten tarkkuus-
tasoon liittyy myos olennaisesti se, rajataanko kysymykseen valmiit vas-
tausvaihtoehdot vai ovatko kysymykset vain avoimella tekstikentalla va-
rustettuja. (KvantiMOT n.d.) Talla on vaikutusta myds kyselyn pituuteen.

Halusin tehda kyselysta nopeasti vastattavan, joten tein kysymyksiin val-
miit vastausvaihtoehdot. Kysymyksia oli 23, joista 22 oli strukturoituja sul-
jettuja kysymyksia tai monivalintakysymyksia. Lisasin kuitenkin useisiin ky-
symyksiin "Muu, mika?” -kohdan siltd varalta, ettd en olisi osannut ottaa
huomioon kaikkia mahdollisia vastausvaihtoehtoja. Lisdksi kyselyn lopussa
oli yksi avoin kysymys ja tekstikentta, johon vastaajan oli mahdollista mai-
nita kysymatta jadneita asioita tai kertoa toiveitaan lahiruokaan liittyen.
Kyselyssa oli myos kysymyksia, joista osa tuli vastaajalle ndkyviin vain, jos
hdn oli edellisessa kysymyksessa vastannut tietyn vastausvaihtoehdon,
koska osa kysymyksista, kuten ovatko julkiset suurkeittiot perus- vai lisa-
tulo, koski vain julkisille suurkeittioille talla hetkelld myyvia vastaajia.

6.4 Aineiston kasittely

Teemahaastattelu ja kysely ovat hyvin erilaiset tutkimusmenetelmat, joten
niiden tulosten analysoiminen oli myo6s toisistaan poikkeavaa. Tassa lu-
vussa kasitelladn molempien aineistojen analysointiprosessit.

6.4.1 Teemahaastattelujen danitteiden kasittely

Keradamani haastatteluaineisto oli kaikki yhdessd muodossa, danitiedos-
toina. Litteroin eli muutin danitiedostot tekstimuotoon, jotta aineistoa olisi
helpompi kasitella ja vertailla keskendaan. Teemahaastatteluaineisto kirjoi-
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tetaan tekstimuotoon yleensa mahdollisimman sanatarkasti, mutta litte-
roinnin hitauden vuoksi tutkija joutuu usein valitsemaan mitka osat aineis-
tosta ovat oleellisimpia ja kuinka tarkka litterointi on tarpeen. Tukena ovat
kuitenkin alkuperaiset tallenteet, joihin on mahdollisuus tarpeen tullen pa-
lata. Litteroinnissa on erilaisia tasoja, joista tarkin huomioi puheen lisaksi
muun muassa elkeet ja ddnenpainot. Usein riittaa kuitenkin karkeampi lit-
terointi, jossa lauseen asiasisdltd on tiivistettyna. (Kananen 2015,
160-161.) Itse litteroin aineiston talla karkeammalla tavalla, silla danitet-
tya aineistoa oli monen tunnin edesta.

Vastaajat eivat usein kerro haastattelussa asiaansa suoraan, vaan tutkijan
on loydettdva sanoman ydin litteroidusta tekstimassasta. Yksinkertaisin
menetelmad, johon itsekin paadyin, on tekstin tiivistaminen ja asiasisaltojen
loytaminen. Teksteja voidaan segmentoida eli jakaa alatason asiasisaltoi-
hin, jolloin yksi asiakokonaisuus muodostaa yhden segmentin. (Kananen
2015, 166.) Litteroituja teksteja lukiessani huomasin samankaltaisuuksia
haastattelemieni kolmen keittion valilla ja muiden lahiruokaan perehtynei-
den organisaatioiden valilla, joten paadyin jaottelemaan tekstit ensin nai-
den kahden ryhman teksteiksi. Taman jalkeen segmentoin tekstit vield
erikseen aihepiireittdin, ensin haasteiksi ja ratkaisuehdotuksiksi/toiveiksi
ja edelleen aiheittain kuten hinta, tarjouskilpailut ja niin edelleen.

6.4.2 Kyselyn tulosten kasittely

Kyselyn tulosten kasittely alkoi datan siirrosta Webropol-kyselytydkalusta
Exceliin havaintomatriisiksi. Taman jalkeen tulokset tiivistettiin suoriksi ja-
kaumiksi, eli jokaiselle kysymyksen vastausvaihtoehdolle laskettiin vas-
tauksia vastaava suhteellinen osuus prosentteina (Kananen 2015, 289).
Suorat jakaumat muokattiin vield diagrammeihin, jolloin tuloksia on hel-
pompi tulkita.

Puutteelliset vastaukset tulisi poistaa, mutta muutaman kysymyksen vaje
voidaan kuitenkin ottaa mukaan (Kananen 2015, 287). Puutteellisia vas-
tauksia oli neljd, joista kolmesta puuttui vastaus yhteen kysymykseen ja
vhdesta puuttui vastaus kolmeen kysymykseen. Koska vastauksia oli vain
kymmenen, paatin laskea puutteelliset vastaukset kyselyn tuloksiin mu-
kaan.

6.5 Validiteetti ja reliabiliteetti

Tutkimuksen luotettavuutta tarkastellaan validiteetin ja reliabiliteetin
avulla. Validiteetilla tarkoitetaan oikeiden asioiden tutkimista ja reliabili-
teetilla tutkimustulosten pysyvyytta eli samanlaisia tuloksia, jos tutkimus
toistettaisiin. Nailla kasitteilla pyritadn saatujen tulosten oikeellisuuteen.
(Kananen 2015, 343.)
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Validiteetti on hyva, jos tutkimuksella on saatu vastaus siihen mita on ha-
ettu. Puutteellisella validiteetilla tarkoitetaan tutkimusta, jossa tutkimus
tai sen osa keskittyy enemman tai vahemman johonkin muuhun kuin oli
alun perin tarkoitus. Validiteetin puuttuminen tekee tutkimuksesta arvot-
toman. (Virtuaaliammattikorkeakoulu n.d.)

6.5.1 Haastattelu

Tehtyjen haastatteluiden validiutta eli luotettavuutta tarkasteltaessa voi-
daan todeta, ettd vastauksista nousi esiin vastauksia tutkimuskysymyksiin.
Haastattelukysymyksilla mitattiin, mita opinnaytetyon tilaaja toivoi, eli tut-
kimuksen validiteetti on hyva. Haastateltavat edustivat arvoketjun eri toi-
mijoita ja muita lahiruokaan liittyvia tahoja hyvin siihen nahden, etta tuot-
tajia tai jalostajia ei saatu haastateltaviksi. Haastateltavien maara olisi toki
voinut olla suurempi kattavamman tuloksen saamiseksi ja sita kautta vali-
diteetin parantamiseksi, mutta haastateltavien |6ytaminen itsessaan oli jo
pieni haaste.

Vaikka haastattelujen tulokset kasiteltiin ja julkaistiin nimettémana, on
mahdollista, etta vastauksiin on vaikuttanut haastateltavan halu antaa or-
ganisaatiostaan mahdollisimman ldhiruokamyoénteinen kuva. Haastatelta-
villa todenndkoisesti oli my6s ennakkokasitys minusta lahiruuan kannatta-
jana valitsemani opinndytetyoni aiheen perusteella. Joihinkin kysymyksiin
kaivattiin tarkennusta tai esimerkkeja, joten on mahdollista, etta olen saat-
tanut vaikuttaa haastateltavan vastaukseen. Haastattelussa on vaarinym-
marryksen vaara, mutta ainakin haastattelutilanteessa itsellani oli tunne,
ettd olimme haastateltavan kanssa samalla aaltopituudella. Tulee myos ot-
taa huomioon, etta esimerkiksi ruokapalvelun johtajan mielipide ei valtta-
matta vastaa koko keittiohenkilokunnan kantaa asiaan.

6.5.2 Kysely

Kyselyn tuloksia tarkasteltaessa voidaan huomata, etta siitd nousee esiin
niita asioita, joita olikin tarkoitus selvittaa. Kyselyn validiteetti on siis hyva.
Kyselyyn vastanneet ldhiruokayritykset edustavat suhteellisen kattavasti
eri raaka-aineita ja tuotteita. Kooltaan ne edustavat kuitenkin vain mikro-
ja pienyrityksid. Taman ja vastanneiden maaran (10) vuoksi kyselyn tulok-
sia ei voida yleistaa koko Kanta-Hameen lahiruokatoimijoiden kannaksi la-
hiruokaa liittyviin haasteisiin ja toiveisiin.

Kyselyn vastauksiin on voinut vaikuttaa vastaajien sen hetkinen mielentila,
kiire ja asenne lahiruokaa tai kyselyita kohtaan. Erityisesti vastausaktiivi-
suuteen vaikutti mitd todennadkoéisimmin jouluun ja vuodenvaihteeseen
liittyvat kiireet. Kyselyn nimettdmyys sen sijaan on todennakdisesti ollut
eduksi tulosten luotettavuutta tarkastellessa.
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Kyselyn tulosten luotettavuutta heikentaa kysymysten 12 ja 20 vertailu,
josta voidaan huomata joitakin ristiriitaisia vastauksia (kts. alaluku 8.2.5, s.
46). Todenndkoisin syy talle on kysymyksen 12 vaarin ymmartaminen.

