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Opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa lahiruokatapahtuma Laurea
Leppavaarassa syksylla 2009 seka luoda malli lahiruokatapahtumalle. Toteutetun
lahiruokatapahtuman tavoitteena oli herattaa keskustelua lahiruoasta ja sen kayton
mahdollisuuksista. Opinnaytetyo oli toiminnallinen ja sen toimeksiantajana toimi Laurea
Leppavaara.

Opinnaytetyon teoriaosuus kasittelee tapahtuman suunnittelua ja toteutusta, lahiruokaa seka
toiminnallista opinnaytetyota. Tapahtuman jarjestamista koskevassa osassa kaydaan lapi
tapahtuman jarjestamiseen liittyvat vaiheet aina suunnitteluvaiheen alusta tapahtuman
toteutukseen ja purkuun. Lahiruokaa kasittelevassa teoreettisessa keskustelussa avataan
lahiruoan maaritelmia, ominaisuuksia ja tuotantoa Suomessa seka lahiruoan mahdollisuuksia
ammattikeittiossa ostajan nakokulmasta.

Opinnaytetyon toiminnallisessa osassa kasitellaan Laurea Leppavaarassa syksylla 2009
jarjestettya lahiruokatapahtumaa. Lahiruokatapahtuma jarjestettiin ensimmaista kertaa.
Luvussa kasitellaan Laurea Leppavaaraa organisaationa seka lahiruokatapahtuman
suunnittelua, toteutusta ja jalkitoimia. Lahiruokatapahtuman aikana jaettiin palautelomake,
jolla osallistuneilta kerattiin palautetta tapahtuman onnistumisesta.

Laurea Leppavaaran pyrkimys on tehda lahiruokatapahtumasta vuosittain toistuva
opiskelijalahtoinen tapahtuma. Opinnaytetyon tavoitteena on luoda malli
lahiruokatapahtumalle ja pyrkia kehittamaan vuoden 2009 toteutusta. Opinnaytetyon
johtopaatoksissa annetaan erilaisia ehdotuksia vuoden 2009 toteutuksen parantamiseksi.

Asiasanat lahiruoka, markkinointiviestinta, tapahtuman jarjestaminen
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The purpose of this thesis was to create a local food event at Laurea Leppavaara in fall 2009.
The local food event aimed to raise discussion about local food and its possibilities in daily
use. The thesis is an action study and it was commissioned by Laurea Leppavaara.

The theoretical section of this thesis deals with the planning and execution of the event,
local food and the implemented action study. The stages from beginning the planning to the
execution and dismantling of the event are depicted. In the section regarding local food,
definitions and properties of local food as well as its production in Finland and its possibilities
in a professional kitchen from the perspective of a buyer are reviewed as well.

The empirical section of the thesis covers the local food event held at Laurea Leppavaara in
fall 2009. The event was held for the first time. This section of the thesis deals with Laurea
Leppavaara as an organization and the planning, execution and processing of the local food
event. A feedback form was delivered to the participants to define the success of the event.

Laurea Leppavaara aims to make the local food event a yearly student accomplished event.

This thesis aims to create a model for the event and to improve the execution from year 2009
onwards. Ideas for enhancing the event are presented as a conclusion in this thesis.

Key words event implementation, event marketing, local food
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1 Johdanto

Tassa luvussa tarkastellaan opinnaytetyon taustaa ja paa- ja alaongelmia. Luvussa avataan
myos opinnaytetyon keskeisimpia kasitteita seka tutustutaan aikaisempiin opinnaytetoihin
samoista aiheista.

1.1 Opinnaytetyon taustaa

Opinnaytetyon aihe lahti liikkeelle Laurea Leppavaaran tiloissa toimivan opiskelijaravintola
BarLaurean esimiesten toimeksiannosta. Opinnaytetyon tavoitteena on luoda valtakunnallisia
lahiruokaviikkoja muistuttava, vuosittainen ja opiskelijalahtoinen lahiruokatapahtuma Laurea-
ammattikorkeakoulun Leppavaaran toimipisteeseen. Tapahtuman tavoitteena on tiedottaa
lahiruoan mahdollisuuksista ja herattaa keskustelua ekologisesta ruoantuotannosta ja
lahiruoasta. Jarjestettava tapahtuma on ensimmainen laatuaan Laurea-

ammattikorkeakoulussa.

Aloitin opinnaytetyoni tekemisen syyslukukauden 2009 alussa. Samaan aikaan aloitin myos
harjoitteluni BarLaureassa esimiesharjoittelijana. Harjoitteluni ajoittuminen paallekkain
Lahiruokatapahtuman 2009 suunnittelun ja toteutuksen kanssa helpotti suunnitteluprosessia
ja yhteydenpitoa muihin projektiin osallistuviin. Harjoitteluni aikana pyrin kasvattamaan
BarLaureassa tyoskentelevien opiskelijoiden tietoisuutta tarjottavasta lahiruoasta seka pidin
heille aiheesta kaksi koulutusta BarLaureassa. Koulutuksessa kayttamani materiaali koostui

power point -esityksesta seka opiskelijoille jaettavasta tiivistelmasta.

Lahiruokatapahtuman suunnittelussa on ollut mukana Laurea Leppavaarassa
opiskelijavaihdossa kevatlukukaudella 2009 ollut saksalainen ymparistotieteiden opiskelija
saksalaisesta Minsterissa sijaitsevasta ammattikorkeakoulusta Minster University of Applied
Sciencesta. Han osallistui lahiruokatapahtuman suunnitteluun ja laati tapahtumalle
ennakkotiedotteen seka alustavan viikko-ohjelman. Osa tapahtuman viestinnassa kaytetysta
materiaalista pohjautuu edella mainitun vaihto-opiskelijan laatimille pohjille, jotka olen

suomentanut.

1.2 Opinnaytetyon paa- ja alaongelmat

Opinnaytetyon tavoitteena on suunnitella ja toteuttaa lahiruokatapahtuma Laurea
Leppavaarassa syksylla 2009 seka dokumentoida tapahtumasta nousevat kehitysehdotukset.
Opinnaytetyon paaongelma on, miten suunnitella ja toteuttaa lahiruokatapahtuma Laurea

Leppavaarassa 2009.



Teoriaosan alaongelmat ovat seuraavat:

. Mita on lahiruoka? (luku 2)
. Miten hyodyntaa lahiruokaa ammattikeittiossa? (alaluku 2.6)
. Miten suunnitella ja toteuttaa tapahtuma? (luku 3)

Empiirisen osan alaongelmat ovat seuraavat:

o Miten suunnitella ja toteuttaa lahiruokatapahtuma 20097 (luku 4)
. Miten parantaa lahiruokatapahtuman toteutusta 20097 (alaluku 4.5)
. Minkalainen lahiruokatapahtuman toteutus voisi tulevaisuudessa olla? (luku 5)

1.3  Keskeiset kasitteet

Opinnaytetyon keskeisia kasitteita ovat ekologinen ruoan tuotanto, lahiruoka, tapahtuman

markkinointiviestinta seka tapahtuman suunnittelu, toteutus ja jalkitoimenpiteet.

Ekologisella ruoantuotannolla tarkoitetaan ruoan tuotantoa ympariston hyvinvointi huomioon
ottaen. Ekologinen ruoantuotanto on osa kestavaa kehitysta ja merkittava tekija luonnon
monimuotoisuuden ja hyvinvoinnin sailyttamiseksi. Kestavan kehityksen muut ulottuvuudet
ekologisen kestavyyden ohella ovat taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys.
(EkoCentria 2011a.)

Lahiruoalla ei ole tarkkaa maaritelmaa. Yleisesti ottaen lahiruoalla tarkoitetaan kuitenkin
ruoan tuotantoa ja kulutusta oman talousalueen sisalla oman alueen voimavaroja hyodyntaen.
Kuluttajavirasto maarittelee lahiruoan ruoantuotannoksi ja -kulutukseksi, joka kayttaa oman
alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistaen oman alueensa taloutta ja tyollisyytta.
(Kuluttajavirasto 2010.)

Tapahtuman suunnittelu on ensimmainen ja tarkein askel tapahtuman jarjestamisessa.
Tapahtuman suunnitteluvaihe vaatii paljon aikaa ja sen aikana tulee tasmentaa tapahtuman
tavoite, kohderyhmat, budjetti, markkinointi, tapahtumapaikka ja ohjelma seka
henkilokunta. Myos tapahtumaa mahdollisesti koskevista riskeista seka lupa-asioista tulee

ottaa selvaa jo suunnitteluvaiheessa. (Sateri 2010, 13.)

Tapahtuman toteutuksessa tapahtuman suunnitteluvaiheessa tehdyt suunnitelmat
toteutetaan. Tapahtuman toteutus koostuu kolmesta vaiheesta, joita ovat rakennusvaihe,
tapahtuma ja purkuvaihe. Tapahtuman rakennusvaiheessa on hyva varmistaa, etta kaikki
toimii itse tapahtumaa varten. Tama voidaan toteuttaa kenraaliharjoituksella tai

varmistamalla, etta kaikki laitteet ovat toiminnassa ja kayttovalmiita. Itse tapahtumavaihe on



prosessin lyhytkestoisin ja muodostaa vain noin 10 prosenttia kuluista. Tapahtuman
purkuvaihe alkaa, kun viimeinen vieras poistuu ja itse tapahtuma on ohitse. (Sateri 2010, 20-
21.)

Tapahtuman jalkitoimenpiteisiin kuuluu tapahtuman loputtua tehtava jalkimarkkinointi.
Jalkimarkkinointi alkaa heti tapahtuman loputtua ja se tulee hoitaa kahden viikon kuluessa
tapahtuman paattymisesta. Vaiheeseen kuuluu muun muassa kiitosten lahettaminen
tapahtumaan osallistujille, materiaalin toimittaminen, palautteen kasittely,
yhteydenottopyyntoihin vastaaminen ja yhteistyon lujittaminen. Saadusta palautteesta
jarjestaja nakee, mika tapahtumassa on ollut onnistunutta ja mihin pitaa mahdollisesti

seuraavalla kerralla kiinnittaa huomiota. (Sateri 2010, 22.)

Tapahtuman markkinointiviestinnan tavoitteena on luoda positiivinen kuva tapahtumasta ja
sen tuottajasta. Viestinnan keinoja ovat muun muassa ennakkomainonta, kutsut ja esitteet,
tapahtumassa jaettu materiaali ja jalkimarkkinointi. (Sateri 2010, 23.) Tapahtuman
markkinointiviestinta ei rajoitu vain painettuun materiaaliin, vaan sisaltaa myos suullisen

viestinnan.
1.4  Aikaisemmat tutkimukset
Lahiruoasta on aikaisemmin tehty useita opinnaytetoita (taulukko 1). Lisaksi opinnaytetoita

on tehty aiheista tapahtuman suunnittelu ja toteutus (taulukko 1). Tassa opinnaytetyossa on

hyodynnetty edella mainittuja aiheita.

Tekija ja vuosi Opinnaytetyon nimi

Lahiruoka

Arolaakso, Anu (2007) Hankkeiden avulla lahiruokaa suurkeittioihin 2000-2006

Kasurinen, Antero (2010) | Luomu- ja lahiruoka-aamiaisten suunnittelu, toteutus ja seuranta

yritys X:ssa

Kemppainen, Anu (2008) | Lahiruoan kayton mahdollisuudet matkailuyritysten

ruokapalveluissa Kainuussa ja Koillismaalla

Knuutinen, Arja & Lahiruoan kayttomahdollisuudet Haapaveden ammattiopistossa
Siltala, Tarja (2006)
Leino, Kaisa (2009) Lahiruoan saatavuus kolmen Ita-Uudenmaan yrityksen

nakokulmasta



https://oa.doria.fi/handle/10024/33626
https://publications.theseus.fi/handle/10024/7944
https://publications.theseus.fi/handle/10024/7944
https://publications.theseus.fi/handle/10024/7252
https://publications.theseus.fi/handle/10024/7252
https://oa.doria.fi/handle/10024/6225
https://publications.theseus.fi/handle/10024/2369
https://publications.theseus.fi/handle/10024/2369
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Naakka, Tiia (2009)

Lahiruuan tulevaisuus: Haminan Tuoteosaston mahdollisuudet
kymenlaaksolaisten kasvisten valittajana ammattikeittioille ja

vahittaiskauppaan

Virtanen, Sari (2006)

Lahikasviksia tuottavat pienyritykset ja tulevaisuuden asiakkaat

Vayrynen, Jaana (2010)

Ammattikeittiot ja lahiruoka Etela-Karjalassa

Tapahtuman suunnittelu

ja toteutus

Jarvelainen, Tuomas &
Paavola, Salme (2009)

BarLaurean mahdollisuudet saavuttaa Joutsenmerkki

Nieminen, Titta &

Rissanen, Tuomas (2005)

Opiskelijatapahtuman suunnittelu Tampereen

Ammattikorkeakoulun Opiskelijayhdistys TAMKO ry:lle

Suonikko, Paula (2009

Juhlapalveluiden johtaminen Nurmijarven Linjan 80-

vuotisjuhlatilaisuudessa

Sateri, Heidi (2010)

Kaytannon opas onnistuneen tapahtuman jarjestamiseen

Vuorinen, Maija (2006)

Tipas Ulvonta - tapahtuman suunnittelu ja toteutus

Muut

Kamppi, Johanna (2008)

Luomumyynnin tulevaisuudennakymat

Eronen, Jaana &
Laakkonen, Eija (2006)

"Se ei nay mediassa” - Miten catering-alasta saadaan nuoria

kiinnostava

Nurminen, Jessica (2007)

Luomu- ja lahiruoka opintojakso hotelli- ja ravintola-alan

ammattioppilaitoksiin

Seppanen, Kati (2009)

Ny Nordisk Mat - hankkeen tulevaisuus

Taulukko 1: Aikaisemmat opinnaytetyot aiheesta

Aikaisemmissa tutkimuksissa on kasitelty lahiruoan saatavuutta ostajan seka tuottajan

nakokulmasta. Aiheena on usein ollut lahiruoan hankinta paivittaiseen kayttoon, mutta myos

tapahtumia varten. Lahiruokaa on kasitelty erikoistuotteena, jonka hankintaa tulisi helpottaa.

Kaikissa aikaisemmissa lahiruoan hankintaa kasittelevissa opinnaytetoissa on kasitelty

lahiruoan hankintaa suurkeittion tai jalleenmyyjan nakokulmasta.

Aiheesta tapahtuman jarjestaminen loytyi paljon opinnaytetoita, joissa tapahtuma on

jarjestetty alusta loppuun saakka. Tama opinnaytetyo on kuitenkin edella mainituista

ensimmainen, jossa yhdistyy seka lahiruoan kasite etta tapahtuman jarjestaminen.

Opinnaytetyossa tavoitteena on suunnitella ja toteuttaa tapahtuma, jonka teemana on

lahiruoan kayton edistaminen.



https://publications.theseus.fi/handle/10024/4680
https://publications.theseus.fi/handle/10024/4680
https://publications.theseus.fi/handle/10024/4680
https://oa.doria.fi/handle/10024/6217
https://publications.theseus.fi/handle/10024/7426
https://publications.theseus.fi/handle/10024/6346
https://publications.theseus.fi/handle/10024/9290
https://publications.theseus.fi/handle/10024/9290
https://publications.theseus.fi/handle/10024/6345
https://publications.theseus.fi/handle/10024/6345
https://publications.theseus.fi/handle/10024/3129
https://publications.theseus.fi/handle/10024/1331
https://oa.doria.fi/handle/10024/49428
https://oa.doria.fi/handle/10024/49428
https://oa.doria.fi/handle/10024/49852
https://oa.doria.fi/handle/10024/49852
https://publications.theseus.fi/handle/10024/1331
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1.5 Toiminnallinen opinnaytetyo

Toiminnallisessa opinnaytetyossa tyon tavoitteena on luoda uutta tietoa. Toiminnallisessa
opinnaytetyossa yhdistyvat toiminnallisuus, teoreettisuus, tutkimuksellisuus ja raportointi.
Toiminnallisuudella opinnaytetyossa tarkoitetaan ammatillista osaamista ja tyoelaman arjen
tuntemusta. Teoreettisuudella tavoitellaan ammatillisen tiedon hallintaa, kuten alaan
liittyvien kasitteiden, mallien ja maaritelmien hallitsemista. Tutkimuksellisuus
toiminnallisessa opinnadytetyossa toteutuu usein kayttajatutkimuksen muodossa ja sen
toteutuminen opinnaytetyossa edellyttaa tutkivaa tekemista. Tutkimuksellisuus
toiminnallisessa opinnaytetyossa toteutuu usein aiheeseen sopivan kayttaja- tai
palautekyselyn muodossa. Toiminnallinen opinnaytetyo raportoidaan muiden opinnaytetoiden
tapaan kirjallisena tuotoksena, jossa tutkiva tekeminen esitetaan sanallisessa muodossa

saavutettuine tuloksineen ja kehitysehdotuksineen. (Vilkka 2010.)

