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ing New Producers for Lahiruokapuoti Lempi
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The purpose of this thesis was to interview existing producers to find out their commit-
ment to Lahiruokapuoti Lempi shop and also to find new producers for the shop. The
commissioner of this thesis is L&hiruokapuoti Lempi which is a local food shop in
Tampere. Information has been collected on local food and organic food. The theme
interview method was studied for this thesis in order to find out how to realise it. Local
food is a very popular topic today. Today, people want to eat more and more local food,
and competition around these local food shops is increasing.

Good results were received from the interviews with the local producers. Contracts,
logistic issues and pricing were not important to producers. The most important issue of
the commitment factor was respect and appreciation in the seller and producer relation-
ship. Also new producers were found in the different production lines in Pirkanmaa.

Interest in local and organic food will increase in the future. The commissioner of this
study can use these results to commit new producers.
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1 JOHDANTO

Opiskelemme Tampereen ammattikorkeakoulussa koulutusohjelmassa Palve-
lun tuottaminen ja johtaminen. Suuntaudumme molemmat ravitsemuspuolen
opintoihin ja suunnitelmissa on valmistua joulukuussa 2011. Lahi- ja luomuruo-
ka — teemoihin olemme tutustuneet jo aikaisemmin opiskelujen aikana. Aihe on
mielenkiintoinen ja lisdksi sen ollessa todella ajankohtainen aihe, houkutteli se
tarttumaan tyéhon. Opinnaytety6 tehdaan toimeksiantona Tamperelaiselle Lahi-

ruokapuoti Lempille.

Lahiruoalle on olemassa monia maaritelmia ja tassa tydssa toimeksiantajan
nakemys pééasee hyvin esille. Luomuruoka on sen sijaan tiukasti maariteltya ja
valvottua. Teoriaviitekehyksessa paatekijoiksi sitoutuneisuuteen liittyen nousivat

hinnoittelu ja logistiikka.

Kilpailu lahiruokapuotien valilla tulee kasvamaan Tampereen alueella, koska
lahiruokaa myyvia kauppoja on jo nyt avattu lisaa. Lahiruokapuoti Lempin vali-
koima ja olemassa olevien tuottajien maara on talla hetkella hyva, mutta uusia-
kin tuottajakontakteja kaivattiin Pirkanmaan alueelta. Taman tyon tavoitteena on
selvittdd olemassa olevien tuottajien sitoutuneisuuteen liittyvia tekijoita seka

kartoittaa uusia tuottajia lahiruokapuoti Lempiin.

Toimeksiantajat toivoivat tietoa tuottajien ndkemyksistd, esimerkiksi minne he
haluavat tuotteensa myyntiin ja mitka tekijat tahan vaikuttavat. Taman tyon tar-
koituksena on selvittdd naita tekijoitéa haastattelemalla olemassa olevia tuottajia.
Liséksi tarkoituksena on I6ytaa uusia tuottajia, erityisesti luomutuottajia tarvitaan
kovan luomutuotteiden kysynnan vuoksi. Jos l&hiruokaa myyvia kauppoja tulee
Tampereen alueelle jatkossakin lisd&, niin miten Lempi saa yhteistyon jatku-

maan jo olemassa olevien tuottajien kanssa?



2 TYON MERKITYS

2.1 Opinnaytetydn aiheen valinta ja rajaus

Alusta asti oli tarkeaa, ettd opinnaytetoista tulisi olla joillekin oikeille yrityksille
hyotyd. Kun opinndytetyon aihetta etsiessa paatettiin yhdistaa voimat, alkoi toi-
meksiantajaksi selkiytyd Lahiruokapuoti Lempi. Heidan kanssaan kaytiin kes-
kusteluja siitéa, millaiselle ty6lle heilla olisi eniten tarvetta ja mitd he toivoisivat
tehtavan. Myo6s tekijoiden puolelta tuli ehdotuksia aiheeseen ja lopulta kumpaa-
kin osapuolta miellytti tAméa tuottajakysymys. Kuinka huolehtia vanhoista tuotta-
jista seka loytdd uusia? Lopullisen aiheen rajauduttua juuri néihin uusiin ja van-
hoihin tuottajiin, paatettiin tama tyd tehda yksiin kansiin aiheiden ollessa niin
lahelld toisiaan. Tassa opinnaytetydssa on yhteinen teoriaosa, joka tukee tata
opinnaytetydta ja antaa pohjan tutkimuksen tekemiselle. Toimeksiantaja on

luonnollisesti hyvin perehtynyt aiheeseen.

On itsestaan selvaa, etta aihe on todella ajankohtainen, kun kyseessa on lahi-
ruoan ja luomuruoan tuottajat ja tuotanto. On mielekasta tehda tyota, joka pu-
huttaa kuluttajia todella paljon. Mediassa kdydaan muutenkin paljon keskuste-
lua kaikenlaiseen ruokaan ja ravitsemukseen liittyen. Joskus tuntuu, etté lahi- ja
luomuruoankin kasitteet ovat osalle epaselvia ja ainakin nivoutuneet ajatuksissa
yhteen. Toisaalta kasitteenakin lahiruoalle on monia merkityksia, eika yhta niin

sanottua oikeaa maaritelméa ole kuten luonnonmukaisesti tuotetulle.

Tama tyo tulee varmasti olemaan hyodyllinen Lahiruokapuoti Lempin omistajille.
He ovat itse hyvin Kiireisida Lempin arkiaskareissa, ja kuitenkaan olemassa ole-
via tuottajia ei voi unohtaa, joten haastattelujen avulla pyritdan selvittamaan
heidan sitoutumistaan Lahiruokapuoti Lempiin. Uusienkaan tuottajakontaktien

etsimiseen ei ole yksinkertaisesti aikaa.



2.2 Tyon haasteita

Taman tyon haasteena tulee olemaan kiireinen aikataulu seka tekijoiden osalta
ettd toimeksiantajan puolelta. Toisaalta tyon etenemisen kannalta pieni kiire on
myo6s hyvéksi, jotta tyd etenee sovitulla aikataululla. Kirjoittajia ollessa useampi
yhtendiseen Kkirjoitustyyliin pyrkimisessd on omat haasteensa. Saanndllisten
tapaamisten jarjestdminen toimeksiantajan seka ohjaavan opettajan kanssa

tulee olemaan hankalaa.