7 PROJEKTIN ETENEMINEN

Tassa luvussa kasitelladgn projektin eri vaiheet tavoitteista toteutuksen
kautta aikatauluun ja siind pysymiseen. Lisaksi kdaydaan lapi se, miten pro-
jekti erosi alkuperaisesta suunnitelmasta. Projektin onnistumista kasitel-
Iaan luvussa 9 Johtopaatokset ja pohdinta.

7.1 Projektin tarve ja tavoitteet

Tarve tutkimukselle 1ahti LUO Next Step -hankkeelta, jonka toiminnan yh-
tend osa-alueena on ldhiruoka ja sen kaytdn lisadminen. Nykytilanne
Kanta-Hameen julkisissa suurkeittidissa on se, etta lahiruokaa ei hyodyn-
neta niin paljon kuin olisi mahdollista. Opinnaytetyoni tavoitteena oli [6y-
taa ne esteet, joiden vuoksi lahiruuan runsaampi kaytto ei ole talla hetkella
mahdollista. Lisaksi selvitettiin myos eri lahiruokaketjun tahojen haasteiksi
kokemat asiat seka toiveet lahiruokaan liittyen.

Kun ldhiruuan runsaamman kayton syyt ovat selvilld, asiaan on helpompi
puuttua ja l0ytaa keinoja lahiruuan lisddamiseksi niin, etta tulevaisuudessa
Kanta-Hameen suurkeittidissa hyodynnettdisiin enemman oman alueen
tuotantoa. Ratkaisuja etsiessa voidaan samalla huomioida eri toimijoiden
haasteet ja toiveet, jotta ratkaisut olisivat mahdollisimman tasapuolisia.
Vastaavaa tutkimusta ei ole Kanta-Hameessa ennen tehty, ja taman tutki-
muksen myo6ta on helpompi puuttua juuri Kanta-Hameen haasteiden rat-
kaisemiseksi.

Ennen tutkimusta juttelin opinndytetyon tutkimusosuudesta, ldahiruuan
kaytosta ja eri toimijoiden siihen liittyvista ennakkokasityksista tyon tilaa-
jan, LUO Next Step -hankkeen projektipaallikon Laura Vainion kanssa. Tu-
tustuin myos aiheeseen liittyvaan teoriaan, jonka pohjalta teemahaastat-
telurunkoa oli valmiuksia ldhtead rakentamaan. Pohjalla oli myds aiemmin
opinnoissani suorittama kurssi, joka kasitteli muun muassa julkisia hankin-
toja.

7.2 Projektin toteutus

Projektin toteutustavaksi valikoitui haastattelu tilaajaan toiveesta, silla
ndin aineistosta saataisiin mahdollisimman pateva ja laaja. Haastattelun
tarkensin itse teemahaastatteluksi, jolla varmistin saavani vastauksen tut-
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kimuskysymyksiini. Haastateltavat l6ytyivat tyon tilaajan kontakteista, Ai-
tojamakuja.fi -sivustolta seka Kanta-Hameen ja sen eri kaupunkien toimi-
joita ja vaikuttajia googlaamalla.

Projektin etenemisen tarkistuspisteina toimivat haastateltavien 16ytymi-
nen, haastattelujen sopiminen sekad haastattelujen aineiston kasittely tu-
loksiksi. Naista tarkistuspisteista ensimmaisen kohdalla jouduttiin alkupe-
raisesta suunnitelmasta poiketen tekemaan muutos, kun haastatteluja ei
saatu sovittua lahiruokatuottajien ja -jalostajien kanssa. Heidan kohdallaan
aineisto paatettiin kerata sahkoisella kyselylla.

7.3 Projektin aikataulu

Ensimmainen keskustelu tyon tilaajan kanssa kaytiin syyskuussa 2017. Al-
kuperdisen suunnitelmani mukaan haastattelut olisivat sijoittuneet mar-
raskuulle, jotta joulukiireet eivat haittaisi haastatteluajankohtien sopi-
mista ja tutkimuksellinen osuus oli tarkoitus toteuttaa ainoastaan teema-
haastattelujen avulla. Joulukuu oli varattu litterointia ja tulosten analysoin-
tia varten ja tammikuu opinndytetyon loppuviilaukselle, jolloin opinnayte-
tyo olisi ollut valmis jo helmikuussa.

Varsinainen kirjoitustyo alkoi lokakuussa, jolloin tutustuin teoriaan ja tut-
kimusmenetelmiin. Teemahaastatteluun paadyttyani aloin koota teema-
runkoa. Suunnitelmaseminaari oli marraskuun alussa, jonka jalkeen otin
yhteyttda mahdollisiin haastateltaviin. Sain kuitenkin vain pari vastausta
haastattelupyyntdihini, joten etsimme tyon tilaajan kanssa lisda mahdolli-
sia haastateltavia ja myos han otti kontakteihinsa yhteytta muistuttaen
heille lahettdamastani sahkopostista. Tama aiheutti pientd myohastymista
aikataulusta. Tarpeellinen maara haastatteluja saatiin kuitenkin lopulta so-
vittua, mutta niista suurin osa sijoittui alkuperaisestd suunnitelmasta poi-
keten vasta joulukuulle. Marras-joulukuu kului siis opinndytetyo6ta kirjoit-
taessa, haastatteluja sopiessa ja tehdessa seka litteroinnin parissa.

Marraskuun haastattelupyyntoyhteydenotot eivat olleet johtaneet yh-
teenkaan sovittuun haastatteluun Iahiruokatuottajan tai -jalostajan kanssa
siitdkdan huolimatta, ettd sahkopostiviesti oli ldhetetty kahdesti monelle
toimijalle. Tama saattoi johtua joulua edeltavista kiireista tai siita, etta la-
hiruoka on aiheena niin arka. Tyon tilaajallakaan ei ollut kontakteissaan
yhtaan lahiruokatoimijaa, jota olisi voinut kehottaa vastaamaan viestiini,
joten paadyimme yhdessa siihen, etta tama osion toteutettaisiin kyselylla.
Kyselyn tein joulukuun alkupuolella ja ensimmadisen kerran se lahetettiin
Kanta-Hameen ldhiruokatoimijoille joulukuun puolessa vilissa, toisen ker-
ran joulun ja uuden vuoden valipaivina ja vield kolmannen kerran tammi-
kuun alussa. Lahiruokatoimijoiden yhteystiedot 16ytyivat Aitojamakuja.fi-
sivustolta, ja kysely lahetettiin suurilta osin samoille tahoille kuin haastat-
telupyyntoviestitkin. Tdma oli suuri muutos alkuperaiseen suunnitelmaan
ja sen vuoksi aikataulu pitkittyi muutamilla viikoilla, silla seka tuloksien ka-
sittely etta tutkimusmenetelmaan tutustuminen vei oman aikansa. Joulu-
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ja tammikuu kuluivat haastattelun ja kyselyn tuloksia kasitellessa seka teo-
rian taydentamisessad ja helmikuu tekstien hiomisessa ja tiivistamisessa.
Tekstien lopullinen hiominen siirtyi ndin maalis- ja huhtikuulle.

8 TULOKSET

Haastattelujen ja kyselyn aineisto ja otanta olivat hyvin erilaiset, joten
myos niiden tulokset on kasitelty toisistaan erillaan.

8.1 Haastattelut

Haastattelin kahdeksaa lahiruuan kanssa tekemisissa olevaa toimijaa
Kanta-Hameen alueelta. Naihin toimijoihin kuului Iahiruoka- ja tukiorgani-
saatioiden edustajia, kuntapaattaja, tukku ja kolme eri keittididen edusta-
jaa. Teemahaastatteluiden aineistosta nousi esiin hyvin paljon samoja
haasteita, ratkaisuehdotuksia ja toiveita. Taman vuoksi tuloksia ei ole jar-
kevaa kayda lapi haastateltavittain, vaan tein jaon keittididen ja muiden
haastateltavien kokemien haasteiden vilille. Ratkaisuehdotukset ovat
omana alalukunaan.

8.1.1 Keittididen haasteet

Haastattelujen perusteella kolmen Kanta-Hameen julkisen suurkeittion ta-
man hetkiset tilanteet ja haasteet ovat hyvin samankaltaisia.

Haastateltujen ruokapalveluiden edustajien mukaan hankintatoimet on ul-
koistettu eli hankintoja ei tehda itse. Joissakin tuotteissa, kuten peruna,
hiutaleet ja marjat, on kuitenkin jattaydytty hankintarenkaan ulkopuolelle
ja ne kilpailutetaan erikseen itse. Keittiot eivat kuitenkaan nahneet jarke-
vaksi jaada useamman raaka-ainekategorian kohdalla hankintarenkaan ul-
kopuolelle, koska hankintarenkaaseen kuuluminen edellyttdaa sopimuk-
sesta riippuen tuotteiden tai vahintdaankin laskutuksen menemistd tukun
kautta, joka aiheuttaa lisdvaivaa keittiolle. Lahiruuan suosiminen hankin-
noissa myos koettiin hankalaksi. Hankintarenkaaseen liittyessa on maari-
telty haluttujen elintarvikkeiden kriteerit, mutta ne koskevat lahinna tuot-
teiden ravintoarvoja ja kotimaisuutta.