Tutkimustiedon tarkoitus toiminnallisessa opinnaytetyossa on tuottaa tietoa, jonka avulla
tekija voi perustellusti tasmentaa, rajata, kehittaa, uudistaa seka luoda kohdetta sen
kayttajaa paremmin palvelevaksi. Tutkimustieto toiminnallisessa opinnaytetyossa on aina
tapauskohtaista eli tulokset ovat tietysta paikasta, ajasta, ryhmasta ja ymparistosta
riippuvaisia. Tutkimustiedon tulkinta saa sovelletun, toiminnallisen ja kaytannollisen muodon

toiminnallisessa opinnaytetyossa ja maarittelee tyon tavoitteen toteutumisen. (Vilkka 2010.)

2 Lahiruoka

Lahiruoka on nouseva trendi, jonka kulutuksen odotetaan lisaantyvan vahvasti tulevina
vuosina. Suomen lahiruokamarkkinoiden koon arvioidaan kasvavan noin 100-200 miljoonaan
euroon vuonna 2015. Vuonna 2008 vastaava luku oli noin 74 miljoonaa euroa. (Makipeska &
Sihvonen 2010, 5.)

Tassa luvussa tarkastellaan lahiruokaa osana kestavaa kehitysta ja ekologista ruoantuotantoa
seka perehdytaan lahiruoan maaritelmaan ja ominaisuuksiin. Luvussa selvennetaan myos eroa
lahiruoan tuotannon seka tavanomaisen ja luonnonmukaisen tuotannon valilla. Luvussa
kasitellaan lisaksi lahiruoan tuotantoa Suomessa seka lahiruoan kayttomahdollisuuksia

ammattikeittiossa.
2.1 Kestava kehitys ja ekologinen ruoantuotanto
Kestava kehitys on kehitysta, jossa otetaan huomioon ympariston hyvinvointi ja jatkuvuus. Se

on jatkuvaa ja ohjattua yhteiskunnallista muutosta niin alueellisesti lahipiirissamme kuin

maailmanlaajuisesti kaikkia koskien. Kestavan kehityksen paamaarana on turvata nykyisille ja
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tuleville sukupolville mahdollisuudet hyvaan elamaan samoin edellytyksin kuin tana paivana

elaville. (Ulkoasiainministerio 2011.)

Laajasti ajateltuna kestava kehitys sisaltaa nelja ulottuvuutta, jota ovat ekologinen
kestavyys, taloudellinen kestavyys, sosiaalinen kestavyys ja kulttuurinen kestavyys. Kestavan
kehityksen eri ulottuvuudet ovat osittain lomittaisia ja moniulotteisia, ja usein yksittainen
toiminto kuuluu kaikkien ulottuvuuksien piiriin. (Ulkoasiainministerio 2011.) Ekologinen
ruoantuotanto kuuluu ensisijaisesti ekologiseen kestavyyteen. Ruoantuotanto on suoraan
riippuvainen ymparoivasta luonnosta, viljelymaasta ja saasta. Tasta tiiviista
riippuvuussuhteesta aiheutuu helposti myos paljon haittaa ymparistolle. (Portaat luomuun
2011a.) Ekologiseen ruoantuotantoon kuuluu ymparoivan luonnon huomioonottaminen ja
ekologisesta kestavyydesta huolehtiminen, jolloin luonnonvarojen hyodyntaminen voi olla

jatkuvaa. (Portaat luomuun 2011b).

Ruoantuotanto kuuluu ekologisen kestavyyden lisaksi myos sosiaalisen, kulttuurisen ja
taloudellisen kestavyyden piiriin. Ruoka on osa sosiaalista hyvinvointiamme ja kulttuuriamme.
Ruokakulttuurimme on pitkalla aikavalilla kehittynyt ja muuttunut luonnon ekosysteemien
muuttuessa ja kehittyessa. Toisaalta se, mita ja missa syomme, on riippuvaista myos
taloudellisesta kestavyydesta ja siita, kuinka saamme ruokamme hankittua. Taloudellisella
tilanteellamme on monenlaisia vaikutuksia luontoon aina maanviljelysta ja ruokailusta

virkistaytymiseen ja matkustamiseen asti. (Portaat luomuun 2011a.)

Kestavan kehityksen kannalta on tarkeaa ekosysteemin hyvinvoinnista huolehtiminen.
Ekosysteemilla tarkoitetaan tietyn alueen jarjestelmaa, johon kuuluu seka elollinen etta
eloton (Portaat luomuun 2011a.) Mikali ymparoiva luonto ei ole tasapainossa, huonontavat
ihmisen toimet helposti tilannetta. Tasta voi aiheutua ongelmia seka luonnolle etta ihmisille
esimerkiksi satojen pienentyessa, maaperan koyhtyessa ja vesistojen saastuessa.
Huolehtimalla luonnon hyvinvoinnista ja ekosysteemin toimivuudesta huolehdimme myos
omasta ravinnonsaannistamme, turvallisuudestamme seka tulevaisuudestamme. Tuhoutunutta

tai vaurioitunutta ekosysteemia on vaikea korjata. (Portaat luomuun 2011b.)

2.2 Lahiruoan maaritelma

Lahiruoan tarkasteluun liitetaan usein aluetaloudellinen nakokulma, ruoan tuotantotapa seka
ruoan markkinointinakokulma. Aluetaloudelliseen nakokulmaan kuuluu ajatus lahiruoan
paikallisuudesta ja sen kuluttamisesta paikallisesti. Lahiruoassa ruoan tuotantotapa voi olla
luonnonmukainen tai tavanomainen, mutta pitkalle jalostettua ruokaa ei pideta enaa
lahiruokana. Lahiruoan markkinointinakokulmaan liitetaan ajatus, etta tuote voidaan

kuljettaa pitkankin matkan paasta, mikali se saapuu kuluttajalle mahdollisimman suoraan
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tuottajalta ilman turhia valikasia. Aluetaloudellisen nakokulman mukaan lahiruoan tulee

kuitenkin olla tuotettu maan rajojen sisapuolella. (Makipeska & Sihvonen 2010, 6-7.)

Maa- ja metsatalousministerion asettama lahiruokatyoryhma maarittelee lahiruoan
seuraavalla tavalla: "Lahiruoka on ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka kayttaa oman alueensa
raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistaen oman alueensa taloutta ja tyollisyytta” (Makipeska
& Sihvonen 2010, 7). Tuote tulisi seka tuottaa etta kuluttaa omalla alueella, jolloin
ymparistoa kuormitetaan mahdollisimman vahan kuljetuksilla ja pakkauksella. Termia "oma
alue” ei ole tarkemmin maaritelty, mutta yleisimmin silla voidaan kasittaa lahes koko maan

aluetta. (Paananen & Forsman 2003.)

Lahiruoan maaritelmien kirjavuus johtaa lahiruoan puutteelliseen tilastointiin ja
markkinoitiin. Lahiruokaa ei silti voida pitaa samana asiana kuin kotimaista ruokaa, koska
lahiruoka koetaan tavallisesta ruoasta poikkeavana tuotteena. Kuluttajat asettavat
lahiruokatuotteille odotuksia, jotka erottavat sen suurien ruokaketjujen tuotteista.
Lahiruokatuotteita pidetaan pientuottajien tuotteina ja lahiruoalla on vahva asema
erikoistuotteina. (Makipeska & Sihvonen 2010, 7.)

2.3 Lahiruoan ominaisuudet

Lahiruoan ominaisuuksiin kuuluu, etta tuotteiden alkupera ja valmistusolosuhteet tunnetaan.
Koska lahiruoka on tuotettu lahella, omalla alueella, on elintarvikkeiden tuoreus ja laatu
tuontituotteita parempia. Kun tuotteita ei tarvitse kuljettaa tai sailyttaa pitkia aikoja, on
mahdollista kayttaa myos huomattavasti vahemman lisaaineita ja tuotanto on kaikin puolin
kestavampaa. Myos pakkausten maaraa ja pakkausmateriaaleja voidaan vaihtaa

ekologisempaan suuntaan. (Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto 2009.)

Lahiruoan kaytto edistaa paikallisten ja perinteisten ruokailutapojen seka ruokakulttuurin
sailymista ja suosii sesonginmukaisia raaka-aineita. Tietyn alueen ruokakulttuurille on
ominaista alueella hyvin menestyvien raaka-aineiden kaytto. Lahiruoan tuotanto suosii naita
alueelle ominaisia raaka-aineita ja niiden viljelya, mika edistaa ruokakulttuurin sailymista.
Lahiruoassa myos korostuu alueellisten olosuhteiden vaikutus tuotteeseen, kuten maaperan ja
ilmaston vaikutus vihannesten makuun ja koostumukseen. Lahiruoka on tutkimusten mukaan
todettu my0s tuontituotteita turvallisemmaksi, silla viime vuosien tuotantoperaisilta

saastumisilta on lahiruoassa valtytty. (Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto 2009.)

Suomen EU-jasenyys ja kaupan vapautuminen ovat lisanneet elintarvikkeiden tuontia, myos
sellaisten elintarvikkeiden, joita pystytaan tuottamaan ja on perinteisesti tuotettu

kotimaassa. Tuontituotteet kuitenkin rasittavat ymparistoa kuljetuksin seka
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pakkausmateriaalien muodossa. Lahiruoan kuljetusmatkat maaritelmasta riippumatta ovat sen
sijaan tuontituotteisiin nahden paljon lyhyempia eika pakkausmateriaaliakaan tarvita niin
paljoa. Suosimalla lahiruokaa voidaan ruokatuotannosta aiheutuvia haitallisia paastoja
vahentaa jopa 80 % teolliseen ruokatuotantoon nahden. Esimerkiksi maailmanmarkkinavehna
kuluttaa energiaa 23 kertaa enemman kuin paikallinen luomuvehna. (Maa- ja

metsataloustuottajain Keskusliitto 2009.)

Lahiruoka on usein pienten ja keskisuurten tuottajien ja jatkojalostajien tuottamaa. Pk-
yritysten toiminta on laajuudeltaan kohtuullisen suppeaa ja paikallista, jolloin toiminnasta
saatu hyoty tukee paikallistaloutta rahavirtojen jaadessa alueelle. (Makipeska & Sihvonen
2010, 12.)

2.4 Lahiruoka ja luomu

Lahiruoan ja luomuruoan ero on usein kuluttajalle hamartyva. Luomuruoalla tarkoitetaan
ruoan tuotantoa, jossa elintarvikkeet on tuotettu luonnollisista aineksista ja luonnollisin
menetelmin. Luomuruoan ja lahiruoan merkittavin ero on niiden kasitteissa. Luomu on
globaali ajattelumalli, jossa korostuu luonnonmukainen tuotanto. Luomutuotteiden valvonta
on hyvin tarkkaa ja kansainvalista. Lahiruoka ei tayta luomuruoan kriteereita. (Makipeska &
Sihvonen 2010, 6-7.)

Lahiruoka on luomusta poiketen paikallinen ja kansallinen ajattelumalli, joka painottuu
pienten tuotantorenkaiden toimintaan. Koska lahiruoka ei ole erillinen valvottu
tuotantomuoto, on tuotannon ekologisuus tuottajasta kiinni. Toisaalta Suomessa tuotettuja
elintarvikkeita voidaan yleisesti pitaa melko puhtaina, koska tuotannossa kaytettavien
torjunta-aineiden maara on muita EU-maita keskivertoisesti pienempi. Vahaisempi torjunta-
aineiden tarve johtuu siita, etta Suomessa talvi ja routa tappavat suuren osan tuotannon
kannalta haitallisista hyonteisista, elidista ja taudinaiheuttajista. Lahiruoan tuotannossa
kaytossa olevien torjunta-aineiden kayttoa ei kuitenkaan ole rajattu tuotantotapakohtaisin
maarayksin eika torjunta-aineiden kayttoa valvota lahiruoantuotannossa kuten
luomutuotannossa. Lahiruoan tuotantoa koskevat kuitenkin kaikkeen Suomessa tapahtuvaan
ruoan tuotantoon sovellettavat lait ja maaraykset, jotka asettavat reunaehdot tuotannossa
kaytettaville kemikaaleille ja menetelmille. Lahiruoan tuotanto ei kuitenkaan edellyta
tavanomaisesta ruoantuotannosta poikkeavien tai luonnonmukaisten tuotantotapojen tai -
menetelmien kayttoa. Elintarvikkeiden tuotantoa koskevan lainsaadannon toteutumista

Suomessa valvoo Elintarviketurvallisuusvirasto EVIRA. (Makipeska & Sihvonen 2010, 6-7.)

Suomessa tuotettujen luomutuotteiden tuotanto ja myynti on mahdollista vain valvontaan

kuuluvalla tilalla viranomaisten luvalla ja muualta tuotavien luomutuotteiden valvonta on
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hyvin tarkkaa. Luomutuotteen tunnistaa joko suomalaisesta luomumerkista, Euroopan Unionin
luomumerkista tai erilaisista kansainvalisista luomumerkeista. Luomutuotantoa koskevaa
saadoksia saataa ja niiden noudattamista seuraa kansainvalinen The International Federation
of Organic Agriculture Movements -jarjesto IFOAM (IFOAM 2011). Lahiruoalla ei ole virallista
merkkia eika lahiruokana myytavien tuotteiden valmistusta tai myyntia valvota tavanomaisen

tuotannon valvonnasta poikkeavalla tavalla. (Portaat luomuun 2011c.)

2.5 Lahiruoan tuotanto Suomessa

Vain pieni osa elintarviketeollisuuden panoksesta tulee nykyisin maakunnista. Esimerkiksi
Etela-Savossa jalostetaan vain viisi prosenttia alkutuotannon tuotoksesta. Seka maaseudun
tuottajat etta elintarviketeollisuus pitavat tarkeana tilojen tuotannon erikoistumista ja

tuotantoasteen nostoa. (Makipeska & Sihvonen 2010, 31.)

Suomen laissa ei ole erikseen maaritelty lahiruoan tuotantoa koskevista maarayksista tai
saadoksista. Lahiruokaketjua koskevat kuitenkin samat yleiset elintarvikeketjuun liittyvat
kansalliset ja EU-tason lait ja maaraykset kuin tavallista tuotantoketjuakin. Suomessa
kesakuussa 2007 asetettu hankintalaki mahdollistaa julkisen sektorin tekemien hankintojen
tarkastelun tuotteen hinnan seka kokonaistaloudellisuuden kannalta. Hankintalain tarkoitus
on helpottaa ja kannustaa julkista sektoria tekemaan hankintansa lahituottajilta ja tuotteen
ekologisuus huomioon ottaen. Hankintalaki vahvistaa myos lahiruoan asemaa
ammattikeittioissa. (Makipeska & Sihvonen 2010, 12-13.)

EU tukee ja rahoittaa aluetaloutta ja kestavaa kehitysta tukevia ohjelmia. Myos kansallinen ja
julkinen sektori pyrkivat edistamaan lahiruokaa tukevaa yrittajyytta. Julkinen sektori pyrkii
lisaamaan paikallisten ruokakulttuurien ja - tapojen tuntemusta laitoksissaan seka lisaaman

lahiruoan kulutusta omalla sektorillaan. (Makipeska & Sihvonen 2010, 11.)

Maa- ja metsatalousministerio rahoittaa useita lahiruokaa tukevia hankkeita esimerkiksi
laatuketjun, maataloustuotteiden menekinedistamisen ja suomalaisen ruokakulttuurin
edistamisohjelman avulla. Lisaksi Maaseutupolitiikan yhteistyoryhma Ruoka-Suomi -
teemaryhma pyrkii kehittamaan elintarvikealan pienyrittajyyden kannattavuutta. Lahiruoan
ja suomalaisen ruoan tuotannon tukeminen koetaan tarkeaksi omavaraisuuden takaamiseksi

seka elintarvikehuollon kriisinkestavyyden lisaamiseksi. (Makipeska & Sihvonen 2010, 14-15.)