Tutkimusosan haasteena on saada tarpeeksi tuottajia osallistumaan haastatte-
luihin. Toivottavasti haastateltavia 16ytyy myds mahdollisimman erilaisista tuo-
tantosuunnista. TAméan lisaksi haastatteluiden tulisi olla laadullisesti tuloksia
tuottavia. Teemahaastattelun rungon tekemisessa olisi tarkeaa loytaa oikeat

teemat, joista keskustellaan.

Uusien tuottajien I6ytaminen voi olla vaikeaa. Miten tutkimuksen tuloksen kay,
jos uusia tuottajakontakteja ei [0ydy? Onko tulos talloin negatiivinen? Tuottajien
vastaanotto opiskelijan yhteydenottoon arvelutti, jos tuottajat ovat tottuneet yh-

teydenottoon suoraan kauppiailta.



3 TOIMEKSIANTAJA

Lahiruokapuoti Lempi on huhtikuussa 2011 ovensa avannut l&hi- ja luomuruo-
kakauppa. Se sijaitsee Tampereen Tammelassa Aaltosenkadulla. Lempin omis-
tajina ovat aiti ja tytar Inkeri Komulainen ja Paivi Hameenkaski. Aiemmin Komu-
lainen on tyoskennellyt kaupassa ja opiskellut valokuvausta. Hameenkaski on
ammatiltaan taiteilija. Molempia yhdistaa aitiys, rakkaus ruokaan ja ruoanlait-
toon. Kauppiaiden ideologia ei ole fanaattisuus, vaan he itsekin kertovat oppi-

vansa ruoasta kokoajan lisda. (Komulainen 2011.)

Aluksi suunnitelmissa oli oma kahvila, mutta idea lahiruokapuodista kirkastui,
kun he tormasivat lehdessa juttuun Porvoolaisesta lahiruokakauppa Anton &
Anton:sta. Lahiruokapuodin ideologiana on korostaa hyvia puhtaita suomalaisia

raaka-aineita, ruoanlaittoa ja syomista yhdessa seka pientuottajien arvostusta.

Lempin valikoimiin kuuluu maitotaloustuotteita, lihaa, leipda, jauhoja seka paljon
muita tuotteita. Myytavissa tuotteissa pyritddn mahdollisimman puhtaisiin elin-
tarvikkeisiin. Myynnissa on niin lahiruokaa kuin luomuakin. Myds Reilun kaupan
tuotteet ovat valikoimassa. Kauppiaat uskovat ajoituksen olleen juuri oikea ja
samaa viestia on tullut asiakkailta. (Vasara 2011.) Asiakkaat ovat lisaksi kysel-
leet paljon luomutuotteita, joiden tuottajia tamankin opinnaytetydn tavoitteena

on loytaa.

Omistajat tuovat tydmatkansa varrelta osan myytavista tuotteista Sastamalasta
ja Palkaneelta. Osa tuottajista tuo itse tuotteitansa myyntiin. Tilausmaarat ja
kerrat vaihtelevat tuottajittain. Omistajilla ei ole sopimuksia tuottajien kanssa
maaristd ja tuottajat myos itse maadrittelevat tuotteen hinnan. (Komulainen
2011))

Ajoitus osuu kohdilleen. Lahiruoan kysynta on kasvamassa ja juuri tallaiselle
puodille on varmasti oma asiakaskuntansa jo olemassa. Tampereellahan ei ole
vastaavia kuin torit, Ahlmanin tilapuoti ja Kauppahalli. Lempin laheisyys Tam-

melantorin kanssa on hyva asia. Kun kauppa kevaalla avattiin, alkoi torillakin
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olla pikkuhiljaa elamaa. lhmiset oppivat helposti I6ytdmaan Lempin heti alussa,
koska se sijaitsee lahella. Samalla ostosreissulla voi kdyda molemmissa pai-
koissa. Lisdksi menneena kesana paikalle on varmasti eksynyt moni torilta ihan
vain uteliaisuuttaan ja n&in Lempi on saanut lisdd huomiota. Lempin ideologiaan
ei kuulu aggressiivinen mainostaminen, vaan he luottavat puskaradioon (Komu-
lainen 2011).

Ennen kaupan avaamista omistajat kayttivat vuoden etsien lahiruoan tuottajia
Pirkanmaan alueelta. Heilla on paljon pientuottajia. Tuotteita tulee myo6s pienia
erid paljon, mutta pienet maarat riittdvatkin heidan tarpeisiinsa. Omistajat ovat
tyytyvaisia tuotteisiin ja iloisia siita, ettad voivat auttaa lahiruoan tuottajia ottamal-
la myyntiin juuri pientuottajien tuotteita. Osa tuottajista on sinnitellyt vuosia en-
nen kuin lahiruoka nousi trendiksi ja 161 itsenséa lapi. Omistajat ja tuottajat ovat
samalla ajatuksella liikenteessa, tarkoitus on myyda hyvaa ja luomua seka teh-
da toita sydamella. Valikoima muuttuu kokoajan ja asiakkaiden toiveita kuunnel-

laan tarkasti. (Vasara 2011.)
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4 LAHIRUOKA

Kysyimme toimeksiantajaltamme nédkemysta lahiruoan maarittelyyn:

Jos jotain tuotetta on mahdollista saada lahelta, niin miksi emme si-
ta ostaisi? En lahtisi hankkimaan tuotetta Rovaniemeltd, jos YIojar-
veltd saa vastaavan tuotteen. Pyrimme myds tarjoamaan ulkomai-
selle tuotteelle, esimerkiksi riisi, kotimaista vastaavaa, esimerkiksi
ohra. Mutta haluamme vastata myds asiakkaiden toiveisiin ja siksi
riisi kuuluu myds kauppamme valikoimiin, vaikka se ei ole kotimais-
ta. Talléin pyrimme kuitenkin katsomaan muita tekij6ita, esimerkiksi
reilun kaupan tuotteita tai luomua. (Komulainen 2011.)

MTK (2011) maarittelee lahiruoan nain: ” Lahiruoka on tuoretta, mahdollisim-
man lahella tuotettua suomalaista ruokaa, jonka alkuperd, tuottaja ja valmistaja
tiedetaan.”