Suurimmat ongelmat ldhiruuassa liittyivat tarvittavaan elintarvikemaa-
raan, joka on monelle lahitoimijalle liian suuri. Tarvittava maara vaikuttaa
myo6s toimitusvarmuuteen, joka pitaisi olla taattu vuoden ympari. Tama
vaikuttaa osaltaan myds siihen, miksi useamman tuotteen kohdalle ei ole
halua jattaytya hankintarenkaan ulkopuolelle. Myds vaara jalostusaste on
usein ongelma erityisesti lihatuotteissa. Tasalaatuisuus ja pakkauskoko ei-
vat ole tuottaneet ongelmaa.
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Tukut ovat keittidille helppo, nopea ja varma tapa tehda tilaukset. Lahiruo-
katukku nahdaan kuitenkin liian kalliina, vaikka kiinnostusta I6ytyykin. Nor-
maalin tukun valikoimista I6ytyy toisinaan myos lahituotteita, mutta usein
tukun valikoimiin paastdkseen tarvitaan suuret volyymit, johon lahiruoka-
toimija ei valttamatta pysty.

Haastattelemieni keittididen valikoima on pitkalti kunnista riippuvaisia,
silla kunnat maarittavat julkisille keittidille rajoitukset elintarvikkeisiin kay-
tettavan rahasumman. Myonnetyn rahamaaran kayttokohdetta tulee
my06s miettid: halutaanko panostaa esimerkiksi ruuan ravintoarvoihin tai
kotimaisuuteen, vai juuri lahiruokaan? Keittidissa lahiruoka nahtiin kalliim-
pana kuin muu suomalainen ruoka, mutta toisaalta esimerkiksi |[ahiperuna
on usein voittanut kilpailutuksen edullisuudellaan.

Lahiruuan kayton lisadmisesta on puhe, mutta konkreettiset teot, kuten
asian strategiaan kirjaaminen, ovat jaaneet toistaiseksi tekematta. Lahi-
ruuan kirjaaminen strategiaan tarkoittaisi lisaa verorahoja ruokapalvelui-
den kayttoon, jolloin lahiruokaan voitaisiin panostaa. Tahtoa lahiruuan li-
saamiseksi siis on, mutta ei vield tarpeeksi. Suurin painoarvo on toki paat-
tajilla, mutta myos keittididen puolella ndhddaan mahdollisuus vaikuttaa.
Keittididen asenne ldhiruokaan itsessdan on mydnteinen, mutta sen nah-
daan tuovan liikaa vaivaa erillisten tilausten vuoksi.

Lahiruuan kayton lisdamista hankaloittaa myos se, etta lahialueen ldhiruo-
katoimijoita ei tiedeta. Keittio ja lahiruokatoimija eivat siis valttamatta
kohtaa. Keittiot ovat tehneet markkinakartoitusta jonkin verran, ja lahialu-
een tuotteita on ostettu esimerkiksi teemapaivia varten.

Keittiot eivat ole huomanneet lahiruuan kysynndssa muutoksia, mutta ko-
timaisuus kiinnostaa ruokapalveluiden asiakkaita entista enemman. Keitti-
oidenkin nakokulmasta ldhiruokaa tarkeampi ominaisuus on kotimaisuus.

8.1.2 Asiantuntijaorganisaatioiden, kuntapaattajan ja tukun haasteet

Tuki- ja asiantuntijaorganisaatioiden, kuntapaattajan seka tukun kasitykset
I[ahiruuan runsaamman kayton ongelmista ja mahdollisista ratkaisuista oli-
vat hyvin yhtenevia. Suurimpina ongelmina nahdaan hankintarenkaat, tah-
totilan puuttuminen seka keittididen tarvitsemat suuret elintarvikemaarat.

Hankintarenkaissa muutama iso toimija kilpailuttaa hankinnat, jolloin pie-
net toimijat eivat pysty edes tarjoamaan tuotteitaan. Hankintarenkaiden
ja hankintojen ulkoistamisen myo6ta on samalla ulkoistettu hankintaosaa-
minen. Esimerkiksi laadun ja etdisyyden kilpailuttaminen koetaan hanka-
laksi, kun taas halvimman kilpailuttaminen on tuttua. Lahiruuan kilpailu-
tus- ja tarjousmenettelyt ovat siis vaaralla pohjalla. Hankintarenkaiden
olisi mahdollista jakaa hankintansa, mutta niin ei kuitenkaan tehda. Han-
kintarenkaat eivat myoskaan tee markkinakartoitusta tai kdy vuoropuhe-
lua.
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Lahiruuan hinta ei ole ongelma, mutta siitd usein pidetdadan ongelmana,
koska aluetaloudellisia vaikutuksia ja arvoketjun merkitysta alueelle ei
osata kaikissa kunnissa nahda. Lahiruoka nahdaan kalliimpana vaihtoeh-
tona ja mielikuva l3hiruuasta sekoitetaan usein luomuun. Yhdeksi syyksi
hinta edelld menemiseen mainitaan hankintalaki, vaikka todellinen syy on
tahtotilan puuttumisessa, jonka tulisi [ahtea lakimuutosten sijaan paatta-
jista. Tuotteesta ja tuottajasta riippuen ldhiruoka voi toki olla kalliimpaa.
Esimerkiksi laatujarjestelmavaatimus on niin suuri sijoitus pienyrittdjalle,
etta se vakisinkin vaikuttaa tuotteen hintaan.

Kanta-Hameen kuntien tahtotilat |ahiruuan lisdéamiseen nahdaan suurim-
milta osin puutteellisena. Puheita on paljon, mutta konkreettiset teot
puuttuvat, joka johtuu usein lahiruuan hyoétyihin perehtymattomyydesta.
Tama nahdaan suurena esteena ldhiruuan kayton lisaamiseksi, silla kaikki
lahtee liikkeelle paattajista.

Julkisten suurkeittididen tarvitsema suuri elintarvikemaara mainittiin yh-
deksi suurimmista ongelmista, silla se sulkee pienet toimijat heti tarjous-
kilpailun ulkopuolelle. Samoin kdy tukkujenkin kohdalla. Myds tiettyjen
tuotteiden rajallinen sdilyminen, kuten juuresten nahistuminen myyntikel-
vottomaksi kevatta kohden, mainittiin ongelmaksi. Tuottajat ja jalostajat
ovat jonkin verran yhteistyossa keskendan, mutta parantamisen varaa on,
jotta yhdessa tarjoukseen vastaaminen olisi mahdollista. Yhteistarjouksen
tekemisessa voi olla ongelmana se, etta yhteisty6ta tekevien lahitoimijoi-
den tuotteiden tulisi olla mahdollisimman samanlaiset.

Ongelmiksi mainittiin myos lilan vahainen markkinakartoitus ja -vuoropu-
helu seka keittididen erilaiset vaatimukset esimerkiksi tuotteiden jalostus-
asteisiin liittyen. Lisaksi osa tuottajista ei ole soveltunut myymaan keitti-
oille, vaan on suuntautunut myymaan kaupoille, elintarviketeollisuuteen
tai suoraan tukuille.

Maakuntauudistus ndhdaan suurena uhkana paikalliselle tuotannolle ja
sita kautta ruokaturvalle.

8.1.3 Ratkaisuehdotukset ja toiveet

Merkittavin toimenpide lahiruuan lisdamiseksi julkisissa suurkeittioissa
tuki- ja asiantuntijaorganisaatioiden, tukun ja kuntapaattdjan mukaan on
kunnan tahtotila. Talla hetkelld lahiruuasta kylla puhutaan ja asenne on
siltd osin myonteinen, mutta teot puuttuvat. Lahiruuan kayton lisadamiseksi
tulisi olla halua 16ytda ne keinot, joilla hankintoja voitaisiin tehda lahiruo-
kaa mahdollistavasti. Aluetaloudellisten vaikutusten perusteellinen selvi-
tys laskelmilla toisi ymmarrysta lahiruuan hinnasta ja hyodyista kunnalle ja
faktaa pdatosten tueksi. Lahiruuan lisdédmisen kannalta on tarkeda, etta
paatos lisadamisesta kirjataan niin kunta- kuin maakuntastrategiaan ja ase-
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tetaan tavoite. Asian kuitenkin nahtiin [dhtevan liikkeelle keittididen tah-
totilasta ja ruokapalveluyksikéiden johtajista, silla heilla on tieto reseptii-
kasta ja siitd, mitka raaka-aineet olisi helpointa korvata ldhituotteilla. Li-
saksi asiakkaiden palautteet kulkevat usein keittididen kautta.

Hankintaosaamiseen toivotaan parannusta niin tuottajien ja jalostajien
kuin keittididenkin puolelta. Jonkinlaisilla kursseilla voitaisiin opettaa tar-
jouspyyntdjen laatimista lahiruokaa suosivilla kriteereilld, kertoa markki-
nakartoituksen ja -vuoropuhelun tarkeydesta ja ajankohdasta seka hankin-
tojen jakamisesta ja niihin yhdessa tarjoamisesta.

Yhteistyo on valttamatonta, jotta pienilla ja keskisuurilla tuottajilla ja jalos-
tajilla olisi tarpeeksi suuri maara tuotetta tarjottavaksi. Tukiorganisaa-
tioista kyselemalla ja erilaisilla tilaisuuksilla voitaisiin saada ruokaketjun ta-
hot kohtaamaan ja luotua verkostoja niin tuottajien ja jalostajien valille
kuin keittididenkin kanssa. Pienyrittdjat voisivat ryhmassa tehda sen, mita
tukutkin tekevat: helpottaa keittion tyota jarjestamalla heille vain yhden
tilauksen, laskun ja kuljetuksen monen sijaan. Ndain myds toimitusvarmuus
olisi taatumpi. Yksi vaihtoehto olisi my6s perustaa alueelle useampi lahi-
ruokatukku taman hetkisen yhden ainoan lisaksi.