Lahiruoan markkinoiden kasvun kannalta on oleellista kysynnan kasvu. Valtakunnalliset
linjaukset kestavista elintarvikehankinnoista tukevat lahiruokaan siirtymista. Linjausten
tavoitteena on edistaa lahiruokatuotteiden kulutusta ja parantaa pienyritysten mahdollisuutta

osallistua julkisiin hankintoihin hankintalain nojalla. (Makipeska & Sihvonen 2010, 15.)
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2.6  Lahiruoka ammattikeittiossa

Ammattikeittiot ovat lahiruoalle kaupan ohella hyvin potentiaalinen kohderyhma.
Ravitsemispalveluiden kokonaisarvo Suomessa vuonna 2008 oli noin 5 588 miljoonaa euroa,
joka oli nelja prosenttia edellista vuotta enemman. Ulkona tapahtuvan ruokailun osuus

edellisesta oli 6,1 prosenttia. (Makipeska & Sihvonen 2010, 55.)

Uusin hankintalaki, joka astui voimaan kesakuussa 2007, mahdollistaa julkisen hallinnon
ravitsemispalveluiden hankintojen tarkastelemisen myos tuotteen ekologisuuden kannalta.
Lain nojalla myos suuremmat talousyksikot voivat harkita lahiruokatuotteiden hyodyntamista
omissa tuotantoprosesseissaan. (Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto 2009.) Taman
lisaksi Suomen valtionneuvosto on tehnyt periaatepaatoksen edistaa sesonginmukaisen,
luomu- ja kasvisruoan tarjoamista. Tavoitteena on tarjota kestavaa kehitysta tukevia aterioita
vahintaan kerran viikossa vuoteen 2010 mennessa ja vahintaan kaksi kertaa viikossa vuoteen
2015 mennessa. Paatos vaikuttaa suoraan valtion keskushallinnon paatoksentekijoihin ja
toimii suosituksena kunnallisen ja valtiollisen paikallishallinnon paatoksentekijoille sektoreilla
energia, rakentaminen ja asuminen, liikkuminen, ruokapalvelut, energiaa kayttavat laitteet
ja palvelut. (EkoCentria 2011b.)

Hankintalain kannalta oleellista on hankittavien tuotteiden kilpailuttaminen ja siina
kaytettavat kriteerit. Kriteerit ja niiden painokerroin tulee mainita hankintailmoituksessa tai
kilpailutuksen kutsussa. Jos painokerrointen maarittaminen on mahdotonta, pitaa kriteerit
listata tarkeysjarjestyksessa. Kilpailutuksessa saaduista tarjouksista hankinta-osaston tulee

valita joko kaikista halvin tai kaikista taloudellisin tarjous. (Karkkainen 2009.)

Lahiruokaa hankittaessa tuotetta ei saa kilpailuttaa lahiruokana, vaan tuotteelle taytyy
maaritella kriteerit, joissa korostetaan tuotteen lahiruokaominaisuuksia. Esimerkiksi
haluttaessa hankkia ruisleipaa lahiruokana, kriteerina ei voi olla, etta ruisleipa on lahella
tuotettu. Lahella tuotettua ruisleipaa voidaan kuitenkin hankkia asettamalla tuotteelle
kriteereita, kuten leivan tulee olla leivottu kuusi tuntia ennen tuotteen vastaanottoa tai
tuotteen tulee olla pakattu kierratettavaan pakkaukseen tai sen suolapitoisuuden tulee olla
alle 0,9 prosenttia. Myos luomutuotantoa voidaan kayttaa hankintakriteerina, koska luomu on
valvottu tuotantomuoto. Muualla Euroopassa, etenkin Keski-Euroopassa, suurin osa julkisten

ruokapalveluiden lahiruokahankinnoista tehdaan luomuruokana. (Karkkainen 2009.)

Julkisella sektorilla on kysyntaa lahiruoalle usein tarjontaa enemman. Lahiruoan toimittajat
ovat ammattikeittioille usein taydennystoimittajia, koska lahiruokatuotteiden heikko

saatavuus ei mahdollista laajempaa kayttoa. (Makipeska & Sihvonen 2010, 55.)
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Lahiruokatuotteita voidaan kuitenkin kayttaa erilaisten tapahtumia ja tilaisuuksia
jarjestettaessa, jolloin tuotteita voidaan hankkia pienempia maaria ilman kilpailutusta ja

hankintalain asettamia rajoituksia.

2.7 Valtakunnallinen lahiruokaviikko

Valtakunnallinen lahiruokaviikko jarjestettiin Suomessa ensimmaista kertaa syyskuussa 2007.
Tapahtumaa koordinoivat Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto MTK r.y. ja
Lahiruokahanke. Lahiruokatapahtuman valtakunnallinen lanseeraus tapahtui Helsingissa
toukokuussa 2007. Tapahtuma jarjestettiin yhteistyossa Lahikeittiohankeen, RuokaSuomi -
teemaryhman, Finfoodin, Lahileipahankkeen, Paliskuntain yhdistyksen, SEL, Marttojen,
Arktiset Aromit ry:n seka Maa- ja kotitalousnaiset yhdistyksen kanssa. Lahiruokaviikot 2007
ajoittuivat syksylle viikoille 36-39 ja valtakunnallisten lahiruokaviikkojen
jarjestamisajankohta on vakioitunut myohaissyksyyn. (Maa- ja metsataloustuottajain
Keskusliitto 2011.)

Lahiruokaviikko aloitetaan lahiruokaviestilla, joka poljetaan pyorilla maakunnista aina
Helsinkiin asti. Lahiruokaviesti poljetaan joukkueittain yhteista reittia, jonka varrella
tutustutaan maakuntien lahiruokakohteisiin. Viestin reitti vaihtelee vuosittain ja vuonna 2011
reitti kulkee Nurmeksesta Seindjoen kautta Helsinkiin. Lahiruokaviestin teemana on "tarjoa
tuoretta’. (EkoCentria 2011c.) Lahiruokaviikon aikana jarjestetaan myos kaikille avoin
Lahiruokaseminaari. Seminaarissa luennoidaan lahiruoasta ja kestavan kehityksen mukaisesta
ruoantuotannosta. Seminaarin teema vaihtelee vuosittain ja vuonna 2011 teemana on "ruuan

jaljilla®. Seminaari jarjestetaan Laurea Leppavaaran tiloissa 4.10.2011. (EkoCentria 2011d.)

Lahiruokaviikon tavoitteena on tuoda esille lahiruoan merkitys ruokakulttuurin kannalta ja
tutustuttaa ihmiset lahiruokaan. Lahiruokaviikon aikana jarjestetaan edella mainittujen
lisaksi erilaisia pienempia lahiruokaa kasittelevia tapahtumia ja toreja ammattikeittioissa,
kouluissa, laitoksissa ja keskuksissa eripuolilla Suomea. (Karkkainen 2007.) Viikkojen sisalto

ja tapahtumien toteutus vaihtelevat suuresti vuodesta riippuen.

3 Tapahtuman jarjestaminen prosessina

Tapahtuman jarjestaminen on kolmivaiheinen prosessi, johon kuuluu tapahtuman suunnittelu,
toteutus ja jalkitoimenpiteet. Tapahtuman suunnitteluvaihe vaatii eniten aikaa, ja hyvin
toteutettu suunnittelu on tae tapahtuman onnistumiselle. Minimiaika tapahtuman
suunnittelulle suunnittelun alkamisesta jalkitoimenpiteisiin on kaksi kuukautta. Lyhyemmalla
aikavalilla toteutettavasta tapahtumasta joudutaan usein tinkimaan tapahtuman

suunnittelusta ja toteutuksesta, mika nakyy lopputuloksessa. Tapahtuman jarjestamisesta
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noin 75 prosenttia on suunnittelua, 10 prosenttia toteutusta ja loput 15 prosenttia
jalkitoimenpiteita. (Sateri 2010, 12.)

3.1 Tapahtuman suunnittelu

Tapahtuman suunnittelu tulee aloittaa hyvissa ajoin. Tapahtuman suunnitteluun on hyva ottaa
mukaan kaikki ne, jotka osallistuvan tulevan tapahtuman toteutukseen. Talloin kaikkien
nakemykset, toiveet ja odotukset on mahdollista ottaa huomioon jo tapahtuman
suunnitteluvaiheessa ja tapahtumasta saadaan mahdollisimman monipuolinen. Samalla
tapahtuman jarjestamiseen osallistuvat tahot ja henkilot saadaan mahdollisimman hyvin

sitoutettua tapahtuman toteutukseen. (Vallo & Hayrinen 2008, 148.)

Tapahtuman suunnitteluvaihe voi tapahtuman laadusta riippuen vaatia aikaa kuukausista
vuosiin. Mita isompia ja tiloiltaan vaativampia tilaisuuksia jarjestetaan, sita aikaisemmin on
oltava liikkeella. Isojen tilojen, kuten konserttisalien tai kongressisalien varaukset onkin hyva
tehda 2-3 vuotta ennen tapahtumaa, mutta viimeistaan vuotta ennen suunniteltua
ajankohtaa. (Vallo & Hayrinen 2008, 148.) Tarkeinta tapahtuman suunnittelussa on
yhteydenpito tapahtumaa jarjestavien tahojen valilla. Suunnittelun alkuvaiheessa tapaamiset
voivat olla parin viikon valein, mutta tapahtuman lahestyessa tapaamisten aikavali lyhenee ja

yhteydenpidosta tulee jatkuvaa. (Vallo & Hayrinen 2008, 148.)

Jos kaytat tapahtumassa hyvaksesi suurempaa kattotapahtumaa, on suunnittelussa
huomioitava myos kattotapahtuman suunnitteluun liittyvat vaiheet. Kattotapahtumalla
tarkoitetaan valmista tapahtumaa, jonka teema ostetaan tapahtuman kayttoon. Jos
kattotapahtuman liput tulevat myyntiin esimerkiksi kolme kuukautta ennen tapahtumaa, on
aiotulla tapahtumalla jo silloin oltava suunnitelma tapahtuman paapiirteista, jotta tapahtuma
saadaan markkinoille. (Vallo & Hayrinen 2008, 62.) Suunnittelun tarkka aikataulutus auttaa

saamaan tapahtuman markkinoille ajoissa ja halutunlaisena.

3.1.1 Tavoite

Jokaisella tapahtumalla on tavoite. Tapahtuman tavoite tulee maarittaa hyvin aikaisessa
vaiheessa, koska selkea tavoite ohjaa suunnittelutyota ja antaa tapahtumalle merkityksen.
Tapahtuman tavoitteena voi olla esimerkiksi varojen keruu, uuden tuotteen lanseeraus tai

hyvien asiakkaiden tai tyontekijoiden palkitseminen. (Vallo & Hayrinen 2008, 100-105.)

Tapahtuman tavoitetta on hyva pohtia tapahtuman suunnittelua aloitettaessa - miksi
tapahtuma jarjestetaan ja mika on tapahtuman tavoite. Jos tapahtuman tavoite on selkea ja

tapahtuma rakennettu tavoitteen saavuttamiseksi, on tapahtuman onnistumista helpompi
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arvioida tapahtuman jalkeen. Saavutettiinko tavoite? Usein tapahtumia jarjestettaessa
tapahtumasta tulee perinne tai tapa ja tapahtuman alkuperainen tavoite sumenee tai

muuttuu. Talloin myos onnistumisen arviointi vaikeutuu. (Vallo & Hayrinen 2008, 100-105.)

3.1.2 Paikka, ajankohta ja kesto

Tapahtumapaikkaa valittaessa tulee ottaa huomioon tapahtuman luonne ja osallistujat. Hyvia
tiloja tapahtuman jarjestamiselle on paljon ja pienella somistuksella perinteisesta
neuvotteluhuoneestakin saa tunnelmallisen tilan. Tila toimii vain harvoin sellaisenaan, mutta

sopivalla somistuksella tilasta saa kayttokelpoisen. (Vallo & Hayrinen 2008,131-133.)

Tapahtumapaikkaa valittaessa on huomioitava paikkakunta. Mikali tapahtuma jarjestetaan
toisella paikkakunnalla, esimerkiksi 50 km paassa, vaikuttaa etaisyys kuljetuskustannuksiin ja
mahdollisesti myos osallistumisaktiivisuuteen. Etaalla jarjestettaviin tilaisuuksiin on jo
suunnitteluvaiheessa hyva tarkistaa, tulevatko vieraat omalla autolla vai onko paikalle
mahdollista saapua helposti julkisilla kulkuvalineilla. Paikalle voidaan myos jarjestaa
yhteiskuljetuksia. Tapahtuman jarjestaminen vieraassa ymparistossa poikkeaa aina tutuista
kuvioista. Vieras tila luo haasteen niin kayttomahdollisuuksien kuin somistuksenkin suhteen.
Jos tapahtuma jarjestetaan vieraassa maassa, tulee muistaa, etta lainsaadanto ja maaraykset

muuttuvat maan mukaan. (Vallo & Hayrinen 2008, 131-133.)

Kun tapahtuma paatetaan pitaa ulkona, on hyva olla varasuunnitelma sateen tai myrskyn
varalle. Tarvitaanko mahdollista sisatilaa tai katosta, jonka alle tapahtuman voi saan
muuttuessa siirtaa? Jarjestetaanko tapahtuma saavarauksella? Tilaisuudessa voi myos olla
tarjolla sateenvarjoja ja erilaisia suojavarusteita sadesaan yllattaessa. Vuodenajasta riippuen
paikalle voi olla hyva varata myos lammittimia, huopia ja kuumaa juotavaa. (Vallo &
Hayrinen 2008, 131-133.)

Tapahtuman ajankohta ja kesto ovat merkittavia tapahtuman onnistumisen kannalta ja
vaikuttavat oleellisesti siihen, kuinka moni kutsutuista voi tai haluaa tapahtumaan osallistua.
Kiireisille organisaatioille parhaimpia ajankohtia ovat aikaiset aamut ja myohaiset iltapaivat.
Kuitenkin aikaisin aamulla jarjestettyjen tilaisuuksien osallistumisaktiivisuus on korkeampi
kuin myohaisten iltapaivien. Tama johtuu siita, etta paivan suunnitelmien muutokset ja uudet
menot voivat vaikutta paivan aikatauluun ja tilaisuuteen osallistuminen voi

ilmoittautumisesta ja aikeista huolimatta jaada. (Vallo & Hayrinen 2008, 137-139.)

Viikonpaivista maanantaiaamut ja perjantai-iltapaivat ovat osallistujille haastavampia kuin
muut viikonpaivat. Toisaalta useamman paivan kestavat tapahtumat jarjestetaan mielellaan

joko aivan viikon aluksi tai lopuksi, jolloin ei katkaista tyOviikkoa. Selkeasti vapaa-ajalle,
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viikonloppuna tai loma-aikaan jarjestettavat tapahtumat kannattaa toteuttaa avec-
tilaisuuksina, jolloin tapahtumasta tulee viihdyttavampi ja helpommin osallistuttava. (Vallo &
Hayrinen 2008, 137-139.)

Suomessa on hyva muistaa myos vuoden aikojen aiheuttamat haasteet; talvella pitka
automatka voi vaikuttaa rasittavalta, mutta kesalla pitka etaisyys on pienempi haaste.
Tapahtuman ajankohtaa mietittaessa tulee myos muistaa tapahtumaa jarjestavan
organisaation vaki, joiden odotetaan toimivan tilaisuuden isantina ja emantina. Tapahtumaa
ei kannata jarjestaa heille kiireiseen aikaan, vaan se kannattaa sijoittaa hiljaiseen
ajankohtaan, jolloin tapahtuman toteutus ei aiheuta liikaa ylimaaraisia paineita ja kiiretta.
(Vallo & Hayrinen 2008, 137-139.)