4.1 Lahiruoan tuotanto

Eri vilielymenetelmia kaytettiin kokonaisvaltaisesti 1800-luvun lopulle. Yksi maa-
tila oli kiintea talousyksikko ja viela aiemmin koko kylayhteisé oli oma talousyk-
sikkbnsa. Perinteinen maatalous oli viljanviljelyvaltaista, mutta suuresta omava-
raisuusasteesta johtuen toiminta monipuolistui. Karjatalous auttoi kasvinviljelya
tuottamalla lannoitteita ja varsinainen karjatuotanto jaikin usein toissijaiseksi.
Maatilalle oli tyypillista kayttaa rinnakkaisia viljelymenetelmida, mutta yleensa
yksi oli kuitenkin p&aviljelymenetelma. Kasvinviljelyssa voitiin erottaa seuraavat
paaviljelymenetelmat: kaskiviljely, peltoviljely, suoviljely ja niittyviljely. Kukin
naista vaati omat alueensa. Peltoja piti siis lannoittaa ja lannoite tuli vain elai-
mistd, jotka tarvitsivat rehua. Nain ollen peltoviljely ja niittyviljely liittyivat siis
kiinteasti yhteen. (Niemela 2008, 48-49.)

Niemelan (2008) kuvaama 1800-luvun viljely sopii hyvin myds lahituotantoon,
kun kaikki tapahtuu samassa pihapiirissa. Tuntuu silta, ettéa tahan pyritaan pik-

kuhiljaa takaisin, kun kaupungeissakin halutaan viljella omia vihanneksia jopa



12

parvekkeilla. Ja mita ei itse voi viljella tai tuottaa, niin sen halutaan silti olevan

lahelta ja mahdollisimman luonnonmukaista.

Elintarviketuotantoa pienessa mittakaavassa ajatellaan usein lahiruoan tuotan-
noksi. Ajatellaan, etta maatilan yhteydessa toimiva yritys on lahituotantoa, jossa
se perustuu tilalla tuotettuihin raaka-aineisiin. Jalostus voi olla moniasteista.
Alkeellista jalostusta on esimerkiksi vihannesten ja juuresten lajittelu ja pakka-
us. Sitten on pitkélle jalostetumpien erikoistuotteiden valmistusta. Raaka-
aineiden ei tarvitse olla omasta raaka-ainetuotannosta, vaan niita voi hankkia
myo6s muilta pientuottajilta. Kaytettyjen raaka-aineiden pitaisi olla lahiruokamaa-

ritelmé&n mukaan kuitenkin paikallisia. (Paananen & Forsman 2003.)

Lahiruoan kulutuksen oletetaan kasvavan ja vuonna 2015 Suomen lahiruoka-
markkinakoon arvioidaan olevan noin 100-200 miljoonaa euroa. Vuonna 2008

se on ollut noin 74 miljoonaa euroa. Pienten lahiruokatoimijoiden tuloa alalle tai
kasvua vaikeuttavat tarkat elintarviketuotannon saadokset. Mahdollisuus me-
nestykseen kuitenkin on, koska viela markkinoilla ei ole yhtak&an vahvaa, kan-
sallista toimijaa. Suomen maatilat ovat edelleen suurimmalta osin pienia ja toi-
mittajamarkkinoilla olisi potentiaalia yhteiselle jakeluketjulle, joka on lahiruoan
suurimpia haasteita talla hetkella. Useiden erilaisten kuluttajien keskuudessa on
ostohalukkuutta, mutta tehokas ja valikasia vahentava jakelu- ja logistiikkajar-

jestelma on viela toteutumatta. (Mékipeska & Sihvonen 2010.)

Lahiruoan toteuttaminen kestavasti ja kehittaminen vaativat pienyrittgjien ver-
kostoitumista. Yhteistyota seké logististen- ja volyymiongelmien ratkaisua tarvi-
taan myos. Useat eri tekijat ovat haasteina paikallisessa ruoantuotannossa: vo-
lyymi, erikoistumisen puute, kuljetuksen kalleus ja ajanhukka seka varastointi.
Paikallisen tarjonnan vahaisyys ja epatasaisuus vaikuttaa volyymiin. Volyymiin
vaikuttaa myos jakelijoiden byrokratia ja kustannukset tilatessa ja vastaanotet-
taessa pienia eria monilta toimittajilta sek& hinnoittelu. Lahiruoan tuotanto ei ole
kovin erikoistunutta, mutta kuluttajilla ja jakelijoilla on korkeampi tarve tuotteille,

jotka ovat jo jalostetumpia ja valmiimpia. (Makipeska & Sihvonen 2010.)
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Pienen mittakaavan tuottajat kokevat kannattavaksi yllapitaa jatkuvasti moni-
puolista valikoimaa lahikaupassa. Tall6in myynnin arvo sailyy kohtuullisena suh-
teessa kuljetuskustannuksiin. Toisinaan pienten tuottajien tuotteita kuljetetaan
etenkin p&akaupunkiseudulle. Maatilojen kestava toiminta vaikuttaa vahvasti
lahiruoan tarjontaan ja tarjontaketjuun. Tuotannon maaralla on paljon rajoittavia
tekijoita, yleensa paikallinen ruoantuotanto on pelkka liitannaiselinkeino. Paikal-
linen ruoka voi olla tilan tulevaisuuden kannalta merkittavaa toimintaa, vaikka
toiminta olisi pientd. Osalla jatkojalostavista tiloista toiminta on vasta kaynnisty-
nyt tai vakiintumassa pikkuhiljaa. Maatilan toimintaa ohjaa usein kasvun sijaan
pyrkimys jatkuvuuteen ja selviytymiseen. Elintarvikeyrittajyys sailyy talldin pie-
nena. Pienelle elintarvikejalostajalle markkina-alueena toimii usein lahimarkki-
na-alue jo pitkien valimatkojen vuoksi. Uutta asiakaskuntaa voidaan hankkia
sen jalkeen, kun kokemuksen myota jatkojalosteiden maard on saatu kasva-
maan. (Makipeska & Sihvonen 2010.)

Lahiruoalle ei ole olemassa mitaan virallista merkkid. Valtakunnallinen laatu-
merkki on kuitenkin Maakuntien Parhaat —tunnus. Se myonnetaan hakemukses-
ta osaaville elintarvike-, kasity6- ja maaseutumatkailuyrittgjille. Merkin myoéntaa

ProAgria Keskusten Liitto. (Kuluttajavirasto 2010; Maakuntien parhaat 2011.)