Ratkaisuksi keittiot ehdottavat kilpailutuksen keventamista niin, etta se ei
olisi niin hankalaa ja aikaa vievaa. Toisaalta myds toivottiin hankintaren-
kaan mahdollistavan osatarjoukset ja huomioivan ldhiruokaa enemman
kilpailutuksissaan, jotta lahitoimijoiden tuotteet paasisivat sitd kautta mu-
kaan keittididen ruokalistoille. Kattavat laskelmat ldhiruuan kuluista ja
hyodyista seka kirjaaminen kuntastrategiaan nahtiin tarkedana myos keitti-
Oissa. Keittiot ovat olleet Idhitoimijoiden kanssa kaytyyn yhteistyohon tyy-
tyvdisia, mutta ldhitoimijoilta toivotaan lisaa aktiivisuutta |ahestymiseen,
tuotteidensa testattavaksi tarjoamiseen ja tuotekehittelyyn, mikali esimer-
kiksi heidan tuotteensa jalostusaste on keittion tarpeisiin sopimaton.

Muita ehdotuksia olivat Idhituotteiden lisddamisen aloittaminen yksinker-
taisimmista ruuista, kuten keitoista, joiden pakastejuurekset voitaisiin kor-
vata lahialueen tuorejuureksilla. Helpoimmiksi [ahituotteiksi keittiot mai-
nitsivat vihannekset ja myllytuotteet. Kasvisruuassa ja -proteiinissa nahtiin
mahdollinen markkinarako ldhitoimijoille. Lahiruuan kayton lisdéaminen
nahtiin helpoimpana pienissa kunnissa ja toimintayksikdissa, joissa riskin-
hallinta ja vaikuttaminen on helpompaa kuin isommissa kunnissa ja kau-
pungeissa, koska hankintaa ja sitd kautta hankintaosaamista ei valttamatta
ole ulkoistettu niin paljon. Merkinnoilla raaka-aineiden alkuperasta ruoka-
listassa voitaisiin vaikuttaa asiakkaiden asenteisiin ja tietoisuuteen lahiruu-
asta.

8.2 Kysely

Tarkoituksena oli haastatella my6s lahiruokatoimijoita ja -jalostajia, mutta
vastaukset haastattelupyyntoéihini jaivat lahelle nollaa. Syyna saattoivat
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olla joulukiireet tai ylipdataan kiireinen yrittajan arki. Aihe voi myos olla
Iahiruokatoimijoille arka, jonka vuoksi haastattelu saattoi kuulostaa epa-
miellyttavalta.

Haastattelun sijaan paadyin tekemaan Webropol-kyselytyokalulla kyselyn,
joka lahetettiin 42:lle Kanta-Hameen lahiruokatoimijalle. Toimijat [6ytyivat
Aitojamakua.fi-sivustolta ja kysely lahetettiin kaikille, joiden sdahkdposti-
osoite oli saatavilla. Mukana oli niin pienia kuin suuriakin yrityksia ja erilai-
sia tuotteita riippumatta siita, myyvatko he talla hetkella tuotteitaan julki-
sille suurkeittidille vai eivat. Kysely lahetettiin sahkdpostitse kolme kertaa
ja vastauksia saatiin 10 eri toimijalta. Kyselyn vastausprosentti on nain ol-
len noin 24 prosenttia. Vastanneiden maara oli kuitenkin niin pieni, etta
taman kyselyn pohjalta ei voida yleistaa koko Kanta-Hameen lahiruokatoi-
mijoiden tilannetta tai mielipiteita.

Tassa luvussa esitelldan ensin kyselyn tulokset, jonka jalkeen seuraa tulos-
ten yhteenveto. Osaan kysymyksista oli mahdollista valita vain yksi vas-
tausvaihtoehto, osa kysymyksista oli monivalintoja. Tama tulee huomioida
monivalintojen ympyradiagrammeja tulkittaessa, joissa varit nadyttavat
vastausten maaran jakautumisen, kun taas prosenttiluvut kertovat sen,
kuinka moni vastaajista on valinnut kyseisen vastausvaihtoehdon. Lisaksi
osa kysymyksista aukesi vastaajalle vain, jos han oli valinnut tietyn vastaus-
vaihtoehdon edellisessa kohdassa. Tama vaikuttaa oleellisesti joidenkin ky-
symysten vastausmadaraan.

8.2.1 Perustiedot

Kyselyn kolmella ensimmaisella kysymyksella kartoitettiin kyselyyn vastan-
neiden yritysten toimintaa, kokoa ja tuotettavia elintarvikkeita.

Kysymykseen yrityksen toiminnasta oli mahdollisuus valita useampi vas-
tausvaihtoehto (kuva 2, s. 33). Vastanneista yrityksista kahden toiminta on
vain alkutuotantoa, viiden vain jalostusta, kahden seka alkutuotantoa etta
jalostusta ja yhden alkutuotantoa, jalostusta seka kuljetusta. Muuta, mita?
-kohtaan ei tullut yhtaan vastausta.

Vastausten perusteella Kanta-Hameen mikro- ja pienyritysten (kts. kysy-
mys 2, kuva 3, s. 33) toiminta on keskittynyt suurimmaksi osaksi jalostuk-
seen ja jonkin verran myos alkutuotantoon.
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1. Yrityksemme toiminta on...

m Alkutuotantoa
m Jalostusta

m Kuljetusta

m Muuta, mita?

Kuva 2. Vastanneiden yritysten toiminnan jakauma.

Kymmenesta vastaajasta kaksi oli pienia yrityksia ja loput kahdeksan mik-
royrityksia (kuva 3). Taman kyselyn vastauksien tuloksia voidaankin tarkas-
tella vain pien- ja mikroyritysten ndkdkulmana ldhiruuan lisdédmisen haas-
teisiin ja mahdollisiin ratkaisuihin. Toisaalta, suurin osa lahiruokatoimi-
joista on pienia yrityksia, joten tulos ei yllata.

Yritysten kokojen maaritelmat ovat Tilastokeskuksen maarittelemia (Tilas-
tokeskus n.d.a; Tilastokeskus n.d.b).

2. Minka kokoinen yrityksenne on?

B Mikroyritys (alle 10 tydntekijaa)
B Pieni yritys (alle 50 tyontekijaa)
m Keskisuuri yritys (alle 250

tyontekijaa)
m Suuri yritys (yli 250 tydntekijaa)

Kuva 3. Vastanneiden yritysten kokojen jakauma.
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Kysymykseen yritysten tuottamista elintarvikkeista oli mahdollisuus valita
useampi vastausvaihtoehto (kuva 4). Kymmenen vastanneen yrityksen toi-
minta keskittyy suurimmaksi osaksi vihanneksiin ja juureksiin, maitotuot-
teisiin ja perunaan. Toiseksi eniten tuotettuihin kuuluvat marjat ja hedel-
mat, liha, myllytuotteet sekd makeiset. Muu, mika? -kohtaan makeisval-
mistaja oli vastannut ksylitolipastillit ja perunaa ja vihanneksia tuottava yri-
tys oli halunnut tarkentaa, ettd hdanen tuotteensa ovat kuorittuja ja peru-
natuotteet kypsia.

3. Mitd elintarvikkeita tuotatte?

M Peruna

m Vihannekset ja juurekset

= Marjat ja hedelmat

W Maitotuotteet

M Kananmunat

® Liha

m Kala

B Myllytuotteet

i Leipomotuotteet

M Sienet

® Hunaja

M Yrtit ja mausteet
Oljyt ja rasvatuotteet
Juomat
Makeiset
Muu, miki?

Kuva 4. Vastanneiden yritysten tuottamien elintarvikkeiden jakauma.

Julkiset suurkeittiot ja tuotekehitys

Seuraavat kysymykset kasittelevat ldhitoimijoiden halua ja haasteita
myyda tuotteitaan julkisille suurkeittioille.

Vastaajista vain yhdeksan vastasi kysymykseen taman hetkisesta myyn-
nista julkisille suurkeittiodille, eli yksi jatti vastaamatta (kuva 5, s. 35). Yh-
deksdsta vastaajasta vain kaksi myy tuotteitaan julkisille suurkeittidille
talla hetkella.
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4. Myytteko talla hetkella tuotteitanne
julkisille suurkeittidille?

Kuva 5. Talla hetkella suurkeittidille myyvien yritysten jakauma.

Viides kysymys (kuva 6) aukesi vain kahdelle vastaajalle eli niille, jotka vas-
tasivat edelliseen kysymykseen kylla. Molemmille vastaajille julkiset suur-
keittiot ovat lisatulo.

5. Ovatko julkiset suurkeittiot
perus- vai lisdtulonne?

® Perustulo

| Lisdtulo

Kuva 6. Vastausten jakauma suurkeittididen osuudesta tuloihin.