Tapahtuman kestoon kannattaa kiinnittaa paljon huomiota. Mika on tapahtuman kannalta
optimaalisin kesto? Miten tilaisuuden tapahtumat saadaan tiivistettya mahdollisimman
lyhyeen aikaan tapahtuman tavoitteen siita kuitenkaan karsimatta? Kyse on tapahtuman
sisallon lisaksi myos kustannuksista seka tapahtumaan osallistujien aikataulusta. Liian
pitkakestoinen tapahtuma, jossa ei ole tarpeeksi kiinnostavaa tekemista tasaisin aikavalein,
saa innokkaimmankin kiinnostuksen lopahtamaan hyvin pian. (Vallo & Hayrinen 2008, 138-
138.)

3.1.3 Tapahtumalajit ja budjetti

Heti tapahtuman suunnittelun alkuvaiheessa on hyva pyrkia maarittamaan tapahtumalle
budjetti, jonka puitteissa tapahtuman toteutusta suunnitellaan. Budjetilla tarkoitetaan sita
rahamaaraa, joka on varattu tapahtuman suunnitteluun ja toteutukseen. Budjetin suuruus
maaraa pitkalle tapahtuman sisallon ja puitteet, mutta pienellakin budjetilla voi saada paljon
aikaan oman luovuuden avulla. Halvin tapahtuma tehdaan pitkalle oman henkildston voimin.
(Vallo & Hayrinen 2008, 139-140, 166.) Itse rakennettu tapahtuma vaatii kuitenkin paljon

aikaa ja omistautumista seka vie aikaa henkiloston normaalista tyoajasta. (Sateri 2010, 15.)

Mikali kaytossa on enemman rahaa, voi jo tapahtuman suunnitteluvaiheessa hyodyntaa
ulkopuolisen tapahtumatoimiston apua. Tapahtumatoimistolle on hyva antaa jonkinlainen
arvio tapahtuman kokonaisbudjetista, jotta toimisto osaa mitoittaa tapahtuman oikein.
Aikaisemmista tapahtumien toteutuneista budjettilaskelmista voi olla hyotya tapahtuman
budjettia laadittaessa. Budjettia laadittaessa on myos eduksi, mikali kutsuttavien
mieltymyksista ja tottumuksista on jonkinlaista kokoemusta tai arviota. Tietoa voidaan
kayttaa muun muassa ruoka- ja juomalistan suunnittelussa seka tapahtumien suunnittelussa.
(Vallo & Hayrinen 2008, 139-140.)
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Tapahtumaa suunniteltaessa on hyva ottaa huomioon, etta tapahtuma voidaan myos ostaa
osittain valmiina tai teemoitettuna. Tapahtuma voidaan esimerkiksi liittaa johonkin tiettyyn
kattotapahtumaan. Talloin ostetaan kayttoon jonkin suuremman ja valmiin tapahtuman
teema, jonka mukaan oma tapahtuma suunnitellaan. Tallaista tapahtumaa suunniteltaessa on
otettava huomioon myos kattotapahtuman aikataulutus seka suunnitelmat, mutta tapahtuma

toteutus on vapaasti valittavissa. (Sateri 2010, 15-16.)

Tapahtuma voidaan myos ostaa paloina tai valmiiksi suunniteltuna tapahtumatoimistolta.
Ketjutetulla tapahtumalla tarkoitetaan tapahtumaa, joka ostetaan osina ja yhdistetaan
yhdeksi tapahtumaksi ostajan toiveiden ja teeman mukaan. Ketjutetun tapahtuman ongelma
voi olla sujuvan kokonaisuuden luominen. Toisaalta tapahtumatoimiston hyodyntaminen voi
ratkaista monta ongelmaa. Tapahtumatoimiston apua kaytettaessa on muistettava, etta mita
enemman kaytetaan ulkopuolista suunnittelijaa, sen korkeammiksi tapahtuman kustannukset
nousevat. (Sateri 2010, 15-16.)

Tapahtumaan voi suunnitteluvaiheessa lisata elavyytta ja piristysta yllatyksellisyydella.
Yllatyksellisyys vaatii pienta viitseliaisyytta ja luovuutta tehda asiat hieman tavallisesta
poikkeavalla tavalla. Oleellisinta yllatyksellisyydessa on, ettei tapahtumaan osallistuville
kerrota kaikkea tapahtuman toteutuksesta. Tapahtuman yllatyksellisyytta voi lisata
esimerkiksi tarjoilulla, tiloilla, somistuksella seka tapahtuman erikoisella teemalla. (Vallo &
Hayrinen 2008, 156-157.)

3.1.4 Kohderyhmat

Tapahtuman suunnitteluvaiheessa on hyva kartoittaa tarkkaan tapahtuman kohderyhma.
Tapahtuman kohderyhmalla tarkoitetaan niita henkiloita, joille tapahtuma jarjestetaan.
Kohderyhma voidaan rajata tapahtumaa jarjestavan yrityksen sisaisiin tai ulkoisiin ryhmiin.
(Sateri 2010, 14-15.)

Kohderyhmaa rajattaessa tulee muistaa, etta onnistuneen tapahtuman jarjestamiseksi tulee
tuntea kohderyhmien toiveet ja mieltymykset. Kohderyhmia valittaessa tulee ottaa huomioon
muun muassa kutsuttavien ika, sukupuolijakauma, kansallisuus seka erilaiset mieltymykset
musiikin, ruoan ja viihteen suhteen. Tapahtumaa suunniteltaessa ja kohderyhmaa valittaessa
on hyva ottaa huomioon myos jarjestavan yrityksen omat tavoitteet ja edellytykset seka

arvomaailma, jotka luovat perustan suunnittelulle. (Sateri 2010, 14-15.)
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3.1.5 Lupa- ja ilmoitusasiat

Tapahtuman jarjestaja on vastuussa tapahtuman turvallisuudesta ja sujuvuudesta.
Tapahtuman jarjestajan on huomioitava jo tapahtumaa jarjestettaessa, etta monet
tapahtuman toiminnot voivat olla luvanvaraisia. Tapahtuman luonne ja koko maarittelevat
pelastussuunnitelman tarpeen. Paikalle on ehka palkattava jarjestyksesta vastaavia henkiloita
tai osa alueesta on rajattava. Ymparistonsuojelulaki kertoo, kuinka tapahtuman aikana
syntyneet jatteet on havitettava ja pelastuslaki vaatii varautumaan vaaratilanteisiin ja niiden

vaatimiin pelastustoimenpiteisiin. (Sateri 2010, 18.)

Kaikkiin ulkotapahtumiin tarvitaan aina maanomistajan lupa, ellei tapahtumaa pideta
tapahtuman jarjestajan omistamalla alueella. Kaupunkien ja kuntien omistamiin alueisiin
kuten, puistot, kadut ja torit, saadaan kayttolupa ottamalla yhteytta kaupungin tai kunnan
kiinteistovirastoon. Lupaa urheilukentille, uimarannoille tai muille lilkuntaan tarkoitetuille

paikoille on kysyttava liikuntavirastolta. (Vallo & Hayrinen 2008, 141-142.)

Kokoontumislaki velvoittaa tapahtuman jarjestajaa ilmoittamaan tapahtuman paikkakunnan
poliisille kirjallisesti jarjestettavasta tapahtumasta viimeistaan viisi paivaa ennen tapahtuman
alkua. Kokoontumislaki koskee yleisotilaisuuksia, jotka ovat kilpailuja, naytoksia tai naihin
rinnastettavia avoimia huvitilaisuuksia. Kokoontumislaki ei koske tilaisuutta, joka luokitellaan
avoimeksi kokoukseksi. Poliisille on ilmoitettava tapahtuman luonne, kulku seka jarjestelyt
mahdollisimman tarkasti, jotta mahdollisiin ongelmatilanteisiin osataan varautua ennalta.
(Sateri 2010, 18.)

Mikali jarjestettava tapahtuma on huvitilaisuus, kuten tanssiaiset, kilpailu tai esiintyminen,
tarvitaan tapahtumalle poliisin myontaman hupilupa. Lupaa haetaan poliisin lupatoimistosta.
(Vallo & Hayrinen 2008, 141-142.)

Tilaisuudessa kaytettaviin ulkotuliin, tervapatoihin ja ulkoroihuihin on haettava lupa
poliisilta. Tulien kaytosta tapahtumassa on hyva ilmoittaa myos lahimmalle pelastuslaitokselle
ennen tapahtuman alkua. Mikali tapahtumassa aiotaan kayttaa vahittaiskaupan ilotulitteita,
on siihen haettava kirjallinen lupa pelastuslaitokselta. Mikali ilotulitus jarjestetaan
ammattikayttoon tarkoitetuilla tulitteilla, on lupa ilotulitukseen haettava poliisilta. (Vallo &
Hayrinen 2008, 141-142.)

Terveydensuojelulaki velvoittaa tapahtuman jarjestajaa huolehtimaan tapahtumassa
tarjottavien elintarvikkeiden asianmukaisesta ja hygieenisesta kuljetuksesta, sailytyksesta ja
kasittelysta. Mikali tapahtumassa myydaan tai tarjoillaan ruokatuotteita, ja tapahtumaan

uskotaan saapuvan enemman kuin 500 vierasta, on tapahtumasta tehtava ilmoitus alueen



23

terveystarkastajalle viimeistaan 15 paivaa ennen tapahtuman alkua. Terveystarkastajalle on
ilmoitettava kaikkien toiminnanharjoittajien tiedot seka selvitys omavalvonnasta,

vedenotosta, ilmanvaihdosta, viemaroinnista seka jatteiden havityksesta. (Sateri 2010, 18.)

Tapahtuman jarjestaja on velvollinen huolehtimaan tapahtuma-alueen siisteydesta ja
jarjestyksesta. Alueelle on varattava tarpeeksi kaymaloita ja roska-astioita ja niiden
puhtaudesta ja tyhjennyksesta on huolehdittava. Jatteet on lajiteltava kunnan
ymparistovaatimusten mukaan. Autoille on varattava tarvittava maara parkkipaikkoja ja

ymparoivan alueen asukkaat on otettava huomioon. (Sateri 2010, 19-20.)

3.1.6 Turvallisuus

Tapahtumaa suunniteltaessa on otettava huomioon tapahtuman toteutukseen liittyvat riskit.
Tapahtumaa suunniteltaessa on hyva tehda riskikartoitus ja keskustella ongelmakohtiin
liittyvista tekijoista. Ulkoilmatapahtumaa jarjestettaessa pitaa tarkastaa mahdollinen
pelastussuunnitelman tarve. Pelastussuunnitelmaan vaikuttavat tapahtumaan
osallistujamaara, tilaisuuden ajankohta, paikka ja kesto seka tilaisuuden luonne.
Suunnitelmassa maaritellaan tilaisuuteen tarvittava riittava maara ensiaputaitoista
henkilostoa. Lisaksi suunnitelmassa varataan riittava miehitys jarjestyksen yllapitoon ja

muihin turvallisuuden kannalta merkittaviin toimintoihin. (Vallo & Hayrinen 2008, 167.)

Joihinkin tapahtumiin voi olla tarkoituksenmukaista hankkia jarjestysmiehia. Turvallisuuteen
on kiinnitettava erityista huomiota, jos tapahtuma on kansainvalinen ja tapahtumassa on
mukana eri maiden edustajia, poliittisia tai uskonnollisia vaikuttajia tai isojen

organisaatioiden paattajia ja ylinta johtoa. (Vallo & Hayrinen 2008, 167.)

3.2 Tapahtuman markkinointiviestinta

Markkinointiviestinta on viestintaa, joka kohdistuu yrityksen ulkoisiin sidosryhmiin. Sen
tarkoituksena on valillisesti tai suoraan saada aikaan kysyntaa tai kysyntaan myonteisesti
vaikuttavia ilmioita. Markkinointiviestinta on yksi markkinoiden kilpailukeinoista. Perinteisesti
markkinointiviestinnassa kerrotaan tuotteiden tai palveluiden ominaisuuksista, saatavuudesta
ja hinnasta. Yritykset kayttavat mediaa markkinointiviestinnan kanavana ja erityisesti
sahkoisen median kayton suosio markkinointiviestinnassa on kasvussa. Markkinointiviestinnan
keinoja ovat muun muassa mainonta, tiedotus- ja suhdetoiminta, myynninedistaminen ja
myyntityo. (Wikipedia 2011.)

Mainonta on yritykselle maksullista tiedottamista, jonka pyrkimys on tavoittaa yrityksen ja

tuotteen kohderyhmat. Tiedotus- ja suhdetoiminnalla tarkoitetaan maaratietoista toimintaa,


http://fi.wikipedia.org/wiki/Mainonta
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jolla pyritaan vaikuttamaan yrityksen sidosryhmien mielikuviin yrityksesta. Suhdetoiminnan ja
sponsoroinnin tavoitteena on yleensa luoda positiivinen mielikuva yrityksesta. Erilaiset
hinnanalennukset, kuponkitarjoukset, kilpailut ja messut lukeutuvat myynninedistamiseksi.
Myyntityo tarkoittaa henkilokohtaista myyntityota, joka tapahtuu yrityksen edustajan ja

asiakkaan valilla myyntitilanteessa. (Wikipedia 2011.)

Markkinointiviestinnalla ei kuitenkaan pyrita siihen - eika silla voida sita saavuttaakaan - etta
sidosryhmilla olisi kaikki ne tiedot, kasitykset ja kokemukset, joita organisaatiolla on.
Markkinointiviestinnan avulla halutaan vaikuttaa nimenomaan niihin tietoihin ja kasityksiin,
joilla on merkitysta sille, kuinka sidosryhma kayttaytyy organisaatiota kohtaan. Asiakkaille
viestitaan tuotteiden ominaisuuksista, sijoittajille kannattavuusluvuista ja tavarantoimittajille
organisaation maksukyvysta. Markkinointiviestinnan suunnittelussa on osattava valita, mista

eri sidosryhmien kanssa on saatava aikaan yhteinen kasitys. (Vuokko 2003, 12.)

Yrityksen markkinointiviestinnan tarkoituksena on kertoa hyodykkeen olemassa olosta, saada
asiakas kiinnostumaan tuotteesta, saada asiakas tiedostamaan tarvitsevansa tuotteen, saada
asiakas ostamaan tuotteen ja saada asiakas ostamaan uuden tuotteen tai liitannaistuotteita.
Markkinointiviestinta on viime vuosina kasvanut huomattavasti. Medioiden maaran kasvu on
monipuolistanut markkinointiviestinnan muotoja ja laajentanut sen toimintaymparistoa.
(Kuluttajavirasto 2011.)

Markkinointiviestintaa suunniteltaessa on tunnettava kohderyhmien tarpeet ja mieltymykset.
Naita muuttujia verrataan yrityksen tavoitteisiin ja ominaisuuksiin, jotka ovat
markkinointiviestinnan perusta. Markkinointiviestinnan suunnittelussa otetaan kantaa yleensa
kohderyhmien- ja halutun vaikutuksen maarittamiseen, viestinnan suunnitteluun,
viestintakanavien valintaan, viestin lahettajan ominaisuuksien maarittamiseen seka

toteutusmenetelmien ja onnistumisen arviointimenetelmien valintaan. (Wikipedia 2011.)

Suhdetoiminnalla pyritaan saavuttamaan ja sailyttamaan niiden sidosryhmien ymmartamys ja
tuki, joista organisaatio on riippuvainen tai kiinnostunut. Lyhyesti sanottuna suhdetoiminta on
siis tapa luoda yritykselle aineetonta arvoa. Suhdetoiminnan keinot voidaan karkeasti jakaa
kahtia, joko sisaisiin tai ulkoisiin keinoihin. Sisainen suhdetoiminta kohdistuu organisaation
henkilostoon, ulkoinen puolestaan asiakkaisiin, tavarantoimittajiin, alihankkijoihin,
tiedotusvalineisiin ja viranomaisiin. Yksi ulkoisen suhdetoiminnan keino on asiakaspalautteen

hankkiminen ja siihen reagoiminen. (Vuokko 2003, 279.)


http://fi.wikipedia.org/wiki/Sidosryhm%C3%A4
http://fi.wikipedia.org/w/index.php?title=Myyntity%C3%B6&action=edit&redlink=1
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3.3 Tapahtuman toteutus

Tapahtuman toteutus voidaan jakaa kolmeen osaan, tapahtuman rakennusvaiheeseen, itse
tapahtumaan ja tapahtuman purkamiseen. Rakennusvaihe on tapahtuman aikaa vievin vaihe,
jolloin tapahtumalle rakennetaan sen kulissit ja rekvisiitta valmistellaan tapahtumaa varten.
Itse tapahtuma on kuin suuri naytelma, jossa kuukausia kestanyt suunnittelutyo tuodaan
todellisuuteen. Tapahtuman toteutus vaatii kaikkien tahojen saumatonta yhteistyota.
Jokaisen toteutukseen osallistuvan on ymmarrettava oma osansa ja vastuunsa tapahtumassa.
(Vallo & Hayrinen 2008, 153.)