4.2 Lahiruoan kustannuksia

Pienteurastamot (korkeintaan 20 eldinta viikossa ja 1000 vuodessa) maksavat
moninkertaisia lihantarkastusmaksuja yhta ruhoa kohti verrattuna suuriin teuras-
tamoihin. Ylisuuret maksut ja tiukentuneet EU-sdanndkset ovat aiheuttaneet
huolta lahiruoan tuottajille. Maa- ja metsatalousministerion tyéryhma on esitta-
nyt ehdotuksen, jossa valtio tukisi tarkastusmaksuja. Lahiruoan hintapaine voisi
laskea, jos tuki tulisi voimaan. Esimerkiksi Ruotsissa maksuja on tuettu jo kolme
vuotta. Lihantarkastusmaksut vaihtelevat nykyisin kunnittain. Myds elainladkarin
matkakustannukset vaikuttavat maksuun ja tyoryhma haluaakin tasapuolistaa

maksuja siirtamalla lihantarkastuksen kunnilta valtiolle. (MTV-STT 2010.)
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Lihantarkastus tehd&én kaksi kertaa, koska ensin tarkastetaan, oliko eldin elos-
sa korkeintaan vuorokausi ennen teurastusta ja teurastuksen jalkeen tarkaste-
taan ruho. On kaavailtu, ettéd tarkastukset voisi keskittda yhdelle aluehallintovi-
rastolle tai osaksi Elintarviketurvallisuusvirastoa, koska Eviralle kuuluu suurten
teurastamojen lihantarkastus jo nyt. Lisaksi tallainen keskittaminen yhdenmu-
kaistaisi selkedsti valvonnan laatua. Eras pienteurastamon omistaja toivoo
saanndsten tulkintaan joustavuutta, koska pienteurastamot ovat vasta kayneet
l&pi uudelleenhyvaksymisprosessin. Joidenkin teurastamoiden osalta hyvaksyn-
ta vaati remonttia ja nain ollen osa teurastamoista paatti lopettaa toimintansa
investoimisen sijaan. Lihantarkastuksen osittaisesta omavalvonnasta toivotaan
saavan joustavuutta tulevaisuudessa. Tama vaatisi kuitenkin sdddésmuutosta
EU:ssa ja sielld asiaa vasta mietitaéan. Omavalvonnan hyoty riippuisi paljon siita,
kuinka sille asetetaan vaatimuksia, esimerkiksi jonkin vaadittavan koulutuksen
laajuudesta. (MTV-STT 2010.)

4.3 Miksi lahiruokaa?

Lahiruoka on myds todella trendikasta, koska sen ominaisuuksista pidetaan.
Tarkeimpid ovat turvallisuus, maku ja tieto, mista ruoka on tullut. Lisaksi jo pit-
kan aikaa pinnalla ollut ilmastonmuutoskeskustelu vaikuttanee. (Vihera 2008.)
Jo taman vuoksi on tarpeellista, etta 16ytyy oma kauppa, josta tdtd muodikasta
ruokaa saa. Lahiruoan ja etenkin luomun tulevaisuus on luultavasti niin kutsu-
tuissa kivijalkapuodeissa suurten ketjujen sijaan. Miksi pitaisi pilata hyva ja ar-
vokas luomuaate sekoittamalla se kaiken muun joukkoon? Kulutus tulee toden-
nakoisesti lisaantymaan silti. On tarkeaa, etta jokaiselle 16ytyy jotakin ja on mis-
ta valita. Luomun ei tarvitsisi nousta yhtaan suuremmaksi muoti-ilmioksi tulevai-

suuden mahdollisia ongelmia miettiessa.

Silla myds ongelmia tulevaisuuden ruoantuotantoon liittyy vaesténkasvun myo-
td. Ruoan riittavyys muodostuu haasteeksi ja uusiutuvista luonnonvaroista kay-
tava kilpailu jatkuu. Kysynnan kasvun edellyttaméaa maaraa ei voida nykyisilla
kulutustottumuksilla tuottaa. Vakiluvun kasvaessa on ruoan kysynnankin kasvu

pystytty tyydyttdmaan keinokastelulla ja lannoituksella, jolloin satotasot ovat
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nousseet. Vuosikymmeniin ei peltopinta-ala ole kasvanut. Maailman vakiluku on
arviolta noin 9,2 miljardia vuonna 2050. Ruoan kysynnén on arvioitu jopa kol-
minkertaistuvan ja kuitenkin viljelyala henkil6a kohden pienenee huomattavasti.
Ruoan riittavyyden varmistaminen on tulevaisuuden merkittavimpia haasteita,
koska nykyisilla kulutustottumuksilla ei pystytéa tuottamaan kysyntad vastaavaa
maaraa ruokaa. Puhuttaessa ruuan riittdvyydestad, sen tuotannon eettisyydesta
ja ekologiasta, on kansallisella tasolla tuotettu ja kasvipohjainen ruoka hyva
vastaus moneen globaaliin kysymykseen. (Raisio Oyj 2011.)

Lahiruoka on tervetullut ajatus nykypaivaan, koska oikeastaan ennen kaikki soi-
vat lahiruokaa. Suomalaisista monet ovat aina sytneet perusruokaa, perunat on
nostettu omasta maasta ja jokaiselta on l6ytynyt kasvimaa. Metsastys ja kalas-
tus ovat kuuluneet arkeen. Lampisjarven ja Hellstedtin (2006) mukaan suoma-
laisen ruoan ydin on luonnon l&heisyys ja raaka-aineissa maistuva pohjoisen
luonnon maku. Ruoka on puhdasta, aitoa ja konstailematonta kuten pohjoinen
luonto. Suomalaisen ruokakulttuurin perusta ja rikkaus on metsien, peltojen ja
vesien anti. Maa-alasta kaksi kolmannesta on metsaa. Marjoja, riistaa ja sienia
riittdd kaikille. Lisaksi jokamiehen oikeuden mukaan jokaisella on oikeus kulkea
luonnossa, onkia tai pilkkia kaloja ja poimia luonnonmarjoja ja sienia. Aidot

erinomaiset luonnon raaka-aineet ovat kaikkien kansalaisten ulottuvilla.
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5 LUOMUTUOTANTO

Luomutuotannon perusperiaatteena on tuottaa tuotteita, joiden valmistusmene-
telmat eivat ole haitallisia inmisten, kasvien tai elainten terveydelle ja hyvinvoin-
nille eika ymparistélle (Evira 2011a). Moni kuluttaja mieltaa aika helposti, etta
luomutuotteet ovat puhtaampia ja parempia. Kovin moni ei kuitenkaan valtta-
matta viela ymmarra, ettd luonnonmukaisella tuotannolla pyritéan myo6s pidem-

man aikavalin tavoitteisiin.