Kuudes kysymys (kuva 7, s. 36) tuli ndkyviin vain kahdelle vastaajalle eli
niille, jotka olivat vastanneet kysymykseen nelja kylla. Kuitenkin vain toi-
nen heista vastasi tahan kysymykseen. Toisen vastaajan vastaamattomuu-
teen saattoi vaikuttaa se, ettd vastausvaihtoehdoissa ei ollut “en osaa sa-
noa” -kohtaa, joka sulki pois vastauksen yhteistydsta joka ei ole ollut huo-
noa mutta ei erityisen hyvaakaan. Tata en ollut vastausvaihtoehdoissa
osannut huomioida, mutta asian olisi voinut mainita Ei, koska... -vaihtoeh-
don avoimessa tekstikentassa.
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6. Oletteko olleet teidan ja ketjun toisen tahon
(tuottaja, jalostaja, tukku, logistikka, keittio...)
valiseen yhteistyohon tyytyvadisia?

m Kylla

M Ei, koska...

Kuva 7. Vastausten jakauma tyytyvaisyyteen yhteistyosta.

Kysymykseen tyytyvdisyydesta tuotteiden menekkiin (kuva 8) vastauksia
tuli vain yhdeksan. Vastaajista vain kaksi on tyytyvaisia tuotteidensa me-
nekkiin, kun taas seitseman ei ole.

7. Oletteko télld hetkelld tyytyvaisia
tuotteidenne menekkiin?

Kuva 8. Vastanneiden tyytyvaisyys tuotteidensa menekkiin.

Kysymykseen halusta myyda tuotteita julkisille suurkeittidille (kuva 9, s.
37) vastauksia tuli vain yhdeksan. Vastanneista ldhitoimijoista kahdeksan
haluaisi myyda tuotteitaan julkisille suurkeittidille tai myyda enemman
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kuin nyt. Vain yksi vastanneista ei halua. Sama vastaaja oli jattanyt vastaa-
matta edelliseen kysymykseen menekista. Vastaamatta jattanyt vastaaja
sen sijaan oli vastannut kylld kysymykseen menekista.

8. Haluaisitteko myyda tuotteitanne julkisille
suurkeittidille tai haluaisitteko myyda
enemman kuin talla hetkella?

Kuva 9. Vastanneiden halu myyda tuotteitaan julkisille suurkeittidille.

Yhdeksas kysymys (kuva 10, s. 38) tuli ndkyviin vain kahdeksalle vastaajalle
eliniille, jotka olivat vastanneet edelliseen kysymykseen kylla. Tahan kysy-
mykseen vastauksia tuli kuitenkin vain seitseman eli yksi jatti vastaamatta.
Suurimmaksi haasteeksi nousee selvasti se, etta lahitoimijat eivat paase
osaksi tarjouskilpailua, silla tdman vaihtoehdon valitsi nelja vastaajaa.
Toiseksi painavimpana syyna on keittididen tarvitsema suuri elintarvike-
maara, jonka valitsi vastaajista kaksi. Sopiva tuote ja toimitusvarmuus ovat
ndita pienempia haasteita, kummankin vaihtoehdon valitsi vain yksi vas-
taaja. Muu syy, mikd? -kohdan tekstikenttaan ei tullut vastausta, vaikka
yksi vastaaja sen valitsikin.
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9. Miksi teidan ei talla hetkelld ole
mahdollista myyda julkisille suurkeittioille
tuotteitanne tai myyda niitd enempaa?

B Emme pysty tuottamaan tarpeeksi
tuotetta suurkeittién tarpeisiin

B Emme pysty tuottamaan sopivaa
tuotetta suurkeittion tarpeisiin

= Emme pysty takaamaan
suurkeittio(i)lle toimitusvarmuutta

® Emme paase osaksi tarjouskilpailua

® Muu syy, mika?

Kuva 10. Julkisille keittidille myymisen esteet.

Vastauksia tuotekehitysta koskevaan kysymykseen (kuva 11) tuli kymme-
nen, joista yhdeksan ilmaisee lahitoimijoiden kiinnostusta tuotekehityk-
selle. Vain yksi vastaaja ei ollut kiinnostunut tuotekehityksestd. Sama vas-
taaja oli aikaisemmin vastannut olevansa tyytyvainen tuotteidensa menek-
kiin ja jattanyt vastaamatta haluunsa myyda tuotteitaan julkisille suurkeit-
tioille.

10. Kiinnostaako yritystanne tuotekehitys
suurkeittididen tarpeita ajatellen?

Kuva 11. Kiinnostus tuotekehitykselle.
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Yhdestoista kysymys (kuva 12) tuli ndkyviin vain yhdeksélle vastaajalle eli
niille jotka olivat vastanneet edellisen kysymykseen kylla. Heista kahdek-
salla olisi valmiuksia ja resursseja tuotekehitykselle, yhdella ei.

11. Onko yritykselldnne valmiuksia ja
resursseja tuotekehitykselle?

Kuva 12. Vastanneiden yritysten valmiudet tuotekehitykselle.

8.2.3 Hankinnat

Seuraavien kysymysten avulla kartoitettiin Iahiruokatoimijoiden asiakas-
suhteita ja suhtautumista tarjouskilpailuihin.

Vastaus asiakkaiden hankintatapoja kasittelevaan kysymykseen (kuva 13,
s. 40) tuli kaikilta kymmenelta vastaajalta, ja vastausvaihtoehtoja oli mah-
dollisuus valita useampi. Suurin osa kyselyyn vastanneista ldhitoimijoista
myy tuotteensa yrityksille ja kaupoille. Toisena tulevat myynti lahiruokatu-
kulle ja/tai normaalille tukulle tai suoraan asiakkaille joko yhteydenoton
kautta tai suoramyyntina tilalta. Julkisten hankintojen kautta tuotteitaan
myy vain yksi vastaajista.
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12. Mitd kautta hankitte asiakkaanne?

m Julkiset hankinnat

m Otamme tai meihin otetaan suoraan
yhteytta

m Myymme tuku(i)lle

m Myymme ldhiruokatukulle

B Myymme yrityksille/kauppaketjuille

B Myymme suoramyyntina tilalta

W Muuta kautta, mika?

Kuva 13. Vastanneiden asiakkaanhankintakanavat.

Kaikki kymmenen vastaajaa vastasivat kysymykseen asiakkaiden valintape-
rusteista (kuva 14). Merkittavin peruste asiakkaiden valinnalle on kysynta,
jonka kaikki vastaajat valitsivat. Etdisyys on asiakkaiden valintaperuste kol-
melle vastaajalle ja hinta kahdelle. Sopimuksen kesto ei ollut yhdellekaan
vastaajista peruste asiakkaan valinnalle.

13. Milld perusteilla valitsette asiakkaanne?

 Kysynta

B Hinta

m Etadisyys

m Sopimuksen kesto

® Muu, mika?

Kuva 14. Vastanneiden perusteet asiakkaiden valinnassa.

Kukaan kymmenesta vastaajasta kokenut tarjouskilpailua tasapuoliseksi
Iahituottajille ja -jalostajille (kuva 15, s. 41). Tama voi olla yksi syy siihen,
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miksi asiakkaiden hankkiminen julkisten hankintojen kautta sai vain yhden
danen kysymyksessa 12.

14. Koetteko tarjouskilpailun tasapuoliseksi
I3hituottajille ja -jalostajille?

Kuva 15. Vastanneiden kokemus tarjouskilpailun tasapuolisuudesta.

Viidestoista kysymys (kuva 16, s. 42) tuli ndkyviin vain niille, jotka olivat
vastanneet edelliseen kysymykseen ei, eli tassa tapauksessa kaikille. Kaikki
kymmenen vastaajaa vastasivat tdhan kysmykseen, mutta kehotuksesta
huolimatta osa valitsi enemman tai vahemman kuin kolme tarkeinta
vaihtoehtoa. Ratkaisuna tarjouspyyntéjen epatasapuolisuuteen vastaajat
nakivat ensisijaisesti sen, etta keittiot tekisivat edes osan hankinnoistaan
ilman hankintarengasta ja tarjousten arviointikriteerit tulisi valita
l[ahiruokaa suosivammaksi. My0Os osatarjoukset, keittididen ja
hankintarenkaiden valisten sopimusten keston Iyhentdminen ja
pienhankintojen lisédminen nahtiin ratkaisuna. Hankintalain muutosta ei
nahty ratkaisuna tahan ongelmaan.
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15. Mita voitaisiin tehd3, jotta tarjouskilpailut olisivat
tasapuolisia alueellisille tuottajille ja jalostajille?
(Valitse mielestdsi 3 tarkeinta vaihtoehtoa)

B Lyhent&a suurkeittididen ja
hankintarenkaiden valisia
sopimuksia

® Enemmaén osatarjouksen
mahdollistavia tarjouspyyntoja
julkisiin hankintoihin

m Tarjousten arviointikriteerit
lahiruokaa suosivammaksi

® Keittiot tekisivat edes osan
hankinnoista muun kuin

hankintarenkaan kautta
W Lisata pienhankintojen maaraa

B Muuttaa (hankinta)lakia, miten?

@ Muu, mika?

Kuva 16. Vastanneiden ehdotukset tarjouskilpailujen tasapuolistamiseksi.

Vastauksia yhteistyotda koskevaan kysymykseen (kuva 17, s. 43) tuli
kymmenen, joista neljan mukaan yhteistyota on tehty, viiden mukaan ei ja
yhta vastaajista yhteistyo kiinnosti. Kaksi "ei” vastanneista oli kuitenkin
vastannut kysymykseen 15 osatarjousten lisdamisen julkisissa hankinnoilla
olevan mahdollinen ratkaisu tarjouskilpailun tasapuolistamiseksi.
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16. Oletteko tehneet muiden (pk-)yritysten kanssa
yhteisty6td, jotta voisitte vastata osatarjoukseen?