Ennen varsinaista tapahtumaa on hyva pitaa kenraaliharjoitukset, joissa tapahtuma kaydaan
lapi jokaista yksityiskohtaa ja laitetta myoten. Kenraaliharjoituksen tavoitteena on varmistaa
tapahtuman kulun sujuvuus, jokaisen henkilokohtainen rooli seka laitteiden toimivuus.
Harjoitusvaiheessa on viela mahdollista korjata mahdolliset virheet ja parannella suunniteltua
toteutusta. Jokaisen esiintyjan on hyva harjoitella esiintymistaan ja totutella kaytossa

olevaan laitteistoon seka tilaan. (Vallo & Hayrinen 2008, 154.)

Tapahtuma itsessaan viedaan lapi aikataulu mukaan. Tapahtumalla on hyva olla yksi johtaja,
esimerkiksi projektipaallikko, jonka tehtava tapahtumassa on huolehtia tapahtuman
sujuvuudesta ja etenemisesta aikataulun mukaisesti. Han myos paattaa, mita tehdaan, jos

tapahtuma ei etene suunnitellulla tavalla. (Vallo & Hayrinen 2008, 155.)

Tapahtuman onnistumiseen vaikuttavat tapahtuman sisallon, tilojen ja teeman lisaksi
tapahtuman rytmitys ja jaksotus. Asiatapahtumassa tulee huomioida, ettei kukaan jaksa
kuunnella mielenkiintoistakaan asiaa yli puoltatoista tuntia istuen paikallaan. Siksi
tapahtuman lomassa on hyva pitaa riittavasti taukoja. Taukojen tiheyteen ja pituuteen
vaikuttavat muun muassa vessojen ja ruokailutilojen etaisyys tapahtumapaikasta, tapahtuman
osallistujamaara seka kokonaiskesto. Mikali tapahtuma kestaa erityisen pitkaan, on
tapahtuman lomassa hyva antaa osallistujille myos omaa aikaa. Samalla tapahtuman
toteutukseen osallistuvat henkilot saavat myos hieman aikaa rauhoittua ja valmistautua
tulevaan. (Vallo & Hayrinen 2008, 155.)

Hyva projektipaallikko on ajan tasalla tapahtumassa ja pyrkii takaamaan tapahtuman
sujuvuuden. Mikali tapahtuman jokin vaihe sujuu arvioitua nopeammin, voi projektipaallikko
aikaistaa seuraavan tapahtuman alkamista. Tapahtumassa tulisi valttaa tarkoituksettomia
hiljaisia hetkia pitkastymisen valttamiseksi. (Vallo & Hayrinen 2008, 155-156.)
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Tapahtuman paattyessa alkaa purkuvaihe, joka on usein rakennusvaihetta lyhyempi ja
tehokkaampi. Purkuvaiheessa puretaan tapahtumaa varten rakennetut kulissit ja siivotaan

tapahtumapaikka luovutusta varten.

3.4 Jalkimarkkinointi

Tapahtuman jalkeen alkaa tapahtuman jalkimarkkinointivaihe. Jalkimarkkinointi alkaa heti
tapahtuman loputtua ja se tulee hoitaa kahden viikon kuluessa tapahtuman paattymisesta.
Yksinkertaisimmillaan jalkimarkkinoinnilla tarkoitetaan tapahtuman materiaalien toimitusta,
kiitoskortteja tai lahjojen toimittamista tapahtumaan osallistujille. Kiitoksella tai lahjalla
tapahtuman jalkeen kiitetaan osallistumisesta ja osoitetaan, etta osallistujan panosta
tapahtumaan arvostetaan. Jalkimarkkinointia on myos palautteen keraaminen tapahtumaan
osallistuneilta niin oman organisaation sisalta kuin vierailtakin. Saadusta palautteesta
jarjestaja nakee, mika tapahtumassa on ollut onnistunutta ja mihin pitaa seuraavalla kerralla
kiinnittaa enemman huomiota. Jalkimarkkinointiin kuuluu myos mahdollisiin
yhteydenottopyyntoihin vastaaminen seka yhteistyosta kiittaminen ja sen lujittaminen.
(Sateri 2010, 23.)

4  Lahiruokaviikko Laurea Leppavaarassa 2009

Lahiruokaviikon kohderyhmina olivat Laurean opiskelijat ja henkilokunta, Metropolian
Leppavaaran toimipisteen opiskelijat ja henkilokunta, lahiruokatuottajat,

ruokatuotantopalveluiden paatoksentekijat, media seka kaikki aiheesta kiinnostuneet.

Laurea Leppavaaran ja BarLaurean tavoitteena oli lahiruokatapahtuman muodossa nayttaa
esimerkkia siita, etta lahiruoka on mahdollista julkisissa suurkeittioissa. BarLaureassa

tarjotaan lahiruokaa paivittain.

4.1 Laurea Leppavaara

Laurea on uutta osaamista tuottava palveluinnovaatioiden ammattikorkeakoulu. Laurean
opetustoiminnassa on keskeista tyoelamalahtoisyys. Laurealainen toimintamalli Learning by
Developing (LbD) yhdistaa koulutuksen, aluekehityksen seka t&k-toiminnan. Laureassa
opiskelijoita on noin 8000, joista n. 1200 aikuiskoulutuksessa, ja henkilostoa n. 500. Laurean
toimitilat sijaitsevat seitsemassa eri yksikossa Uudellamaalla ja Ita-Uudellamaalla. (Laurea
2011a.)

Laurea-ammattikorkeakoulun Leppavaaran toimipiste sijaitsee Espoon Leppavaarassa

osoitteessa Vanha maantie 9. Leppavaaran toimipisteessa Laurea Leppavaarassa on
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henkilokuntaa noin 100-150 henkiloa ja opiskelijoita lukukaudesta riippuen noin 800 henkiloa.
Laurea Leppavaarassa opetetaan viitta eri alaa, jotka ovat hotelli- ja ravintola-alan
lilkkkeenjohto, liiketalous, palvelujen tuottaminen ja johtaminen, tietojenkasittely ja

turvallisuusala. (Laurea 2011b.)

4.2 BarlLaurea

BarLaurea on Laurea Leppavaaran toimitiloissa sijaitseva Living lab -oppimisymparisto ja
palveluiden kehittamiskeskus, joka on aloittanut toimintansa marraskuussa 2002.
BarLaureassa painottuu oppimis-, palvelu- seka tutkimus ja kehittamistoiminta. BarLaurea
tarjoaa opiskelijoille mahdollisuuden oppia seka osallistumalla etta kehittamalla

palveluprosesseja. (LaureaSid 2011.)

4.3 Toiminta

BarLaurea-konseptin osat ovat lounasbuffet, tilausravintola a la carte Flow ja Flow Corner -
kabinetti, kokouspalvelu, kahvila Cafe Beat, aulapalvelu Lobby Leppavaara seka
tapahtumapalvelu Laurea Events. BarLaurea-konseptin tavoitteena on opettaa opiskelijoita
toimimaan palveluliiketoiminnan eri osa-alueilla tarjoamalla aitoja oppimis- ja
asiakaspalvelutilanteita. BarLaureassa palvelut tuotetaankin restonomiopiskelijoiden toimesta

ravintola- ja keittiopaallikoiden ohjauksessa. (LaureaSid 2011.)

BarLaureassa on paivittain tarjolla lounasbuffet, jossa tarjotaan vaihtoehtoina
liha/kana/kala-, kasvis- tai keittolounas. Lounas tarjoillaan ma - pe klo 10.45-13.00.
(LaureaSid 2011.) Lounasbuffet on avoin kaikille nalkaisille. Hinnasto ja ruokalista loytyvat

Laurean internetsivustoilta.

Tilausravintola & la carte Flow tarjoaa asiakkailleen paivittain laadukkaita lounaita, joiden
suunnittelussa on pyritty keskittymaan lahiruoka- ja luomutuotteiden kayttoon. Ravintola
Flow on auki maanantaista perjantaihin kello 11.00-13.00. Ravintola Flow 'n yhteydessa
sijaitsee Flow Corner-kabinetti, jonne mahtuu 18 henkiloa. Tila on varattavissa

kokouspalveluiden kautta. (LaureaSid 2011.)

Barlaurean kokouspalvelut ovat suunnattuja Laurean henkilostolle ja opiskelijoille seka
yksityis- ja yritysasiakkaille. Kokouspalveluiden kaytossa on useita erikokoisia kokoushuoneita
Laurea Leppavaaran tiloissa seka mahdollisuus lounasbuffetin ja a la carte - ravintolan
kayttoon. BarLaurean kokouspalveluilta voi lahestya sahkoisella lomakkeella, jonka osoite

loytyy BaLaurean internetsivustoilta. (LaureaSid 2011.)


http://www.laurea.fi/fi/leppavaara/opiskelu/amk_tutkinnot/hotra/Sivut/default.aspx
http://www.laurea.fi/fi/leppavaara/opiskelu/amk_tutkinnot/hotra/Sivut/default.aspx
http://www.laurea.fi/fi/leppavaara/opiskelu/amk_tutkinnot/liiketalous/Sivut/default.aspx
http://www.laurea.fi/fi/leppavaara/opiskelu/amk_tutkinnot/palvelujen_tuottaminen_ja_johtaminen/Sivut/default.aspx
http://www.laurea.fi/fi/leppavaara/opiskelu/amk_tutkinnot/tietojenkasittely/Sivut/default.aspx
http://www.laurea.fi/fi/leppavaara/opiskelu/amk_tutkinnot/Turvallisuusala/Sivut/default.aspx
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Café Beat on BarLaurea-konseptin osana toimiva oppimisymparisto ja viihtyisa kohtauspaikka.
Asiakaspaikkoja kahvilassa on 20. Kahvilan tuotteiden tarjoilusta vastaavat BarLaurean
opiskelijat. (LaureaSid 2011.)

Aulapalvelu Lobby Leppavaara on LaureaSID:in infopiste, joka sijaitsee Lappavaaran
toimipisteen paaaulassa. Infopisteen tehtaviin kuuluu opastaminen ja tiedon jakaminen niin
koulun opiskelijoille ja opettajille kuin ulkoisille vierailijoillekin. Lobby Leppavaara on
avoinna maanantaista torstaihin kello 8.00-16.00 ja perjantaisin kello 8.00-15.00. (LaureaSid
2011.)

Laurea Events on tapahtumapalvelu, joka tarjoaa asiakkailleen suunnittelu- ja
organisointipalveluita kuten tilajarjestelyt, tekniikan, kuljetukset, sisaltopalvelut,
cateringpalvelut, turvallisuuspalvelut, kutsut, ilmoittautumiset ja tilaisuuden jalkihoidon.
Tapahtumapalveluiden palvelut ovat suunnattu niin Laurean henkilostolle ja opiskelijoille kuin
yksityis- ja yritysasiakkaillekin. Laurea Eventsin palvelut sijoittuvat paaasiassa Laurea

Leppavaaran tiloihin. (LaureaSid 2011.)

4.3.1 Henkilosto

BarLaurea -konsepti tyollistaa vakituisesti kaksi tyontekijaa, ravintolapaallikko Miia Vakkurin
ja keittiopaallikko Ilari Paanasen. Lisaksi konsepti tyollistaa vaihtelevan maaran Laurea
Leppavaaran eri opintojaksojen lehtoreita seka puolivuosittain vaihtuvat esimiesharjoittelijat.
(LaureaSid 2011.)

Paasaantoisesti BarLaureassa tuotettavat palvelut ja palvelutuotteet ovat Laurea Leppavaaran
opiskelijoiden tuottamia. BarLaureassa tyoskentelevat opiskelijat ovat restonomi-opiskelijoita
eri vuosikursseilta. Opiskelijat tyoskentelevat BarLaureassa osana opintojaksoaan ja
opintojaksoonsa liittyvissa tyotehtavissa. BarLaureaan sijoittuvia opintojaksoja on kaynnissa
jatkuvasti poislukien yleiset loma- ja pyhapaivat, jolloin BarLaurea on suljettuna. BarLaurea

toimii oppimisymparistona myos monille valinnaisille opintojaksoille.

4.3.2 Lahiruoka BarLaureassa

BarLaureassa on tarjottu lahiruokaa paivittain jo muutaman vuoden ajan. Keittiopaallikko Ilari
Paananen arvostaa lahiruoassa sen tuoreutta, laatua ja ekologisuutta. Han hankkii mielellaan
tuotteet lahiruokana aina kun mahdollista. Paanasen arvostus lahiruokaa kohtaan on peraisin
ravintolamaailmasta, josta han on tuonut aikaisemmin luomansa lahiruokatuottajakontaktit

nyt johtamaansa suurkeittioon.
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BarLaureassa paivittain tarjolla olevista tuotteista leipa, suurin osa maitotuotteista seka
vihannekset ovat lahiruokaa. Vaalea leipa hankitaan Klaukkalassa sijaitsevasta leipomosta
Uudenmaan Leipa Oy:sta, josta vastaanotetaan kuorma tuoretta leipaa paivittain viikossa.
Myos makeat leivonnaiset kahvila Beatiin ja kokouspalveluihin hankitaan samasta leipomosta.
BarLaureassa tarjottava ruisleipa hankitaan joko Uudenmaan Leipa Oy:sta tai Tuomon Luomu

Ky:sta Kuusankoskelta.

BarLaureassa tarjottavat hedelmat ja vihannekset hankitaan Klaukkalassa sijaitsevasta JH
vihannes Oy:sta. JH vihannes Oy toimittaa hedelmia, vihanneksia, marjoja ja sienia
tuoretuotteina seka pakasteena Uudenmaan tuottajilta keittioon kolmesta neljaan kertaa

viikossa.

BarLaureassa tarjolla oleva maito hankitaan Valio Oy:sta. Valio Oy keraa maitoa suomalaisilta
tuottajilta ympari maata ja jatkojalostaa sen erilaisiksi keittiossa hyodynnettaviksi
maitotaloustuotteiksi Pitajanmaella sijaitsevassa tehtaassa. Osa BarLaureassa tarjottavista

tuotteista, kuten piima, ovat Valio Oy:n luomutuotteita.

Vakituisen lahiruokavalikoiman lisaksi BarLaureassa tarjotaan lahiruokaa mahdollisuuksien
mukaan paivan ruokalistasta ja saatavuudesta riippuen. Myos Cafe Beatissa seka
kokouspalveluissa on tarjolla lahiruoka- ja luomutuotteita jatkuvasti. Tapahtumissa ja

tilaisuuksissa tarjottavat erikoistuotteet pyritaan hankkimaan lahiruokatuottajilta.

4.4  Lahiruokaviikon suunnittelu

Lahiruokaviikon suunnitteluun osallistui ryhma Laurea Leppavaaran lehtoreita ja opiskelijoita

seka vaihto-opiskelija Miinster University of Applied Sciences:sta.

Tapahtuman suunnittelu aloitettiin jo kevaalla 2009, jolloin saksalainen vaihto-opiskelija tuli
Laurea Leppavaaraan. Tuolloin han aloitti tapahtuman toteutuksen seka kohderyhman
suunnittelun. Hanen projektinsa vaihto-opiskelujaksolla oli nimeltaan ”Laurea’s organic and
local food week” (2009), joka sisaltaa suunnitelman ja materiaalia Lahiruokaviikon
toteutukseksi. Tapahtuman lopullinen toteutus on suunniteltu saksalaisen vaihto-opiskelijan

tekeman suunnitelman pohjalta.