5.1 Luomuviljely

Luomuviljelyn tarkoitus on edistaa luonnonvarojen suojelua ja luonnon moni-
muotoisuutta. Luonnonmukaisessa viljelyssa kasviravitsemuksen ja -suojelun
lahtokohtana on monivuotinen viljelykierto, jolloin eri kasvilajit vuorottelevat. Vil-
jelemalla syvajuurisia kasveja parannetaan maan Vviljavuutta ja estetdén
eroosiota. Kasvintuhoojien sailymista ja lisddntymista kasvustossa ehkaistaan
viljelykasvien vuorottelulla. Luonnonmukaisessa tuotannossa huomioidaan eri-
tyisesti eldinlajikohtaisia kayttaytymistarpeita, unohtamatta elainten hyvinvointia.
Eldinten ruokinta perustuu luonnonmukaiseen rehuun. Liséksi painoarvoa on

hoitokaytannoilla, esimerkiksi eléainten ulkoilulla. (Evira 2011a.)

Talla hetkella Suomen viljelyalasta 7,5 prosenttia on luonnonmukaisessa tuo-
tannossa, mutta luomutilat ovat jonkin verran keskimaaraista suurempia. Naista
maatiloista luomuvalvontaan kuuluu kuitenkin vain reilu 6 prosenttia. Tahan val-
vontaan kuuluvista vajaasta 4 000 tilasta yli 500:lla on myds luomuelaimia. Vii-
me vuosina nousussa on ollut luomueldinten méara seka viljelyala. Lisaksi noin
450 yritysta tuottaa tai tuo maahan luomuelintarvikkeita. Kaikkia maatiloja, jotka
tuottavat tai valmistavat luomutuotteita, seké yrityksia valvotaan saannollisesti
vahintaan kerran vuodessa. Kuluttajat voivat luottaa luomutuotteisiin, silla val-
vontatulokset osoittavat markkinoilla olevien luomutuotteiden olevan vaatimus-

ten mukaan tuotettuja. (Evira 2011a.)
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Viljelyala muuttuu luomupelloksi vahitellen. Tavanomaisesta viljelysta on oltava
kulunut kolme kasvukautta, jonka jalkeen pellon satoa saa myyda luomuna. Vil-
jelyn tulee siis tapahtua luonnonmukaisesti ja valvotusti. Vélivaihetta kutsutaan
siirtymavaiheeksi. (Luomu.fi 2011.)

Maabrandivaltuuskunta on esittanyt, ettd vuoteen 2030 mennessa puolet vilje-
lypinta-alasta olisi luomua. Tavoite on kova, kun vertaa viime vuoden 7,5 pro-
senttiin. Luomun edistdminen on kirjattu my6s hallitusohjelmaan. Luomu- ja la-
hiruoan osuuden nosto on kirjattu maan ruokapolitikan strategiseksi tavoitteek-

si. (Kapiainen-Heiskanen 2011.)

Luomutuotteiden saatavuus kevaalla 2011: luomukananmunia 6 % markkina-
osuudesta, luomuviljatuotteilla reilu 14 % markkinaosuudesta, luomumaidolla 3
% markkinaosuudesta ja yli puolet luomuostoista on tuoretuotteita. Luomun
myynti on kasvanut tammi-toukokuussa S-ryhmén kaupoissa 43 prosenttia. Li-
saksi luomusiipikarjan kasvatusta ryhdytddn vauhdittamaan erillishankkeella,
mutta valitettavasti sertifioitua luomukalaa ei ole juuri saatavilla. (Kapiainen-
Heiskanen 2011.)

5.2 Luomuelintarvikkeet

Luomuruoka on ehdottomasti parasta tuoreena. Valitsemalla ensiluokkaiset
raaka-aineet jalostukseen ja noudattamalla tarkkaa hygieniatasoa tuotteen sai-
lyvyys varmistuu. Luomutuotteessa sailéntaaineina voi toimia suola tai sokeri,

koska maun liséksi ne vaikuttavat tuotteen koostumukseen. (Luomu.fi 2011.)

Lihajalosteisiin sallitaan E250 (natriumnitriitti) ja E252 (kaliumnitraatti). Luomu-
tuotteiden osalta kaytolle on asetettu paljon pienempi enimmaiskayttomaara
kuin tavanomaisille tuotteille. Nama ovat sallittuja aineita tuoteturvallisuuden
vuoksi. Luomulihajalosteita, joissa naidenkaan kayttoa ei tarvita, on saatavilla,
esimerkiksi kestolihamakkarat. Luomutuotteiden sailyvyydessa saattaa olla ero-
ja tavanomaisiin tuotteisiin. Tuotekehityksen tavoitteena on loytaa sellaisia val-
mistusaineita ja resepteja, ettd sallittujakin lisdaineita kaytettaisiin vahemman

luomuelintarvikejalosteissa. (Luomu.fi 2011.)
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Koostumus on saadelty erityisen tarkoin luomuelintarvikkeissa ja luomu-
ainesosia siséaltavissd tavanomaisissa tuotteissa. Luomuelintarvikkeiksi laske-
taan luonnonmukaisesti tuotetuista maataloustuotteista jalostetut ja luonnonmu-
kaisina markkinoitavat tuotteet. Luomuelintarvikkeiden ja luomuainesosia sisél-
tavien tavanomaisten tuotteiden on oltava suurimmalta osalta maatalousperai-
sista raaka-aineista tuotettu. Muut aineet, joita kaytetaan jalostuksessa, ovat
tarkoin saadeltyjd. Maataloudesta perdisin olevista raaka-aineista vahintaan siis
95 prosenttia on oltava luomua luomuelintarvikkeessa. Loppu 5 prosenttia voi
koostua erikseen hyvéaksytylla listalla olevista tavanomaisista raaka-aineista tai
tavanomaisista raaka-aineista, joiden kayttéon on haettu lupa Elintarviketurvalli-

suusvirasto Eviralta. (Evira 2010c.)

Valmistuksessa on rajoitettu muunmuassa valmistuksen apuaineiden ja sallittu-
jen lisdaineiden maarada vain valttamattomimpiin, yleensa noin 10 prosenttia
siitd, mika on yleisesti elintarvikkeiden jalostuksessa sallittua. Esimerkiksi keino-
tekoiset variaineet ja makeutusaineet ovat kiellettyja. Entsyymeista kaikki elin-
tarvikkeiden valmistuksessa tavanomaisesti kaytettdvat mikro-organismi- ja -
entsyymivalmisteet ovat sallittuja seka ainoastaan luontaiset aromiaineet ja —
valmisteet. Natriumin- tai natriumkloridin on pakko olla suolan perusosana.
Luomuelintarvikkeisiin saa lisata kivennais- ja hivenaineita, vitamiineja, amino-
happoja ja mikrovalmisteita, jos kayttoa edellytetaan lakisaateisesti. Suomessa
tallaista ei ole, siksi esimerkiksi luomumaitoon ei lisata D-vitamiinia. (Evira
2010c.)