B Kylla
mEi

m Ei, mutta haluaisimme

Kuva 17. Vastanneiden jakauma yhteistyohon muiden yritysten kanssa.

Markkinakartoituksen ja -vuoropuhelun aloitusajankohtaa kartoittavaan
kysymykseen (kuva 18, s. 44) vasauksia tuli yhdeksan, eli yksi vastaajista
jatti vastaamatta. Yli kaksi vuotta aikaisemmin kartoituksen ja
vuoropuhelun aloitti vain yksi vastaajista. Vastaajista kolme vastasi alle
vuoden ja yksi alle puoli vuotta. Vastaajista kahdella on vakioasiakkaat,
joten kartoitus ei ole tarpeen. Vastaajista kaksi ei tee kartoitusta tai kdy
vuoropuhelua ollenkaan.
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17. Milloin aloitatte markkinakartoituksen
ja -vuoropuhelun?

M Alle puoli vuotta aikaisemmin
m Alle vuoden aikaisemmin

® Yli vuoden aikaisemmin

m Yli kaksi vuotta aikaise mmin

B Emme tee markkinakartoitusta tai
kay markkinavuoropuhelua

m Meilld on vakioasiakkaat, joten

emme tee markkinakartoitusta

Kuva 18. Vastanneiden yritysten markkinakartoituksen ja -vuoropuhelun
aloitusajankohdat.

8.2.4 Lahiruoka Kanta-Hameessa

Seuraavat kaksi kysymysta kasittelevat lahiruuan kdyttoa Kanta-Hameen
julkisissa suurkeittidissa.

Kymmenestd vastaajasta seitseman mielestda hinnan ei tulisi olla ainut
kriteeri hankintoja tehdessa, jos lahiruuan kayttoa haluttaisiin lisata Kanta-
Hameen julkisissa suurkeittidissa (kuva 19, s. 45). Toiseksi tdarkeimman
toimenpiteen sijan jakavat alutaloudellisten vaikutusten huomioiminen,
tarjousten arviointikriteerit ja se, ettd keittiot tekisivat enemman
ruokahankintoja itse. Poliittisten paatosten tarkeyden naki vastaajista
nelja ja ruokaturvasta huolissaan oli kolme vastaajaa.
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18. Miten ldhiruuan kayttoa voitaisiin lisata julkisissa suurkeittidissa
Kanta-Himeen alueella? (Valitse mielestdsi 3 tarkeintd vaihtoehtoa)

M Keittididen tulisi tehdd enemmaén
hankintoja itse

® Kunnan ruokahankintoja ei tulisi
tehda pelkédn hinnan perusteella

m Tarjousten arviointikriteereissa
tulisi ottaa ldhiruoka enemman

huomioon
m Aluetaloudelliset vaikutukset tulisi

ottaa enemman huomioon

B Ruokaturva pitdisi ottaa enemman
huomioon

® Lahiruokaan liittyen tulisi tehda
enemman poliittisia paatoksia

® Muu, mika?

Kuva 19. Vastanneiden mielestd tarkeimmat keinot Idhiruuan kayton
lisdadmiseksi suurkeittidissa.

Suurimmiksi haasteiksi yritysten omista haasteista nousi tuotteiden
kysynnan riittamattomyys, joka oli haaste kuudelle kymmenesta
vastaajasta (kuva 20, s. 46). Toisena isona haasteena on laitteiston
riittdmattomyys. Osalle vastaajista myos tyontekijoiden puute ja muiden
resurssien riittamattomyys (niitd kuitenkaan tekstikenttdan kertomatta)
olivat haaste. Vastaajista kaksi vastasi etta heidan yritykselldan ei ole talla
hetkella  haastateita, mutta toinen nadistd vastaajista valitsi
vastausvaihtoehdoista myds kysynnan haasteeksi.



M Yrityksellamme ei ole télla hetkelld
haasteita

M Ei tarpeeksi tyontekijoita

M Ei tarpeeksi laitteistoa

M Ei tarpeeksi muita resursseja, mita?

m Tuotteilla ei ole tarpeeksi kysyntaa

8.2.5 Muut

® Muu, mita?
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19. Mita lahiruokaan liittyvia haasteita
yrityksellanne talld hetkelld on?

Kuva 20. Vastanneiden yritysten haasteet.

Kymmenesta vastaajasta seitseman ei ole minkaan tukun asiakas, kaksi on
normaalin tukun asiakkaita ja yksi vastaaja on sekd normaalin etta |ahitu-
kun asiakas (kuva 21, s. 47).

Kuitenkin tdman kysymyksen vastauksia verrattaessa kysymyksen 12 (Mita
kautta hankitte asiakkaanne?) vastauksiin voidaan todeta, etta kaksi tahan
kysymykseen “ei” vastanneista on vastannut kysymykseen 12 tukun tai |a-
hitukun ja vastaavasti kaksi ”"kylld, normaalin tukun” tai "kylla, lahiruoka-
tukun” vastanneista ei ollut maininnut tukkuja vastatessaan kysymykseen
12. Yksi “kylld, normaalitukun” vastanneista oli vastannut kysymykseen 12
seka normaali etta [ahitukun.
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20. Oletteko tukun asiakas?

H Kylla, normaalin tukun

m Kylla, ldhiruokatukun

mEi

Kuva 21. Vastausten jakauma tukun asiakkuudesta.

Vain vyksi kymmenestd vastaajasta on hakenut ja saanut tukea
tukiorganisaatiolta (kuva 22). Loput yhdeksan vastaajaa eivat ole tukea
edes hakeneet.

21. Oletteko hakeneet ja saatteko tukea
tukiorganisaatiolta (ProAgria, MTK, jne.)?

B Haettu ja saatu

B Haettu muttei saatu

i Ei ole haettu

Kuva 22. Vastausten jakauma tuen hakemiseen ja saamiseen.

Vain kolme vastaajaa on huomannut lahiruuan kysynnan kasvaneen viime
vuosina (kuva 23, s. 48). Seitseman vastaajaa ei ole huomannut eroa
kysynnassa.
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22. Oletteko huomanneet ldhiruuan
kysynndssd eroa viime vuosina?

m Kysyntd on kasvanut
® Kysyntd on laskenut

En ole huomannut eroa

70%

Kuva 23. Vastaajien havainnot lahiruuan kysynnasta.

Kyselyn lopussa oli avoin tekstikenttd, johon vastaajilla oli mahdollisuus
kommentoida asiaa omin sanoin. Vastaus tdahan tuli vain yhdeltd vastaa-
jalta, jonka mukaan ”Pienen toimijan on miltei mahdotonta toimittaa il-
man valikatta, esim. tukkua tai jalostajaa. Suurtalouskayttéon jalostami-
nen vaatii lilkaa alkupanosta mm. Eviran takia.”.

8.2.6 Yhteenveto

Vaikka kyselyn tuloksia ei voidakaan vadhaisen vastausmaaran ja yritysten
kokojen edustavuuden vuoksi yleistdaa koko Kanta-Hametta koskeviksi, voi-
daan tuloksista ndahda lahiruokatuottajien ja -jalostajien keskeisimmat
haasteet ja toiveet.

Suurin osa vastaajista ei ollut tyytyvaisia tuotteidensa taman hetkiseen
menekkiin ja kysyntdan, ja haluaa myyda ja kehittdaa tuotteita julkisille
suurkeittidille. Suurimmat esteet keittidille myymiseen ovat kuitenkin epa-
tasapuoliseksi koetut tarjouskilpailut seka keittididen tarvitsemat suuret
elintarvikemaarat. Ratkaisuiksi ndille ongelmille nahtiin ensisijaisesti keit-
tididen ja hankintarenkaiden sopimusten ja yhteistyon vahentaminen seka
tarjousten arviointikriteerien muuttaminen ldhiruokaa suosivammaksi, eli
myo0s lahiruokatoimijat nakivat hankintaosaamisen heikkona.

Huomion kiinnitti se, kuinka mydhaan kyselyyn vastanneet lahiruokatoimi-
jat aloittavat markkinakartoituksen ja -vuoropuhelun. Vain yksi vastaajista
aloitti hyvissa ajoin yli kaksi vuotta aiemmin, kun taas loput aloittivat suh-
teellisen my6haan, alle vuoden aikaisemmin. Osa ei tee kartoitusta tai vuo-
ropuhelua ollenkaan, osalla on vakioasiakkaat. Tuotteiden kysynnan kan-
nalta [ahiruokatoimijoiden kannattaisi kiinnittaa tahan huomiota, jotta he
voisivat valmistautua mahdollisiin sopimuksiin ajoissa joko tuotteidensa
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maaran tai mahdollisen yhteistydon merkeissa. Myds kyselyyn vastannei-
den yritysten suurin ongelma, tuotteiden kysynnan puute, voisi osin rat-
keta markkinakartoitukseen ja -vuoropuheluun perehtymisella ja tarpeeksi
aikaisin aloittamisella.