Lahiruokaviikon totutuksen suunnitteluryhmaan kuului vaihto-opiskelijan lisaksi BarLaurean
keittiopaallikko Ilari Paananen, lehtori Tuula Kuivanen ja yliopettaja Irma Tikkanen seka
vaihto-opiskelijan ohjaaja, lehtori Sirkka Antinluoma. Tapasimme suunnitteluryhman kanssa

aluksi noin kahden viikon valein ja tapahtuman lahetessa viikon valein Laurea Leppavaaran
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tiloissa. Lahiruokaviikkoa edeltaneella viikolla tapasimme lahes paivittain. Yhteistyo

suunnitteluryhman kanssa oli hyvin tiivista.

Jaoimme vastuualueet tapahtuman suunnittelussa ryhman sisalla. Paananen oli vastuussa
BarLaurean ruokalistan suunnittelusta ja toteutuksesta lahiruokaviikolla seka
Lahiruokaseminaarin cocktailtilaisuuden tarjoilusta. Paananen myos otti yhteytta
tapahtumassa esilla olleisiin luennoitsijoihin ja edustajiin. Itse olin vastuussa tapahtuman
tiedotuksesta, markkinoinnista, toteutuksesta ja visuaalisesta toteutuksesta. Suunnitteluun
osallistuneen vaihto-opiskelijan opiskelujakso Laurea Leppavaarassa paattyi reilu kuukausi
ennen lahiruokaviikkoa, mutta han palasi Suomeen auttamaan tapahtuman jarjestelyssa

viikkoa ennen tapahtumaa.

4.4.1 Tavoite

Lahiruokaviikon tavoitteena oli tiedottaa ja herattaa keskustelua ekologisesta
ruoanvalmistuksesta ja lahiruoasta. Lahiruoka on monelle viela vieras kasite, mutta aihe on
hyvin ajankohtainen. Lahiruokaviikon tarkoituksena oli tarjota mahdollisuus tutustua
lahiruokaan eri nakokulmista ja jakaa tietoa ekologisesta ruoantuotannosta seka tutustuttaa

tapahtumaan osallistujia lahiruoan tuottajiin ja tuotteisiin.

4.4.2 Tapahtumat ja aikataulu

Lahiruokaviikko suunniteltiin pidettavaksi syksylla 2009. Tapahtuma ajoitettiin syksylle sen
takia, etta mahdollisimman moni tuottaja voisi osallistua tapahtumaan kiireisimman
satokauden ollessa lopuillaan ja toisaalta opiskelijoiden ja lehtoreiden ollessa tavoitettavissa
kesalomakauden jo paatyttya. Tapahtuman katsottiin sopivan hyvin valtakunnallisten

lahiruokaviikkojen yhteyteen eduskunnan Lahiruokaseminaarin jalkeen pidettavaksi.

Laurea Leppavaaran Lahiruokaviikko sijoitettiin viikolle 39. Kestoksi suunniteltiin viikkoa
maanantaista perjantaihin. Tapahtuma haluttiin aloittaa maanantaina tai tiistaina
seminaarilla, johon kutsuttaisiin puhujiksi lahiruoan puolestapuhujia Suomesta ja Laurean
yhteistyokoulusta Muinster University of Applied Sciences. Seminaaripaivan yhteydessa
suunniteltiin pidettavan messutapahtuma koulun ala-aulassa, jossa tapahtuman
yhteistyokumppanit voisivat halutessaan esitella toimintaansa ja tuotteitaan. Messualueelle
suunniteltiin myos erilaisia tietoiskuja lahiruoasta seka lahiruoka-aiheisia postereita ja

tietovisoja.

Tavoitteena oli luoda ohjelmaa paiville maanantaista torstaihin. Suunnitelmana oli jarjestaa

erilaisia workshop-mallisia tyopajoja, joihin Laurea Leppavaaran opiskelijat voisivat osallistua
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itsenaisesti tai tietyn opintojakson osana. Tyopajojen vetajaksi suunniteltiin
Lahiruokaseminaarin keulahahmoa, keittiopaallikko Markus Maulavirtaa. Lisaksi tapahtumaan
suunniteltiin vierailua johonkin koulun ulkopuoliseen kohteeseen, kuten paakaupunkiseudulla

sijaitseville tuotantotiloille. Perjantai suunniteltiin tapahtuman purku- ja yhteenvetopaivaksi.

Lahiruokaviikon tapahtumat on suunniteltu vaihto-opiskelijan suunnitelman pohjalta.

Lahiruokaviikon suunniteltu aikataulu ja lista tapahtumista liitteena (liite 1).

4.4.3 Kohderyhmat ja yhteistyokumppanit

Tapahtuman kohderyhmat valittiin tapahtuman kannalta helposti tavoitettavista ja lahella
sijaitsevista kouluista seka asiasta mahdollisesti kiinnostuneista ryhmista. Tapahtuman
tavoitteen kannalta tarkeaa oli saada paikalle mahdollisimman paljon ihmisia, jotka olisivat
halukkaita osallistumaan Lahiruokaseminaariin ja keskustelemaan aiheesta. Tapahtumaan
tavoiteltiin myos ravintola-alan osaajia ja paattajia, jotka olisivat halukkaita keskustelemaan
ja laajentamaan nakemyksiaan lahiruoasta ja sen tulevaisuudesta itse edustamissaan

organisaatioissa. Paikalle kutsuttiin myos median edustajia lehdistotiedotteella.

Tapahtuman kohderyhmiksi valittiin Laurea Leppavaaran opettajat ja opiskelijat, Laurea -
ammattikorkeakoulun matkailu-, ravitsemis- ja talousalan opettajat ja opiskelijat,
Leppavaaran Metropolia Ammattikorkeakoulun opettajat ja opiskelijat, Helsingin seudun
keittiomestareiden liiton jasenet, Kotitalousopettajien liiton jasenet, Uudenmaan seudun
lahiruokatuottajat ja -jalostajat seka paakaupunkiseudun lehdisto. Lista tapahtuman

kohderyhmista liitteena (liite 2).

Tapahtuman yhteistyokumppaneiksi haluttiin toimijoita, joilla on yhteyksia
lahiruoantuotantoon paakaupunkiseudulla ja joilla on mielellaan jo aikaisempia yhteyksia
BarLaureaan. Yhteistyokumppaneiden suunniteltiin osallistuvan tapahtumaan pystyttamalla
koju seminaaripaivana tapahtuman messualueelle ja esittelevan tuotteitaan seminaariin
osallistujille. Koska yhteistyokumppaneiden toivottiin olevan lahiruoan tuottajia, suunniteltiin
BarLaureassa lahiruokaviikolla tarjottava ruoka hankittavaksi samoilta yhteistyokumppaneilta.
Tapahtuman yhteistyokumppaneiksi suunniteltiin muun muassa Eat&Joy Maatilatori Oy:ta,

Uudenmaanleipa Oy:ta, Jh-vihannes Oy:ta, Pakkasmarja Oy:ta ja Tuomon Luomu Ky:ta.

4.5 Toteutus

Lahiruokaviikko toteutettiin Laurea Leppavaarassa 21.-25.9.2009. Tapahtuma toteutettiin

tapahtuman suunnitteluryhman, Tuotteistaminen ja markkinointiviestinta -opintojakson
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osallistujien seka BarLaurean henkiloston avustuksella. Tapahtuma sijoittui Laurea

Leppavaaran paaaulaan, auditorio Timoon seka BarLaurean tiloihin.

4.5.1 Tapahtumat ja aikataulu

Lahiruokaviikko aloitettiin Lahiruokaseminaarilla maanantaina 21.9. Tapahtumassa pidettiin
kolme esitysta Laurea Leppavaaran Timo-auditoriossa seminaaripaivana 21.9.2009. Seminaari
oli englanninkielinen ja maksuton. Seminaarin puhujina esiintyivat ruokakulttuuriasiamies
Jaakko Nuutila Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto MTK r.y:sta aiheella ”Sustainable
and Local Food”, Carola Strassner Minster University of Applied Sciences:sta aiheella
”Possibilities for Local and Organic Products in Public Catering - Cases from Germany” ja Irma
Karkkainen EkoCentriasta aiheella ”Local Food in Finland”. Seminaarin puheenjohtajana toimi
Ilari Paananen BarLaureasta ja juontajana Markus Maulavirta Marcuisine Oy:sta. Seminaarin

tarkka ohjelma liitteena (liite 3).

Tapahtuman kutsuvierailla oli mahdollisuus ennen seminaaria nauttia lahiruokalounas
lounasravintola BarLaureassa tai vaihtoehtoisesti a la carte -lounas ravintola Flow "ssa. Myos
kahvila Beat palveluineen oli vieraiden ja osallistujien kaytossa. Lounaan ohella tarjottuihin
palveluihin kuului narikkapalvelu koulun aulassa, jossa kutsuvieraille jaettiin nimilaput,
seminaariohjelmat, palautelomakkeet seka Laurea-ammattikorkeakoulun esitteita.
Seminaarin jalkeen kutsuvieraat paasivat osallistumaan verkostoitumistilaisuuteen ravintola

Flow 'ssa, jossa tarjoiltiin lahiruokaherkkuja.

Seminaarin ohella tapahtumapaivana koulun paaaulassa messualueella oli esilla
Tuotteistaminen ja markkinointiviestinta -opintojakson suunnittelemia ja toteuttamia
postereita seka kaksi diaesitysta lahiruoasta ja ekologisesta ruoantuotannosta. Lisaksi
messualueella oli tapahtuman yhteistyokumppaneiden esittelypoydat, joilla esiteltiin
yhteisyokumppaneiden Eat&Joy Maatilatori Oy:n, Uudenmaanleipa Oy:n ja JH-vihannes Oy:n
lahiruokatuotteita seka Munster University of Applied Sciences:in ja EkoCentrian esitteita.
Messualueen posterit ja esitykset olivat esilla messualueella lahiruokaviikon perjantaihin asti.

Yhteistyokumppaneiden nayttely korjattiin pois seminaaripaivan paatteeksi.

Tapahtuman toteutus poikkesi suunnitellusta, silla viikolle suunniteltuja work shop -

tapahtumia tai retkia ei toteutettu osallistujien ja pitajien puutteen takia.

4.5.2 Yhteistyokumppanit

Tapahtumassa yhteistyokumppaneina Laurea - ammattikorkeakoululle toimivat Eat&Joy:n

yllapitama Maatilatori Oy, Uudenmaanleipa Oy, JH-vihannes Oy, EkoCentria seka Munster
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University of Applied Sciences. Kullekin edella mainituista pystytettiin poyta oppilaitoksen
aulaan, jossa heilla oli mahdollisuus esitella haluamaansa materiaalia. Kaikki edella mainitut
yhteistyokumppanit toimittivat tuotteitaan oheismateriaaleineen esiteltaviksi. Maatilatori
Oy:sta, Uudenmaanleipa Oy:sta tai JH-vihannes Oy:sta ei oltu halukkaita lahettamaan tuote-
esittelijaa messuille. Tapahtumassa kaytetty rekvisiitta lainattiin Eat&Joy Maatilatori Oy:n

varastosta.

4.5.3 Viestinta

Seminaarin viestinta alkoi tapahtuman ennakkokutsulla julkaisussa Ruoka-Suomi nro 2/2009.
Taman jalkeen kohderyhmille lahetettiin henkilokohtainen ennakkokutsu kaksi kuukautta
ennen tapahtumaa seka uusi kutsu ja linkki seminaarin ilmoittautumislomakkeeseen
sahkopostitse noin kuukautta ennen tapahtumaa. Ennen seminaariin ilmoittautumisen
loppumista kohderyhmille lahetettiin myos muistutusviesti tapahtumasta. Esimerkki

tuottajille lahetetysta kutsusta liitteena (liite 4).

Seminaarista tiedotettiin viemalla ilmoitukset tapahtumasta Helsingissa Lasipalatsissa
sijaitsevalle Maatilatorille seka Leppavaarassa sijaitsevan Metropolia Ammattikorkeakoulun
ilmoitustaululle. Myos Laurea-ammattikorkeakoulun tiloissa seka internetsivuilla oli tiedote ja
kutsu tulevaan lahiruokatapahtumaan. Seminaarista annettiin myos lehdistotiedote noin kaksi

viikkoa ennen tapahtumaa.

Viestinta tapahtuman aikana tapahtui suullisen viestinnan lisaksi koulumme alueelle
kiinnitettyjen julisteiden ja diaesitysten avulla. Niiden sisalto kasitteli ekologista
ruoantuotantoa ja lahiruokaa eri nakokulmista ja erilaisin painotuksin. Esilla oli myos
seminaarin esiintyjista laaditut kuvaukset. Yhteista ilmetta painettuun viestintaan toivat
teeman lisaksi jokaisessa julisteessa esiintyva vilja-aiheinen taustakuva. Seminaarin viestinta
toteutettiin seka suomeksi etta englanniksi kohderyhmien ja esiintyjien monikansallisuus

huomioon ottaen.

Osa Lahiruokaviikon 2009 toteutuksessa kaytetysta materiaaleista on tuotettu yhteistyossa

Tuotteistaminen ja markkinointiviestinta - opintojakson opiskelijoiden kanssa (toteutus 2009).
Olen pyrkinyt liittamaan opinnaytetyohoni oleellisemmat kirjalliset tuotokset liitteina, mutta
tapahtumassa seka koulutuksessa kaytetty materiaali on saatavissa kokonaisuudessaan lehtori

Tuula Kuivaselta seka BarLaureasta.
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4.5.4 Lahiruoka BarLaureassa

BarLaureassa tarjottiin tapahtumaviikolla lahiruokaa maanantaista perjantaihin
lounasravintolassa, a la carte -ravintola Flow "ssa ja kahvilassa. Lounasravintolan viikon 39
ruokalista liitteena (liite 5). Lounasravintolassa tarjotun ruoan paaraaka-aineet olivat
lahiruokaa ja tuotteiden lahiruokaominaisuuksista seka alkuperasta kerrottiin asiakkaille
ruokalistassa seka ruokalajikohtaisissa selostuksissa. Selostuksista kavi ilmi paaraaka-aineen
tuottaja, tuotannon paikkakunta seka ruokalajin soveltuvuus eri ruokavalioita noudattaville
ruokailijoille. Esimerkki ruokalajikohtaisesta selostuksesta liitteena (liite 6). Paaruoan lisaksi
lahiruokaa olivat salaatit, leipa seka maitotuotteet. Lahiruokaviikon ruokalista seka sen
toteutus olivat BarLaurean keittiomestari Ilari Paanasen suunnittelemia seka toteuttamia.

Tarjottu lahiruoka ei vaikuttanut asiakkaan ruokailun hintaan.

Kahvilassa ja a la carte -ravintolassa lahiruokaa oli tarjolla pienemmassa mittakaavassa.
Flow 'ssa tarjotun ruoan paaraaka-aineet olivat lahiruokaa. Kaytossa oli myos erilaisia
suomalaisia erikoistuotteita, kuten ruislastuja ja tyrnimarjajogurttia. Kahvilassa tarjolla oli
erilaisia makeita ja suolaisia tuotteita Uudenmaan leipa Oy:sta seka BarLaureassa leivottuja

tuotteita.

4.5.5 Palaute ja osallistujien parannusehdotukset

Tapahtuman palaute kerattiin seminaaripaivan aikana. Palautelomake laadittiin
lahiruokaseminaarin jarjestajien toimesta Tuotteistaminen ja markkinointiviestinta -
opintojakson opiskelijoiden avustuksella. Palautelomake laadittiin seka suomen etta
englannin kielella osallistujien monikansallisuus huomioon ottaen. Palautelomake liitteena

(liite 7). Vastausten purkuun kaytettiin SPSS-ohjelmaa.

Palautelomakkeeseen saatiin yhteensa 60 vastausta. Palautelomakkeeseen vastanneista
osallistujista suurin osa eli 84,7 prosenttia olivat naisia. Vahemmisto osallistujista eli 15,3

prosenttia olivat miehia.

Palautelomakkeeseen vastanneista osallistujista suurin osa eli 83,3 prosenttia oli alle 25-
vuotiaita nuoria. Toiseksi suurin ikaryhma vastanneista oli 26-35 -vuotiaita ja loput

vastanneista tata vanhempia.