5.3 Luonnon antimet

Luonnosta saadut metsien ja jarvien antimet eivat ole automaattisesti luomua.
Jotta tuotetta voi kutsua luomuksi, on sen oltava valvotusti keratty luonnonva-
rainen kasvi tai sen osa tarkastetuilta ja valvontaan liittyneiltd keruualueilta.
Esimerkiksi metsamarjat, sienet ja luonnonyrtit ovat luomua vain, kun ne on ke-
ratty erikseen hyvaksytylta alueelta. Luomukeruualueet tarkastetaan vuosittain.

Lisaksi jokaiselta luomukeraajalta on kirjallinen sopimus luomukeruutuotteiden
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ostajalle. Sopimuksessa poimija sitoutuu noudattamaan luomun poimintaehtoja.
(Evira 2010d.)

Tama asia mietityttaa tekijoita, koska taman koetaan olevan hieman turhaa by-
rokratiaa ja rahastusta. Piddmme itse poimimiamme mustikoita kyll& luomuna ja
joskus ne ovat laheltakin eli lahiruokaa. Tekijat pohtivat kuinka voidaan ihmetel-
l& luomutuotteiden korkeampaa hintaa, jos valvontaa on jokaisessa vaiheessa
ja sita viela toivotaankin olevan. Tavanomaisia tuotteita myydessé, esimerkiksi
mainostamalla mustikoiden olevan suomalaisia, ei kukaan epéile asiaa. Silti
koetaan mustikoiden olevan ainakin lahiruokaa ja osalle se varmasti edustaa
luomuakin. Se on kuitenkin puhdasta mustikkaa lahimetséasta ja ehka jopa tutul-
ta tuottajalta. Jos taas viereiseen myyntipisteeseen laitetaan luomukyltti ja
enemman hintaa, niin kyselijoita riittda siitd, onko tuote varmasti luomua ja mil-
laisista olosuhteista on poimittu. Mustikoistakin tulee paljon muodikkaampia

saman tien.

Kun kyseessd on luonnonvaraisesta kalastuksesta tai metséstyksesta saatu
tuote, ei sitd voida nimittdd luomuelintarvikkeeksi. NAma tuotteet ovat tavan-
omaisia, luomuainesosia sisaltavia elintarvikejalosteita. Edella mainitun kaltaiset
tuotteet ovat tavanomaisia, luomuainesosia siséltavia elintarvikejalosteita. Nai-

den tuotteiden tuotantoa ja merkitsemista valvotaan myds. (Evira 2010b.)

5.4 Lainsaadantta

EU-lainsdadannossd maaritelladn luonnonmukaisen tuotannon vaatimukset.
Suomessa valvontaa ohjaa ja suunnittelee Elintarviketurvallisuusvirasto Evira.
Samoin Evira valvoo luomuelintarvikkeiden ja -rehujen valmistajia. ELY-
keskusten valvonnan piiriin kuuluvat luomutilat ja Suomeen tuotavia luomutuot-
teita valvoo Tullilaitos. Luomuvalvonta on maksullista siihen kuuluville toimijoille.
(Evira 2011a.)
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Noin 2500 tuotteelle on myodnnetty luomumerkki, jota valvotaan. Melkein puolet
tuotteista on kasviksia, kolmannes viljatuotteita ja alle kymmenesosa elaintuot-

teita, esimerkiksi maitoa, kananmunia ja lihaa. (Kuluttajavirasto 2010.)

5.5 Luottamus lahi- ja luomuruokaan

L&hi- ja luomuruokaan liittyva luottamus on erilaista. Isoniemen (2005) mukaan
"Luomuruoassa luotetaan ennen kaikkea jarjestelman toimivuuteen, lainsaadan-
téon ja valvontaan, kun taas lahiruoka henkildityy.” Lahiruoassa luotetaan tuot-
tajaan tai yrittajaan ja laheisempi tuottaja-kuluttajasuhteen odote onkin keskei-

sempi. (Isoniemi 2005, 46.)

Luomuruoka jaa hieman etdisemmaksi sosiaalisesti. Tarked elementti on tuotta-
jan tavoitettavuus, palautteenantomahdollisuus, joka toimii tavallaan ennaltaeh-
kaisevasti. Ajatus on, ettei pienyrittjalla ole varaa menettdd asiakkaiden luot-
tamusta. Kielteiset kokemukset kun valittyvat asiakaspiireissa nopeasti ja pien-
yrittdjan on panostettava tuotteidensa laatuun entistd enemman. Tamanlainen
luottamus antaa kuluttajille suuremman hallintatunteen. Suuryritysten tavoitetta-
vuus koetaan huonoksi. Esimerkkina heikosta tavoitettavuudesta kertoo tuote,

jonka alkuperaa ei tarkasti tiedeta. (Isoniemi 2005, 46.)



21

6 HINNOITTELU

Taloustutkimuksen professorin Jyrki Niemen (2010) mukaan ruoan hintatason
myo6ta tulisi tarkastella myos kuluttajan maksaman hinnan jakautumista elintar-
vikeketjun sisalla ja sita miten ketjun sisalla olevat voimasuhteet vaikuttavat tu-
lonjakoon seka elintarvikkeen hinnan muodostumiseen. "Pitkan aikavélin tilasto-
jen mukaan valiportaiden saama osuus ruoan kuluttajahinnasta on 2000-luvulla
kasvanut. Samaan aikaan osuus, jonka maataloustuottajat saavat ruoan loppu-

hinnasta, on kuitenkin pienentynyt” (Niemi 2010).

Niemi (2010) esittaa tuottavuuden kehityksen yhdeksi merkittdvimmista syista
siihen, miksi tuottajien saama osuus ruoan hinnasta on pienentynyt. "Maatalou-
den kokonaistuottavuus on viime vuosikymmenind kasvanut keskimaarin
enemman kuin elintarviketeollisuudessa seka tukku- ja vahittdiskaupassa”
(Niemi 2010). Kaupan ala on onnistunut siirtdmaan tuottavuuden hyddyn yrityk-
sen katteisiin. Kun tuottavuudessa on prosentin kasvu, se on johtanut keski-
maarin 0,6 prosentin laskuun kuluttajien hinnoissa. Maataloudessa ja elintarvi-
keteollisuudessa tuottajien hyoty karsii kehityksesté. Jos tuottavuus on parantu-
nut prosentin, se on nakynyt hinnoissa myds vahintaan prosentin laskuna.
(Niemi 2010.)