Vain puolet vastanneista oli tehnyt tai oli kiinnostunut tekemaan yhteis-
ty6ta muiden pienten tuottajien tai jalostajien kanssa. Tukiorganisaatioi-
den tuen hyddyntamien oli tulosten mukaan vahaista. Tukiorganisaatioi-
den kautta yritykset kuitenkin voisivat saada apua tarjousosaamiseen ja
markkinointiin seka kontakteja toisiin yrityksiin, mika voisi luoda yhteis-
tyota joka samalla ratkaisisi yritysten haasteita, kuten laitteiston puutetta
ja tarjouksiin vastaamista.

9 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Opinndytetyon tutkimusongelmana oli [ahiruuan vahdinen kaytto Kanta-
Hameen julkisissa suurkeittioissa. Haasteiksi [ahituottajat ja -jalostajat ko-
kivat epdatasa-arvoisen tarjouskilpailun ja keittididen tarvitsemat suuret
elintarvikemaarat. Suuret maarat olivat rahan ohella myo6s keittididen
haaste. Tuki- ja asiantuntijaorganisaatioiden, tukun ja kuntapaattdjan na-
kokulmasta suurimmat haasteet sen sijaan olivat kunnan tahtotilan puute,
hankintarenkaat ja suuret elintarvikemadrat. Nama kaikki ovat esteita la-
hiruuan runsaammalle kaytolle Kanta-Hameen julkisissa suurkeittioissa,
mutta tulosten mukaan suurimmiksi esteiksi nousevat kunnan tahtotilan
puute, julkisten suurkeittididen tarvitsema suuri elintarvikemaara seka
hankintarenkaat. Kyselyn tuloksista voidaan myds nahda, etta markkina-
kartoituksessa ja -vuoropuhelussa seka lahituottajien ja -jalostajien vali-
sessa yhteistyOssa olisi parantamisen varaa.

Toiveina tuottajilla ja jalostajilla oli keittididen ja hankintarenkaiden sopi-
musten vahentaminen seka tarjousten arviointikriteerien muuttaminen |a-
hiruokaa suosivammaksi. Keittiot puolestaan toivoivat lahitoimijoilta aktii-
visuutta ja hankintarenkaan huomioivan lahiruuan ja lisdavan osatarjouk-
sien mahdollisuutta. Tuki- ja asiantuntijaorganisaatioiden, tukun ja kunta-
paattdjan toiveina olivat kunnan tahtotilan parantuminen esimerkiksi eri-
laisten |ahiruuan hyodyista tehtyjen laskelmien avulla ja hankintaosaami-
sen kehittaminen.

Teoriaan perehdyttydani minulle muodostui tietynlainen kuva ldhiruokaan
liittyvista haasteista. Tulokset vastasivat pitkalti ndita oletuksia, mutta tut-
kimuksella saatiin vahvistettua juuri ndiden syiden olevan suurimpia es-
teita juuri Kanta-Hameessa. Nain tulosten pohjalta on helpompi keskittya
ensin ratkomaan suurimmat ongelmat, ja siirtya sitten pienempien ongel-
mien pariin — jotka tosin voivat selkiytya kuin itsestdan, silla monet haas-
teista ovat linkittyneita toisiinsa.
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Lahiruuan kdytdn esteet ovat osaltaan ymmarrettavia, silla keittiot toimi-
vat kustannuspaineiden alla ja tarvittavat elintarvikemaarat eivat ole muu-
tettavissa. Haasteet tiedostamalla niihin on kuitenkin helpompi puuttua ja
kehittdaa uusia toimintamalleja. Poliittisen tahtotilan nostamiseksi voitai-
siin tehda laskelmia strategian tekemisen tueksi ja pyytda rohkeasti apua
[ahiruuan lisddmisessd onnistuneelta kunnalta. Hankintarenkaasta tietty-
jen elintarvikeryhmien osalta poisjaamista voisi tehda pienin askelin ja
aloittaa helpoimmin korvattavista tuotteista. Nykyisin myos erityisruoka-
valioiden, erityisesti kasvisruuan ja gluteenittomuuden, yleistyttya lahiruo-
katoimijoilla voisi olla hyva mahdollisuus tarjota tuotteitaan. Erityisruoka-
valioita noudattaa yleensa vain pieni vahemmisto ruokailijoista, joten tar-
vittavan elintarvikemaaran volyymi ei olisi [ahiruokatoimijalle liian suuri.
Tama voisi toimia myds vaihtoehtona niille, joiden on vaikea |0ytdaa omalta
alueeltaan kumppania yhteistarjousta varten.

Suomessa lahiruuan lisdédmisen haasteet on saatu ratkaistua joissakin kun-
nissa. Eurajoen kunnan palvelupaallikké Anja Hakamaa kertoi, miten he
ovat saaneet ratkaistua kunnan tahtotilaan ja suuriin elintarvikemaariin
liittyvat haasteet. Hakamaan mukaan Eurajoella on valveutuneita valtuu-
tettuja, joten tahtotilaa Iahiruuan lisddamiseksi ei ole tarvinnut erityisem-
min etsid. Elintarvikehankinnat kilpailutetaan itse ja suurin osa ostetaan
paikalliselta tukkutoimijalta, jonne monet paikalliset pienyrittajat toimitta-
vat tuotteensa. Hankintalain Hakamaa ndkee haasteellisena ja kilpailutuk-
sen pitkdna ja tyolaana prosessina, jotka vaativat asiantuntijan apua eli
my0s rahallista panostusta kunnalta. (Hakamaa 2018.)

Olen paapiirteittdin opinndytetyohon ja sen tutkimusosuuteen tyytyvai-
nen. Jos kuitenkin voisin menna ajassa taaksepain, laatisin teema-haastat-
telurungon hieman toisin niin, etta teemojen aiheet olisivat olleet pienem-
pid ja edenneet asia kerrallaan eivatka tutkimuskysymyksittain. Tama olisi
ollut toimivampi vaihtoehto itse haastattelutilanteessa ja helpottanut
my0s litteroidun aineiston kasittelyd. Tutkimusmenetelmaa valitessa olisi
my0s voinut varautua paremmin siihen, ettd haastatteluun suostuvia ta-
hoja ei valttamatta I6ydy helposti.

Projektissa ja sen toteutumisessa oli useita riskeja, silla aineistoa varten
piti kerata uutta tietoa, jonka saaminen oli taysin riippuvaista haastatelta-
vista ja myohemmin kyselyyn vastaajista. Nama riskit minun olisi pitanyt
tiedostaa paremmin jo tutkimussuunnitelmaa laatiessani ja tehda jonkin-
lainen varasuunnitelma. Vaikka tuottajilta ja jalostajilta saatiinkin aineistoa
kyselyn avulla, se ei silti vastaa yhta kattavasti sitd, mita haastatteluilla olisi
saatu selville. Opinnadytetyon tutkimuksellinen osuus kuitenkin vastaa tut-
kimusongelmaan ja hanke voi hyodyntaa tuloksia lahiruuan lisdamiseksi,
joten tutkimusta voidaan pitaa onnistuneena.

Tuloksia tarkastellessa tulee huomioida, etta haastattelu ja kysely ovat hy-
vin erilaiset tiedonkeruumenetelmat ja ettd kyselyyn saatiin vastaus vain
kymmenelta vastaajalta, jolloin tuloksia ei voida yleistda. Jatkotutkimuksia
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ajatellen olisikin hyva, jos kaikilta tutkittavilta tahoilta olisi mahdollisuus
keratd tietoa samalla tiedonkeruumenetelmalld, joista haastattelu lienee
antoisin. Lahiruoka on myos aiheena joillekin tahoille vaikea. Aiheesta on
keskusteltu paljon ja siitda huolimatta kayttoa ei ole saatu lisattya, joka voi-
daan kokea hapedna tai syyllistavana. Tama tulee pitdd mielessd myos
mahdollisissa jatkotutkimuksissa ja niiden kysymyksiad laadittaessa, jotta
saatu aineisto olisi mahdollisimman patevaa.

Opinndytetyon tulokset osoittavat, ettda suurimmat esteet lahiruuan run-
saammalle kaytolle ovat kunnan tahtotilan puute, julkisten suurkeittididen
tarvitsema suuri elintarvikemaara ja hankintarenkaat. Itse lahtisin ratkai-
semaan ongelmaa lahiruuan aluetaloudellisten hyotyjen kautta, jolloin
kuntien tahtotiloja voitaisiin saada lahiruokamyonteisimmiksi ja jarjestai-
sin erilaisia koulutustilaisuuksia eri osapuolille hankintaosaamisen kehitta-
miseksi. Mahdollisilla jatkotutkimuksilla voitaisiin pyrkia ratkaisemaan
ndita ongelmia ja syventya esimerkiksi kuntien tahtotilan parantamiskei-
noihin tai tehda kattava laskelma lahiruuan hyodyista kunnalle. My6s esi-
merkiksi lahiruokatoimijoiden yhteistyéhon perehtyva tutkimus voisi olla
tarpeellinen ldhiruuan kayton lisdamiseksi.
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Haastateltavan ja haastattelun tiedot:

Organisaatio
Haastateltava
Aika

Paikka

Esipuhe
e Millainen tyopaivasi on ollut? Millainen on tyypillinen tyopaivasi?