Seminaariin osallistuneista henkiloista 95 prosenttia olivat asemaltaan opiskelijoita Laurea-
ammattikorkeakoulusta. Toiseksi suurin osa eli 3,3 prosenttia palautelomakkeeseen

vastanneista olivat opettajia. Loput 1,7 prosenttia vastanneista olivat vierailijoita.
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Palautelomakkeessa pyrittiin selvittamaan osallistujien kasityksia lahiruoasta ja siita, mika
mielletaan lahiruoaksi. Suurin osa vastanneista eli 86,7 prosenttia maaritteli lahiruoan
ruoaksi, joka on tuotettu lahella sen tarjoilupaikkaa. Toiseksi eniten eli 10 prosenttia
vastaajista maaritteli lahiruoan ruoaksi, joka on tuotettu Suomen alueella. Muita vastauksia
olivat “ruokaa, joka on haettu lahikaupasta” seka oma maaritelma “ruokaa, joka on tuotettu

100 km:n paassa sen tarjoilupaikasta”.

Palautelomakkeessa kysyttiin myos siita, miksi osallistujat suosivat tai ovat halukkaita
kayttamaan lahiruokaa. Vastaukset olivat hyvin samansuuntaisia ja painottuivat lahiruoan
ekologisiin ominaisuuksiin seka tuoreuden, laatuun ja paikallisuuden vaikutelmiin. Avointen

kysymysten vastaukset liitteena (liite 8).

Ruoan alkupera tuntui olevan lomakkeeseen vastanneille hyvinkin tarkea, mutta myos
kotimaisuus koettiin tarkeana. Osallistujista 45 prosenttia vastasi olevansa kiinnostuneita
ruoan alkuperasta ja osallistujista 25 prosenttia korosti suomalaisuuden merkitysta
elintarvikkeiden valinnassa. Toisaalta 15 prosenttia osallistujista koki, ettei ruoan alkuperalla

ole valia.

Palautelomakkeella kerattiin tietoa myos seminaarin onnistumisesta ja osallistujien
odotuksista. Valtaosa seminaariin osallistujista eli 45 prosenttia koki informaation kulun
ennen tapahtumaa hyvaksi. Vastaavasti 35 prosenttia osallistujista koki tiedotuksen huonoksi.

Erittain hyvaksi tai erittain huonoksi tiedotuksen koki noin 9 prosenttia vastanneista.

Palautelomakkeen mukaan tiedonkulku seminaarin aikana koettiin paasaantoisesti
onnistuneeksi. Osallistujista 60 prosenttia vastasi tiedotuksen olleen hyvaa ja 16,6 prosenttia
vastaajista piti tiedotusta erittain hyvana. Vahemmisto osallistujista eli 13,3 prosenttia koki

tiedonkulun huonona.

Tapahtuma-alueella sijaitsevan messualueen muodostivat JH-vihannes Oy:n, Uudenmaan leipa
Oy:n ja Maatilatorin tuote-esittelyt. Osallistujien mukaan messualue oli onnistunut ja 56,7
prosenttia osallistujista koki alueen hyvana ja 3,3 prosenttia osallistujista erittain hyvana.
Toisaalta vastaajista 26,7 prosenttia piti messualueen yleisvaikutelmaa huonona. Suullisena

saadun palautteen mukaan puutteeksi koettiin esittelijoiden puuttuminen lahiruokapisteilla.

Tapahtuma-aluetta, johon sisaltyi seinille kiinnitetyt posterit seka kaksi diaesitysta,
tapahtumaan osallistuneista 60 prosenttia piti hyvana ja 16,7 prosenttia erittain hyvana.

Huonona tapahtuma-alueen toteutuksen koki 11,7 prosenttia vastaajista.
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Tapahtuman aikataulutusta piti osallistujista 58,3 prosenttia hyvana ja 6,7 prosenttia erittain
hyvana. Huonona tapahtuman aikataulutusta piti 16,7 prosenttia vastaajista ja erittain
huonona 5 prosenttia vastaajista. Vastausten jakaumaan on vaikuttanut muun muassa se, etta

seminaarin luentojen valeissa ei pidetty taukoja.

Tapahtumapaivana BarLaureassa tarjottiin lahiruokatuotteista valmistettua ruokaa ja eri
tuotteiden lahiruokaominaisuuksia pyrittiin tuomaan esille ruoanjakelun yhteydessa.
Osallistujat kokivat paasaantoisesti eli 43,3 prosenttisesti tarjotun lahiruoan hyvana ja 8,3
prosenttisesti erittain hyvana. Vastaavasti huonona tarjoilua piti 18,3 prosenttia vastaajista ja
erittain huonona 3,3 prosenttia vastaajista. Jakaumaan vaikutti muun muassa se, etta

ruokalistassa ilmoitettu ruokalaji loppui tapahtumapaivana kesken suuren menekin johdosta.

Palautelomakkeemme lopussa esitimme osallistujille kysymyksen, saiko Laurean
lahiruokapaiva osallistujan kiinnostumaan lahiruoasta aiempaa enemman. Vastaajista 76,7
prosenttia vastasi kiinnostuksensa lahiruokaa kohtaan lisaantyneen ja 23,3 prosenttia

vastaajista koki, ettei jarjestetylla paivalla ollut vaikutusta heidan kiinnostuksensa kohteisiin.

Pyrimme suunnittelemaan lahiruokatapahtuman kohderyhmiemme tarpeiden nakokulmasta.
Tapahtumaan osallistujista 77 prosenttia koki paivan toteutuksen vastanneen heidan
odotuksiaan. Vastaajista 23 prosenttia koki tapahtuman totutuksen jaaneen heidan

odotustensa alapuolelle.

Palautteen pohjalta pyritaan muokkaamaan tapahtuman toteutusta paremmin kohderyhmien
odotuksia vastaavaksi huomioimalla kehitysehdotukset seuraavan lahiruokatapahtuman

toteutuksessa.

4.5.6 Tapahtuman palautteen yhteenveto ja johtopaatokset

Palautelomake toimi tarkoituksenmukaisesti. Sen avulla saatiin runsaasti vastauksia eli
yhtensa 60 kappaletta. Saatu palaute oli paasaantoisesti positiivista ja tapahtuma koettiin
tarpeellisena ja ajankohtaisena. Avoimet kysymykset ja vapaa palaute toivat syvyytta ja
moniulotteisuutta vastauksiin ja niiden perusteella on helpompi kehittaa tapahtuma

toimivammaksi. Palautteista saadut kehitysehdotukset olivat rakentavia ja asiallisia.

Vastatakseen paremmin osallistujien tarpeita, on tapahtuman suunnitteluun ja jarjestamiseen
panostettava entista enemman. Seminaaripalaute oli jonkin verran negatiivista tapahtuman
ajankayton osalta. Tassa merkitsevaksi tekijaksi nousi tapahtuman taukojen puute. Saadun
palautteen perusteella seminaarin aikataulutus oli liian tiukka ja osallistujat olisivat

kaivanneet taukoa luentojen valiin. Koska seminaari oli hyvin asiapitoinen, olisi taukoja
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tarvittu aina muutaman puhujan valein. Kaytannossa seminaarissa olisi pitanyt pitaa ainakin

yksi tauko.

Palautteesta nousi myos muita kehityskohteita. Tapahtuman onnistumisen takaamiseksi
tapahtumalla on oltava selkea johtaja, jonka rooli tapahtumassa on huolehtia kokonaisuuden
sujuvuudesta, aikataulutuksesta ja tiedon kulusta. Lisaksi vastuualueet ja niiden vastaavat on
nimettava ja toteutuksen muutosten oltava selvilla hyvissa ajoin. BarLaureassa tarjotun
lahiruoan loppuminen kesken ja tapahtumaan osallistuvien tuottajien puuttuminen oli

monelle pettymys. Kaiken kaikkiaan tapahtumaan kaivattiin parempaa tiedotusta ja ohjausta.

Saadut tulokset vastasivat suurelta osin odotuksia. Palautteesta todetut tapahtuman
ongelmakohdat nousivat esille jo itse tapahtumassa. Palautteesta nousseet kehitysehdotukset

pyritaan ottamaan huomioon seuraavaa lahiruokatapahtumaa suunniteltaessa.

4.5.7 Jalkitoimet

Tapahtuman jalkitoimenpiteina kerasimme yhteen ja analysoimme saamamme palautteen
seka tuotetun materiaalin. Materiaali luovutettiin ohjaavalle opettajalle seka BarLaurealle.
Seminaarissa esitetyt materiaalit lisattiin Laurea-ammattikorkeakoulun Optima -

verkkoymparistoon vapaasti hyodynnettavaksi.

Seminaarissa esiintyneita puhujia seka juontaja Markus Maulavirtaa muistettiin heti
seminaarin paatteeksi Laurea-ammattikorkeakoulun yrityslahjalla, jotka teeman mukaisesti

olivat suomalaista tuotantoa.

5 Ehdotuksia lahiruokaviikon toteutukseksi

Suunnitelma lahiruokaviikoksi tuleville vuosille sisaltaa erilaisia ehdotuksia
lahiruokatapahtuman ohjelmaksi. Tavoitteena on esittaa erilaisia mahdollisuuksia tapahtuman

toteuttamiseksi ja toteutuksen helpottamiseksi.

Lahiruokatapahtuma tulisi ajoittaa syksyyn, jolloin satokausi on parhaimmillaan. Mita
myohaisempaan syksyyn tapahtuma ajoitetaan, sita paremmat mahdollisuudet tuottajilla on
osallistua tapahtumaan. Myos valtakunnalliset lahiruokaviikot ajoittuvat syksylle ja Laurea
Leppavaaran tapahtuma olisi hyva sijoittaa hieman eduskunnan Lahiruokaseminaarin jalkeen

pidettavaksi.

Sopiva pituus lahiruokatapahtumalle on viikko maanantaista perjantaihin, jolloin tapahtuma-

ajalle jaa myos muutamia valipaivia, mutta tapahtumasta ei kuitenkaan tule liian hajanainen.
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Tapahtuma voidaan aloittaa lahiruokaseminaarilla, jossa alan ihmiset kertovat lahiruoasta ja
sen mahdollisuuksista. Tapahtuma voidaan myos teemoittaa valtakunnallisten
lahiruokaviikkojen teeman mukaan. Seminaarin sijoittaminen tapahtuman alkuun parantaa
ihmisten tietamysta aiheesta seka meneillaan olevasta tapahtumasta, mika kannustaa ihmisia

osallistumaan tapahtuman muuhun ohjelmaan.

Jos tapahtuma mitoitetaan viikon pituiseksi, on tapahtumaviikolle hyva sijoittaa muutakin
ohjelmaa seminaarin lisaksi. Jos seminaari jarjestetaan samaan aikaan valtakunnallisten
lahiruokaviikkojen kanssa, voivat osallistujat ottaa osaa molempiin tapahtumiin. Seuraavassa

on muutamia ehdotuksia lahiruokaviikolla jarjestettavaksi ohjelmaksi.

Ehdotus 1: Retki lahiruokatuotteita myyviin kohteisiin

Retki tehdaan paakaupunkiseudulla sijaitseviin lahiruokakohteisiin tietyn ryhman tai
opintojakson kanssa tilauskuljetuksella tai julkisilla kulkuvalineilla. Ehdotuksia kohteiksi ovat
Eat&Joy Maatilatori Helsingissa, Juuren Puoti Helsingissa, Anton & Anton Helsingissa,
Uudenmaanleipa Oy Klaukkalassa ja Labby -tilamyymala Isnasissa seka kauppahallit

Helsingissa.

Ehdotus 2: Retki lahiruokatuottajien luokse

Retki tehdaan lahiruokatuottajien tiloille tai toimipisteisiin tilauskuljetuksella. Koska suurin
osa tiloista sijaitsee hieman kauempana, retki tehdaan pienena ryhmana ja opiskelijat
osallistuvat kustannuksiin. Vierailu voidaan toteuttaa osana opintojaksoa tai kaikille avoimena
vierailuna. Pidemmat retket vaativat majoituksen. Ehdotuksia kohteiksi ovat Uudenmaanleipa
Oy Klaukkalassa, Lahiruokatori Heila Heinolassa, Labby -tilamyymala Isnasissa, Ronnvikin
viinitila Hameen Laitikkalassa, Polven Juustola Saverolla, Peltolan Juustola Suonenjoella ja

Hunaja-Aitta littalan lasikeskuksessa Lasimaessa.

Ehdotus 3: Tutustuminen Eat&Joy Maatilatorille ja/tai Juuren Puotiin

Retki tehdaan tietyn ryhman kanssa Helsingin keskustassa sijaitsevalle Eat&Joy:n
Maatilatorille Lasipalatsiin ja Juuren Puotiin Korkeavuorenkadulle. Retki tehdaan julkisilla
kulkuneuvoilla kokoontumalla ensimmaiseen kohteeseen. Kohteissa tutustutaan kaupan
tuotteisiin ja tuottajiin kaupan henkilokunnan ohjauksella. Vierailusta on sovittava kaupan
pitajien kanssa etukateen. Tutustumisen lisaksi retkelle voi antaa aiheeseen liittyvan
tehtavan. Tehtavan aiheita ovat esimerkiksi kauppojen tuotteiden ja valikoiman vertailu tai

tuottajiin tutustuminen.
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Ehdotus 4: Kokkikilpailu lahiruokatuotteista

Kilpailu toteutetaan BarLaurean tiloissa ja se on avoin kaikille osallistujille. Kilpailuun
osallistujien tulee esittaa reseptit seka tarvelista noin viikkoa ennen kilpailun sovittua
ajankohtaa. Kilpailussa tavoitteena on valmistaa suomalaista ruokaa lahiruokatuotteita
mahdollisimman monipuolisesti hyodyntaen. Kilpailussa voidaan valmistaa yksi tai useampia
ruokalajeja juomineen. Kilpailuun osallistuminen vaatii tutustumista markkinoilla oleviin
lahiruokatuotteisiin ja niiden ominaisuuksiin seka saatavuuteen. Tuotokset arvioidaan

kaytettyjen tuotteiden monipuolisuuden, maun ja kokonaisvaikutelman perusteella.

Ehdotus 5: Perinneruoka - workshop

Workshop toteutetaan BarLaurean tiloissa. Tavoitteena on tehda puhdasta ja perinteikasta
ruokaa suomalaisista lahiruokatuotteista. Reseptien tulee olla perinteisia ja teemaksi voidaan
ottaa esimerkiksi tietyn maakunnan perinneruoat tai maakuntaruokien vertailu. Osallistujat
etsivat itse resepteja ja esittavat ne jarjestajalle viikkoa ennen tapahtumaa. Workshopissa

voidaan tutustua myos maakuntien alueelliseen kulttuuriin.

Ehdotus 6: Lahiruokatuotteet - workshop

Workshopin tavoitteena on tutustuttaa opiskelijat erilaisiin lahiruokatuotteisiin ja avartaa
heidan nakemystaan lahiruoan mahdollisuuksista. Tilaisuuteen hankitaan erilaisia
lahiruokatuotteita, joihin tutustutaan maistelemalla ja tutustumalla tuotteisiin ja tuottajiin
pakkauksen ja internetin avustuksella. Tilaisuus voidaan toteuttaa ryhmittain tai pareittain
niin, etta kukin ryhma saa tuotteen tutustuttavakseen ja esitettavakseen. Lopuksi tuotteet
tuottajineen kerataan Suomen kartalle. Tuotteet voidaan valita myos BarLaureassa kaytossa

olevien tuotteiden ryhmasta ja kartta asettaa esille BarLaurean ruokailutilaan.
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6 Pohdinta

Tapahtuman suunnittelu tapahtui hyvin nopeassa tahdissa ja tapahtuman sijoittuminen
lukukauden alkuun asettivat haasteita suunnittelulle. Kaytannossa suunnittelutyo paasi
kunnolla vauhtiin vasta syyslukukauden 2009 alkaessa, jolloin kaikki palasivat lomiltaan ja
tapaamisia oli taas mahdollista jarjestaa. Tyo saatiin kuitenkin nopeasti vauhtiin ja osapuolet

jatkoivat tapahtuman suunnittelua muiden tyokiireidensa lomassa.

Tapahtuman suunnitteluaika oli hyvin hektista. Suurin osa tapahtumaa varten tehdyista
materiaaleista saatiin valmiiksi vasta juuri ennen tapahtuman alkua. Ryhmamme olisi
mielestani kaivannut yhden tai useamman lisahenkilon, joka olisi auttanut suunnitelmien
toteutuksessa. Suurena apuna toteutuksessa olivat Tuotteistaminen ja markkinointiviestinta -
opintojakson opiskelijat, jotka auttoivat tapahtuman messualueen seka muiden esitteiden ja

postereiden valmistuksessa.