Joissakin tapauksissa kaupan osuus kokonaispotista nakyy selvasti. Esimerkik-
si kananmunat, joista kaupan kate vuonna 2000 oli keskim&éarin 73 senttia kilol-
ta ja kahdeksan vuotta myéhemmin 1,35 euroa. Samalla kananmunantuottajan
saama kilohinta kasvoi vain 82 sentistd 92 senttiin. Kaupan asema on vahvistu-
nut elintarvikeketjussa kilpailuttamisen myota. Kilpailuttamista tehdéan tehok-
kaasti seka keskenaan etta ulkomaisten yritysten kautta. Suomessa on yksittai-
sid kauppaketjuja, joilla on valtava markkinaosuus ja ylivoimainen neuvottelu-

asema, jolloin tuottajat ovat tottuneet olemaan noyria. (Niemi 2010.)

Elintarviketurvallisuusviraston paajohtaja Jaana Husu-Kallio (2011) pohtii l&ahi-
ruoan hinnoittelua kuluttajan nakékulmasta. Han korostaa, ettd jos kuluttajan
kriteerind on vain hinta, lahialueen tuottajat jaavat jalkoihin. Kuluttajan on mah-

dotonta kasittdd miksi kaukaa tuotu raaka-aine voi olla halvempaa kuin lahelta
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tuotu, vaikka polttoaineen hintakin nousee. Hanen mielestdan suomalaiset ovat
kylla tietoisia ilmaston ja tydvoiman kalleuden merkityksesta hintakysymykses-
sa, mutta haluavat kdantdd syyn lahiruoan viralliseen maaritelmaan. Talldin

kaytannon ratkaisuja ei tarvita. (Husu-Kallio 2011.)

Lahiruokapuoti Lempin omistajat ovat halunneet tuottajien maarittelevan itse
hinnan, jolla tuotetta myydaan. Yritys lisdd tuotteeseen oman katteen, josta
muodostuu tuotteelle kuluttajahinta. (Komulainen 2011.) Tama kuuluu osana
yrityksen ideologiaan. He eivat halua tuottajien néyristelya. Niemi (2010) kertoo
tutkimustuloksista, jonka mukaan Suomen elintarvikemarkkinoilla vallitsisi epa-
taydellinen kilpailu. Mikali kuluttajat suostuvat maksamaan eiké hintakilpailua
ole, voi vahittdiskauppa ohjata osan hinnoista kaupan tulokseksi. "Markkinavoi-
man tosiasiallisen vaarinkayton todistaminen on empiirisesti erittédin vaikeaa.
Elintarviketeollisuuden ja kaupan valiset hintatiedot ovat liikesalaisuuksia, eika
niitd ole nykyisin saatavissa edes tutkimuskaytt6on.” (Niemi 2010.) Tarkempaan
analysointiin tarvittaisiin hintatietojen |apindkyvyytta eteenkin elintarviketeolli-

suuden ja kaupan valilla (Niemi 2010).
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7 LOGISTIIKKA JA LAHIRUOAN MERKINTA

7.1 Logistiikka

Mika on logistiikan merkitys lahiruoan tuomiseen asiakkaiden ulottuville? Kuinka
halukkaita tuottajat olisivat tekemaan yhteistyota logistikan parantamiseksi?
Hanasaaressa jarjestetysséa lahiruokaseminaarissa keskusteltiin logistiikan vir-
taviivaistamisesta ja siita, lisdisikd se saatavuutta. Laura Lounasheimo kertoo
lahiruokaseminaarin avainkysymyksen olleen juuri logistiikassa. Helpottaisiko
yhdistetyt kuljetukset lahiruoan saamista kauppoihin ja HoReCa -asiakkaille?
Osa puhuijista oli sitd mielta, ettd omilla kuljetuksilla pienet ja keskisuuret tuotta-
javetoiset lahiruokayritykset saavat paremman kontaktin asiakkaisiin. Ruotsissa
tehdyn tutkimuksen mukaan keskitetympi, yhteisiin jakelureitteihin ja varastoin-
tiin perustuva tukunomainen logistiikka vahentaa kuljetuksia alle puoleen. Tama
helpottaisi ruuhkaa kaupan tai ravintolan lastauslaiturilla. Toisaalta voiko tuotta-
ja saada kontaktia asiakkaiden kanssa, jos héan ei konkreettisesti tuo tavaraa

takahuoneeseen asti? (Lounasheimo 2010.)

Taman vuoksi onkin tarke&a tietaa, haluavatko tuottajat nimenomaan osallistua
tavaran toimittamiseen L&hiruokapuoti Lempiin tavatakseen myos asiakkaita.
Tuottajat myds jarjestavat maistatuskertoja Lempisséa ja nain tuovat tuotettansa
tunnetuksi. Lempin omistajat hakevat tuotteita tiloilta myds itse. Kuitenkin haku-
reissuihin tuhlaantuu aikaa ja yksittaiset kerrat eivat ole kovin ekologinen valin-

ta.

Sipoolainen luomuvihannesviljelija Bo Gronkvist piti tarkeana oman kuljetuska-
luston yllapitdmistd. "Omat kuljetukset paakaupunkiseudun ravintoloihin ovat
etu, kun voin itse kahvikupin aaressa keittiossa tavata asiakkaitani sdannollises-
ti ja osallistua tarjonnan raataléimiseen. Keskustelemme muun muassa suunnit-
teilla olevien uusien ruokalistojen sisallosta”, Gronkvist kertoi. (Lounasheimo
2010.)
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Ostojohtaja Mikko Keskitalo Heinon Tukusta oli sitd mielta, etta tuottajalla on
likaa tekemistd, jos hén tuottaa, myy ja kuljettaa tuotteensa. Lahiruoassa hanta
hairitsee perinteisen tukkuportaan poisjaanti kokonaan toimitusketjusta. Han
kokee, etta lahiruoka voidaan istuttaa tukun prosesseihin ja nékee asian haas-
teena sekd mahdollisuutena. Tukku voi myds tehda aloitetta lahiruoan tarjoami-
sen kehittamisessa. Jos lahiruoka halutaan saada kaikille mahdolliseksi valin-

naksi, Keskitalo ndkee tukun ainoana vaihtoehtona. (Lounasheimo 2010)

Yhteisen kuljetuksen kannalla on myés Jyrki Arponen (2010), joka toimii asian-
tuntijana Sitran maamerkit -ohjelmassa. "Toinen mahdollisuus kustannustehok-
kaan logistisen ketjun rakentamiseen on lahiruoan tukkutoiminnan jarjestaminen
tai sen integroiminen olemassa olevien tukkuliikkeiden toimintaan” (Arponen
2010). Arponen (2010) pohtii myos sita, miten yritys pysyy mielikuvaltaan pie-
nena vaikka volyymit olisikin suuremmat. Hanen mielestdan Internetin yhdista-
minen tehokkaisiin logistiikkapalveluihin tekisi pienemmankin liiketoiminnan
pyorittamisen kannattavaksi. "Myds shop in shop -ratkaisut ja pysyva lasnaolo
niiden kauppojen hyllyissa, joista kuluttajat muutenkin ostavat ruokansa, auttai-

sivat kasvamaan kannattavasti” (Arponen 2010).