Teema 1: Toiveet. Mita arvoketjun eri osapuolet toivovat lahiruuan ja suurkeittididen
yhteistyolta?
e Mita toivoisit otettavan huomioon hankintojen/ketjun eri vaiheissa?
o Miten muun ketjun toiminta voisi helpottaa tyotanne?
e Minkalainen tuotteen tulisi olla, jotta se helpottaisi tydtanne/ketjun suju-
vuutta?
o Millaisia tuotteet ovat nyt?
o Miten niita voisi muuttaa?
e Muita kehitysehdotuksia? Toiveita?

Teema 2: Haasteet. Mitka asiat arvoketjun eri osapuolet kokevat haasteiksi?

e Mita lahiruokaan liittyvia haasteita ketjussa talla hetkella on?
o Miten naita ongelmia voisi ratkaista?

e Mita lahiruokaan liittyvia haasteita organisaatiossanne on?
o Miten ndita ongelmia voisi ratkaista?

o Mita haluaisitte tehda eri tavalla, jotta suurkeittidissa kaytettdisiin enemman

Iahiruokaa?

o Mikseivat nama keinot ole (talla hetkelld) mahdollisia?

Teema 3: Kaytto. Miksei ldhiruuan runsaampi kayttd onnistu Kanta-Hameen suurkeitti-
Oissa?
Hankinnat:
e Miten (mita kautta) hankitte asiakkaanne/tuotteenne? Milla perustein?
o Kaytatteko sahkaisia tilausjarjestelmia?
= Miksi? Miksi ei?
e Ovatko suuret elintarvikemaarat teille/asiakkaallenne haaste?
o Ovatko hankinta-ilmoituksenne jaettuja, onko mahdollista tehda osatar-
jous? / Teetteko yhteisty6td muiden pk-yritysten kanssa?
e Oletteko olleet teidan ja toisen ketjun tahon valiseen yhteistyohon tyytyvaisia?
o Tuottaja-jalostaja, tuottaja-keittio, logistiikka-tukku jne.
o Hankintoja varten liittoutuneet tuottajat/jalostajat
e Mita voitaisiin tehda, jotta tarjouskilpailut olisivat tasapuolisia?
o Miten myos pienet alueelliset yritykset paasisivat mukaan?
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e Onko hankintojen tekoprosessissa jotain, mihin toivoisit muutosta?
o Onko jotakin joka hankaloittaa?

e Milloin aloitatte markkinakartoituksen/markkinavuoropuhelun?
o Milla tavoin?

Suurkeittiot:
e Ovatko suurkeittict perustulonne vai lisa? Kuinka tarkea asiakas? / Paljonko os-
tatte Kanta-Hameen yrityksilta? Enta pk-yrityksilta?
e Miten lahiruuan kayttoa voitaisiin lisata suurkeittidissa?
o Miten pk-yritysten tuottamaa ldhiruokaa saataisiin enemman kayttéon
keittioihin?
e Mita esteitd Kanta-Hameen suurkeittidissa on lahiruoan runsaammalle kay-
tolle?
o Miten ldhiruokaketju voisi toimia, jotta yhteistyo lisdadntyisi?

Muut:

e Millaista tukea saatte tukiorganisaatiolta? Oletteko tyytyvdinen? /Miten tuette
Iahiruokaketjun osapuolia?

e Oletteko huomannut eroa ldhiruuan kaytossa viime vuosina/vuosikymmenina?

e Paljonko lahiruoka liian kallista?

e Lopetus: Onko vield jotain, mista haluaisit kertoa?



SAHKOINEN KYSELY

1. Yrityksemme toiminta on...

O O O O

2. Minkéa kokoinen yrityksenne on?

Alkutuotantoa

Jalostusta

Kuljetusta

Muuta, mita?

o O O O

Mikroyritys (alle 10 tyontekijad)
Pieni yritys (alle 50 tyontekijaa)
Keskisuuri yritys (alle 250 tyontekijaa)
Suuri yritys (yli 250 tyontekijad)

3. Mita elintarvikkeita tuotatte?

O o0oo0o0oob0b0o0o o0 oo ooooo

O

Peruna

Vihannekset ja juurekset

Marjat ja hedelmét
Maitotuotteet
Kananmunat

Liha

Kala

Myllytuotteet
Leipomotuotteet
Sienet

Hunaja

Yrtit ja mausteet
Oljyt ja rasvatuotteet

Juomat

Muu, mika?
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Myytteko télla hetkelld tuotteitanne julkisille suurkeittidille?

O Kylla
O  Ei

Ovatko julkiset suurkeittiot perus- vai lisatulonne?

O  Perustulo

O  Lisatulo
Oletteko olleet teidan ja ketjun toisen tahon (tuottaja, jalostaja, tukku,
logistiikka, keitti6...) valiseen yhteistyohon tyytyvaisia?

O  Kylla

O  Ei, koska...

Oletteko talla hetkella tyytyvaisia tuotteidenne menekkiin?

O Kylla
O Ei

Haluaisitteko myyda tuotteitanne julkisille suurkeitti6ille tai haluaisit-
teko myyda enemman kuin talla hetkella?

O Kylla
O Ei



61

Liite 2/3

9. Miksi teidan ei talla hetkella ole mahdollista myyda julkisille suurkeitti-
Oille tuotteitanne tai myyda niitd enempaa?

O o o o o

Emme pysty tuottamaan tarpeeksi tuotetta suurkeittion tarpeisiin
Emme pysty tuottamaan sopivaa tuotetta suurkeittion tarpeisiin
Emme pysty takaamaan suurkeittidille toimitusvarmuutta

Emme péaéase osaksi tarjouskilpailua

Muu syy, mika?

10. Kiinnostaako yritystadnne tuotekehitys suurkeittididen tarpeita ajatel-
len?

O
O

Kylla
Ei

11. Onko yrityksellanne valmiuksia ja resursseja tuotekehitykselle?

O
O

Kylla
Ei

12. Mita kautta hankitte asiakkaanne?

O o o oo oo

Julkiset hankinnat

Otamme tai meihin otetaan yhteytta
Myymme tuku(i)lle

Myymme l&hiruokatukulle

Myymme yrityksille/kauppaketjuille
Myymme suoramyyntina tilalta

Muuta kautta, mika?
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13. Milla perusteilla valitsette asiakkaanne?

Kysynta
Hinta
Etaisyys

Sopimuksen kesto

O o 0o o o

Muu, mika?

14. Koetteko tarjouskilpailun tasapuoliseksi lahituottajille ja -jalostajille?

O Kylla
O Ei

15. Mita voitaisiin tehda, jotta tarjouskilpailu olisivat tasapuolisia alueelli-
sille tuottajille ja jalostajille? (Valitse mielestasi 3 tarkeinta vaihtoehtoa)

Lyhentaa suurkeittididen ja hankintarenkaiden valisid sopimuksia

Enemmaén osatarjouksen mahdollistavia tarjouspyyntéja julkisiin hankin-
toihin
L1 Tarjousten arviointikriteerit |ahiruokaa suosivammaksi

LI Keittiot tekisivat edes osan hankinnoista muun kuin hankintarenkaan
kautta

Lisata pienhankintojen maaraa
Muuttaa (hankinta)lakia, miten?

Muu, mika?
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16. Oletteko tehneet muiden (pk-)yritysten kanssa yhteisty6ta, jotta voi-
sitte vastata osatarjoukseen?

O Kylla
O Ei

O Ei, mutta haluaisimme

17. Milloin aloitatte markkinakartoituksen ja -vuoropuhelun?

Alle puoli vuotta aikaisemmin
Alle vuoden aikaisemmin
Yli vuoden aikaisemmin

Emme tee markkinakartoitusta tai kdy markkinavuoropuhelua

o O O O O

Meilla on vakioasiakkaat, joten emme tee markkinakartoitusta tai kay markki-
navuoropuhelua

18. Miten lahiruuan kayttoa voitaisiin lisata kunnallisissa julkisissa suur-
keittioissd KantaHameen alueella?

(Valitse 3 mielestasi tarkeintad vaihtoehtoa)

L Keittididen tulisi tehda enemman hankintoja itse

Kunnan ruokahankintoja ei tulisi tehda pelkan hinnan perusteella

O

Tarjousten arviointikriteereissa tulisi ottaa lahiruoka enemman huomi-
oon

Aluetaloudelliset vaikutukset tulisi ottaa enemmaéan huomioon
Ruokaturva pitaisi ottaa enemman huomioon

Lahiruokaan liittyen tulisi tehda enemman poliittisia paatoksia

U O O O

Muu, mika?
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19. Mita lahiruokaan liittyvia haasteita yrityksellanne talla hetkella on?

Yrityksellamme ei ole talla hetkella haasteita

Ei tarpeeksi tyontekijoita

Ei tarpeeksi laitteistoa

Ei tarpeeksi muita resursseja, mita?

Tuotteilla ei ole tarpeeksi kysyntaa

O 0o o o o o

Muu, mita?

20. Oletteko tukun asiakas?

LI Kylla, normaalin tukun

L Kylla, l[&hiruokatukun
O Ei

21. Oletteko hakeneet ja saatteko tukea tukiorganisaatiolta (ProAgria,
MTK, jne.)?

O Haettu ja saatu
O Haettu muttei saatu

O Ei ole haettu

22. Oletteko huomanneet lahiruuan kysynnasséa eroa viime vuosina?

O Kysynta on kasvanut
O Kysynta on laskenut

O  En ole huomannut eroa

23.0nko viela jotain, mista haluaisit kertoa? Toiveita, kehitysehdotuksia?