Tapahtumaviikko sujui suunnitellusti ja yleisolla tuntui riittavan kiinnostusta aihetta kohtaan.
Toki paljon parannettavaakin loytyi, mutta kokonaisuutena olen tapahtumaan tyytyvainen.
Kyselylomakkeen tulosten ja muun asiakaspalautteen pohjalta suurimmiksi haasteiksi nousivat
tiedotuksen kulku, lahiruoan riittavyys BarLaureassa ja BarLaurean opiskelijoiden
tietamattomyys lahiruoasta. Vaikka ravintolassa viikolla tyoskennelleet opiskelijat olivat
osallistuneet pitamalleni Lahiruoka tutuksi! - luennolle, asetti tapahtumaviikolla paivittain
vaihtuvien lahiruokien tuntemus haasteita. Myos tiedotus tapahtumasta oli joidenkin

ravintolassa vierailleiden asiakkaiden mielesta puutteellista.

Lahiruokaviikolle suunniteltiin jarjestettavaksi erilaisia workshop - tapahtumia, mutta niita ei
toteutettu pitajien ja varojen puutteen takia. Muuten tapahtumaviikko sujui suunnitelmien
mukaan. Tapahtuman painopisteet olivat viikon aloittanut lahiruokaseminaari ja BarLaureassa

paivittain tarjottu lahiruoka.

Opinnaytetyon kirjallisen osuuden tekeminen oli mielenkiintoista, mutta vei paljon aikaa.
Syyna kirjoitustyon pitkittymiseen olivat opinnaytetyon ohella hoidettavat tyokiireet.
Tapahtuman ollessa ohi kaipasin myos hieman etaisyytta tehtavaan ja aikaa toipua

suunnittelu- ja toteutusvaiheen aiheuttamasta rasituksesta.

Aiheesta lahiruoka 6ytyi kiitettavasti tietoa, mutta suurin osa julkaistusta materiaalista oli
lehtiartikkeleita tai sahkoisessa muodossa. Ongelmia aiheutti lahiruoka-maaritteen valjyys,
mika nakyi useissa lahteissa. Uskon kuitenkin tyoni lahiruokaosuuden vastaavan yleista

kasitysta lahiruoasta.
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21.-25.9.2009 Laurea Leppévaara, Espoo
Mahdollista 1.9.2009 alkaen

21.09-25.09.2009 11-13:00 Mahdollisuus ldhiruokalounaaseen Bar Laureassa (6,50€)
Mahdollisuus buffetlounaaseen ravintola Flowssa

13:00 Messut aulassa, aiheena lahiruokatuotteet
Postereita, diaesitys, Minster UAS:n esittelypiste

21.09.2009 11-13:00 Mahdollisuus l&hiruokalounaaseen Bar Laureassa (6,50€)
Mahdollisuus buffetlounaaseen ravintola Flowssa

13:00 Lahiruokaviikon ruokalistan esittely auditorio Tuomossa,
Heini Kuivanen, Jenni Sipinen

Lahi- ja luomuruoan mahdollisuudet Euroopan julkisissa
ruokapalveluissa, Professori PhD Carola Strassner UAS

Vastuullisuus ammattikeittiossa,
Jaakko Nuutila, asiantuntija

Lahiruoka Suomessa, Irma Karkkainen EKoCentria
17:00 Cocktailtilaisuus Bar Laureassa

EKoCentrian esittelypiste Bar Laureassa
Minster UAS:n esittelypiste Bar Laureassa

23.09.2009 13:00 Videokonferenssi auditorio Tuomossa,
Professori PhD Carola Strassner

24.09.2009 11-13:00 Mahdollisuus lahiruokalounaaseen Bar Laureassa (6,50€)
Mahdollisuus buffetlounaaseen ravintola Flowssa

11-18:00 Keittiomestareiden kilpailu
Tietovisa opiskelijoille Minster UAS:n pisteessé/

kivat palkinnot voittajille!
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Kestavan kehityksen ja lahiruoan viikko
21-25.9.2009

Enjoying Local Food -

Seminaari
21.9.2009
Yhieystiedot:
llari Paananen
Hl!itl:ii:'pﬁi_l‘li_likﬁ_. BarLaurea
& P LAUREA P o aSBOMOTI e

woarwd laurea. fi

Aihe: "Lahiruokaa”

Hestava kehitys on kuuma pubeenaihe niin Eurcopassa kwin Suomessakin. Yaltioneuvosto on tehnyt
periaatepaatoksen edistaa sesonginmukaizen, luomu- ja kasvisrwoan tarjoamista. Tavoitteena on tarjota
kestavaa kehitystid tukevia aterioita vahintadn kerran vitkossa vooteen 2010 mennessa julkisizssa keittidissa muun
muassa kouluizsa, sairaaloizsa ja lastentarhaoizza.

Festava kehitys voidaan hahmottaa neljana er ulottuvuutena: ekologizen, sosiclogizen, taloudellisen seka
terveydellisen ulottuvuuden. Ekologisena uwlottuvuutena voidaan nahda paikallinen tuotanto, lwonnonmukainen
viljely =eka kasvispainotteinen ruokavalio. Eximerkkingd kestavan kehityksen sosiologizista ulottuvuuksista
mainittakoon Reilun kaupan tuoctteet ja lahella tuotetun ruocan kaytto. Kestavan kehityksen taloudellinen
ulottuvuuden tavoitteena on luonnon kestava kaytto seka ympariston ja yhteison hyvinvoinnin vaaliminen.
Elamme ympdristdesd, jossa ilmastonmuutos vaikuttaa jokapaivaiseen elamaiamme, ruokailutottumukset ovat
muuttunest ja kuluttajat ovat yha hammentyneempia suwrten kauppaketjujen tarjonnasta. Taman takia meidan
tulisi pyrkia lisadmaan tietouttamme myos ruckatuotannon kestavistd ratkaiswista.

Hestavan kehitykzen ja [@ahiruoan vitkon tawvoitteena on tiedottaa lahirwoan tarjoamista mahdollisuuksista ja
herdttid keskustelua ajankohtaisesta atheesta.

Lafireokaseminaar 21.9.2009

Kestavan kehityk=en ja lahiruoan wiikko alkaa seminaaripaivalla 21. syyskuuta 2009. Seminaarissa kuulet alan
ammattilaizten ja astantuntijoiden nakokulmia kestavan kehityksen mukaisesen rucantuwotantoon Suomessa.
Lisaksi seminaari tarjoaa tietoa luomu- ja [Ahiruokatwotteiden kaytosta julkisissa ruokapalveluissa sekid
ezimerkkitapauksia alan uranuurtajista.

Seminaarin tavoitteena on vahwvistaa ruoka-alan ammattilaisten, lihiruckatucttajien, kuluttajien seka yritysten
valista tietoverkkoa. Lahiruokatuottajille seminaar tarjoaa hyvan mahdollisuuden lisata twotteidenza
tunnettavuutta ja luoda uusia yhbeyksia niin muilin tuottajiin kuin koluttajiinkin.

Toivotamme sinut tervetwlleeksi seminoariin tutustumaon ja keskustelemoan kestdvdn kehityksen mukaoisen
ruokotuctannon jo ruckopolveluiden maohdollisuvksisto alan asiantuntijoiden kansso.

Puhujat

Dr. gec.troph., MB8A, Carola Strassner, MUnsterin ammattikorkeakoulu, Saksa
Irma Karkkainen, KTM, kotitalouzopettaja, Ekolentria

Jaakko Huwtila, ruokakulttuurasiamies, MTK

Markue Maulavirta, keittidpasllikks, Marcuitine Oy SID | BEII‘LaurEﬂ
Ajankohta LABS

Maanantai 21.5.2009

Paikka

Seminaari jarjestetaan Laurea ammattikorkeakoulus=a, Leppavaaran toimipistesssa,
osoitteesza Vanha maantie 3.

Imigittaubuminen:

Paivitetty ohjelma ja lisatietoja: wwow. laurea.fi

Ilmoittautuminen e-lomakkeella viimextaan 16, syyskuwta, 2009,
Ilmoittautumislomake: hitps://elomaked.laurea.fi/lomakkest /991 lomake.html

SID

service
innowation
design
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Maanantai 21. syyskuuta, 2009
Paikka: Audiborio Timo

Juontaja: Markus Maulavirta, keittiopaallikkd, Marcuisinge Oy

13:00 Tervetuloa seminaariin!
Markus Maulavirta, keittidpaallikks, Marcuisine Oy
Ilari Paananen, keittiopaallikka, Barlaurea
Heini Kuivanen, tutkimusharjoittelija, BarlLaurea

13.30 Sustainable and Local Food
Jaakko Muutila, MTHE, ruckakulttuuriasiamies

14.00 Possibilities for Local and Organic Products in Public Catering - Cases from Germany
Carola Strassner, PhD, oec.troph., MBA, Professor, Minsterin
ammattikorkeakoulu, 5aksa

14.30 Lecal Food in Finland
Irma Karkk3dinen, KTHM, kotitalousopettaja,
EkoCentria

14:55 Loppupuh&envuoro

Markus Maulavirta, keittiGpasilikk

15.00 Tapahtuma-aula: Lahiruokamessut
Lahiruokatuottajien tuctteet tutuksil

16.00 Ravintola Flow: Yerkostoitumiscocktail
Kysymyksia, keskusteluita ja tutustumista

Tapahtuma on maksutan!
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" SID \ BarLaurea

LAUREA HABS

Sustainable and Local Food Week
24.9.2009

Karjalanpaisti
Karelian stew

Liha/ Meat: Benjamin’s local farm market, litti
Peruna/ Potatoes: JH-vihannes, Klaukkala

Gluteeniton, maidoton
Glutein free, milk free
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" Palaute |dhirvokapaivistd 21.9.2009

LAUREA

HyvE vastaaja,

Glemme klinnostunsita saamazn palautetta Leurean ahiruokapiivastd. Sazmamme palautzesn pohjalta voimme jErjestdd
seurazvan LEnineokapdivan entistd paremmin wierailijoiden tolveiza ja tarpeita vastaavaksi. Palautaman lomakkesn tdytecoynd
padaulan infopistessesn.

Ympyrol cikea vaihtoehto.
1. Olen 1] nainen
1) miles

1. Ikani on: 1] alle 25 v.
1) 26-35 v,
3) 3645 v.
4] 48-55 v,
51 wlhi 5& v

3. Olen 1) opiskelija
1) opettaja
3) wierailija
4] lusnnoitstja
Iy n@yueilleasetaia
&) e, kuka?

4. wicd mielescdsi LEnirunalla tarkoizetaan? | Ympyrdi yksi vaihtoehdoisza. )
1) ruckaa, joka on hastou Lahikaupasta
1) ruckaa, joka on tuotettu LE3nelld sen tarjollupaikkaa
3) kaikkea Suomessa tuctettua ruokas
4] katkkea EU=n zlueella tuotettua ruoka
5 muuta, mita?

5. Jatka virketid haluamallast tavalla.
Suosin l3hiruokaa, koska

. Whitd syomasi ruoan alkuperd Sinulle merkitsee? (¥mpyréd yksi vaihtoehdoista. )
11 olen kitnnostunut sen alkuperdsta, mutta harvemmin otan sitd selvad
1) rucan alkupergllE et ole juurikazn valid, kunnan =2 on suomalaisza
3 rucan alkuperglls et ole mitdan valia
4] jotain muuta, mizd?

7. Minkalainen ali
{¥mpyrdi mielestdsi sopivwin vaintoehto 4w erittdin hywd, 3= ywd, 3= huono, 1= eritzdin hwono)

a) informaatio ennen @pahtumaa?

b theden kulku tapahtuman alkana?

c) seminazarichjelman kiltnnostavuwus?

d} messualueen kfinnostavuus?

2} tapahtuma-alueen julisteet (2 diassttysset?
) tapahtuman aikatawlutus?

2] tarjotiu lahiruoka Barlauresssa?

T A R T R S
L Las L Lef L Lf Las
Fult Falt Pt Folt Polt Pl ol
S T

&. Satko Laurean lahiruockapgiva sinut kiinnostemaan enemman reoan alkuperasta?

aj kylla o) e
9. Vastasiko tapahtuman toteutus oootuksias?
aj kylla by =i
10. Kehitysideoita tal muuta kommentoitavas tapahiumasta voit haluoessasi kirjoittaz lomakkeen
kEantipuciele.
Eitos vastauksistal - S I D
o

LTl



Lahiruokapalaute 21.9.2009

Avointen kysymysten vastaukset

Kysymys 5
Jatka virketta haluamallasi tavalla.

Suosin lahiruokaa, koska..

Ekologinen nakokulma:

- It is more ecological.

- Haluan saastaa luontoa ja vahentaa hiilidioksidipaastoja.

- Itis ecological.

- Se on ekologista.

- Se saastaa luontoa.

- Lahiruoka on tuoreempaa, siina on vahemman lisaaineita, kuljetusmatkat ovat
lyhyempia (vahemman paastoja ja pakkausjatetta) seka tukee lahituottajien
tyollisyytta ja kestavaa kehitysta.

- Se on yleensa tuoreempaa seka ekologisempaa syoda lahelta kuljetettua ruokaa

- It doesn’t requre so much packing and preservetives.

- Lahiruoka on tuoreempaa, siina on vahemman lisaaineita, kuljetusmatkat ovat
lyhyempia (vahemman paastoja ja pakkausjatetta) seka tukee lahituottajien
tyollisyytta ja kestavaa kehitysta.

Sosiologinen nakokulma:

- Haluan tukea lahitiloja, leipomoita ym.

Taloudellinen nakokulma:

- It gives me good concious, provides jobs and supports agriculture.

- Se on hyvaksi yrittajille ja siina on useimmiten kaytetty vahemman kemikaaleja eika

tarvita logistiikkaa yhta paljon.
- It helps local farmers and keeps the food in finland.

Tyollistymisen nakokulma:

- Se on suomalaista, tuoretta ja se tarjoaa tyopaikkoja lahiympariston asukkaille.

Ravitsemuksellinen nakokulma:

- Sen ravintoarvot ovat parempia kuin tavanomaisesti tuotetun.
- It’s more fresh and probably has less preservatives.
- Se on terveellisempaa ja tuoreempaa.

Kysymys 4

Vaihtoehto 5) muuta, mita?

Havainto 41 Ruokaa, joka on tuotettu 100km sateella.

Havainto 33 Paikallisten viljeilijoiden/tuottajien

ruokaa/raaka-aineita.

Kysymys 10.
Kehitysehdotuksia

Havainto 2 A brake would have been nice.
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Havainto 4

Kyllapa oli huonosti jarjestetty tapahtuma.
Enemman panostusta suunnitteluun ja aikaa
lisaa.

Tapahtumalla ei ollut johtajaa, joka vastaa
kaikesta.

Vastuualueita ja niista vastaavia ei ollut
nimetty.

Suunnittelu oli sekavaa.

Suunnitteluaika oli liian lyhyt.

Faktat muuttuivat viime hetkella.
Ohjelmia ei jaettu sisaan tultaessa kaikille,
minakaan en saanut.

Paikallisia tuottajia ei ollut.

Seminaari oli englanniksi, mutta ohjelma
netissa oli suomeksi.

Kommunikaatio oli sekavaa etenkin kielen
kannalta.

Puheenjohtajan rooli jai epaselvaksi.
Aikataulutus ei pitanyt.

Puheet kannattaa miettia etukateen, eika

puhua ad hoc.

Havainto 20

Olin sen puolesta pettynyt paivan lahiruokaan
BarLaureassa, koska klo 12.30 ei enaa saanut
karjalanpaistia. Odotin, etta lahiruokapaivana

ruoka olisi listan mukaista.

Havainto 39

Nelja puhujaa on liikaa, tauko valissa olisi ollut
kiva.

Juontajalla ei ihan homma hallussa.

Havainto 41

Mustaherukkajuliste oli erittain hieno ja

mielekiintoinen, hyva!

Havainto 44

Ymmarran, etta usein tauon aikana porukka
vahenee, mutta kylla pissatauko olisi kahden
tunnin aikana olisi jo paikallaan. Olisiko
kestavaan kehitykseen hyva e-lomake vai

lippulappuset?

Havainto 48

Brake in between!