Ruotsin maatalousyliopiston professori Germa Gebresenbet Uppsalasta esittel
laitoksensa tutkimuksia lahilogistiikasta. Han muistutti, ettd ruokakuljetusten
lisdksi kyse on tiedon ja rahan virtojen hallinnasta tuottajan ja asiakkaan valilla.
Tyhjakayntia valttadva laskee tarkkaan, montako kilometrid per kilo tuotetta on
jarkevaa kuljettaa. (Lounasheimo 2010.)

7.2 Lahiruoan merkinta

Logistiikan liséksi lahiruokaseminaarissa tuli esille kysymys siita, miten kaupan
tai ruokapalvelun asiakas tunnistaa lahellaan tuotetun ruuan monenkirjavan va-
likoiman joukosta. Ratkaisevana asiantuntijat nakivat lahiruuan tunnistettavuu-
den parantamisen, vaikka tarkan maaritelman ja oman merkin luominen jakoivat
mielipiteitd. Osa paikallaolijoista piti maaritelmid ja merkkijarjestelmia byrokraat-

tisina ja negatiivisena raja-aitojen kohotuksena. Lahiruoan maarittely nousi
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myo0s esille. Pitaisikod tuoteryhmille olla omat kriteerinsa, esimerkiksi leipa sadan
kilometrin sisalta, mutta poro Lapista, asuipa asiakas missa pain Suomea vain?
(Lounasheimo 2010.)

K- kauppias Esa Kiiskinen taas piti ongelmana lahiruoan maaritelméan ja sita
koskevan yhteisen merkinnan puutetta. Han korosti, ettd on taysin asiakkaasta
kiinni osaako han tulkita etté ruoka on l&hella tuotettua. Kiiskisen mielesta asi-
akkaat eivat myoskaan pida lahiruokaa maksuhalua kasvattavana tekijana ku-

ten esimerkiksi luomua. (Lounasheimo 2010.)

Kiiskinen totesi, ettéd kauppiaan on nykyiselladn huomattavasti helpompi jarjes-
tad kiinalaisen ruuan teemaviikot kuin koota kotimaista lahiruokaa esimerkiksi
hyllynpaadyn tai tuottajatorimaisen myyntipaikan verran (Lounasheimo 2010).
"Kauppias toivoi voivansa jatkossa tehda tuottajien kanssa enemman sopimuk-
sia, jossa kauppa sitoutuu myymaan koko tuotannon. Puhelinsoitto tuottajalta

riittaisi yhteyskeinoksi”. (Lounasheimo 2010.)

Panelisti, projektipaallikkd Marja-Riitta Kottila EkoCentriasta piti kuljetuksia tai
hyllylle paasemiskynnyksen ylittdmistakin tarkeampana sitd, etta tuotantoa kehi-
tettaisiin pitkgjanteisesti yhteistytssa koko ketjun voimin. Nain tuotanto saatai-
siin paremmin vastaamaan kysyntaa ja kehittamiskustannuksia voitaisiin jakaa.
(Lounasheimo 2010.) "Kyse on siitd, miten lahiruoka pysyy hyllylla, miten kulut-
tajat loytavat sen. Kanta-asiakasmarkkinointia voisi kayttaa tdssa huomattavasti
nykyistd tehokkaammin ja l&hestya mahdollisesti lahiruuasta kiinnostuneita
kohderyhmia tuotekategoriaan perustuvan markkinoinnin sijaan, Kottila ehdotti.”
(Lounasheimo 2010.) Kottilan mukaan aktiivinen markkinointi auttaisi lahiruoan
myynnin kasvussa. Esimerkkind han kayttaa luomun suurmaita, jossa luomua

esimerkiksi otetaan omien merkkien alle. (Lounasheimo 2010.)

Hinta ei noussut seminaarissa suuresti esille. Laatua haluttiin pitaa lahella tuo-
tetun ja pk-yritysten markkinoiman ruoan ensisijaisena tunnusmerkkina. Hinta-
laatu-kéasite ehdotettiinkin kaannettdvaksi muotoon laatu-hinta. Lahiruoka- ja
suomalainen ruokakulttuuri -seminaarin jarjestivdt Hanasaari, ruotsalais-
suomalainen kulttuurikeskus, mmm:n Laatuketju, Suomalaisen ruokakulttuurin

edistamisohjelma ja Ruoka Suomi —teemaryhma. (Lounasheimo 2010.)
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8 TUTKIMUS

8.1 Laadullinen tutkimus

Tutkimus on laadultaan kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus. Tassa pyritaan
ymmartamaan kohteen laatua, ominaisuuksia ja merkityksid kokonaisvaltaisesti
(Jyvaskylan yliopisto 2011). Millaisia asioita halutaan selvittda haastattelemalla
Lempin kanssa yhteisty6ta tekevia tuottajia? Tarkoituksena on saada tarkeaa
tietoa tuottajista, jotta Lempi pystyisi naita tietoja jatkossa hyddyntamaan. Tuot-
tajia haastattelemalla halutaan saada selville, millaiset asiat vaikuttavat siihen,
mihin tuottaja paattaa laittaa tuotteensa myyntiin. Olennaisia asioita tassa ovat
logistiikka, hinnoittelu, sijainti tai joku muu tuottajan mielesta tarkea asia. Haas-
tattelussa on tarkoitus selvittda naiden tekijoiden vaikutusta jalleenmyyntikana-
van valintaan ja miten tuottajat kokevat kilpailun lahiruokaa myyvien yritysten

valilla.

Lempin omistajat voivat tulosten perusteella panostaa juuri tuottajien mielesta
tarkeisiin seikkoihin. Haastatteluissa ovat mukana pienia seka isoja tuotanto-
maaria toimittavia tuottajia sek& sadénnollisesti ja harvemmin tuotteita toimittavia
tuottajia. Haastattelun tuloksia vertaamalla selvitetddn yritykselle millaiset asiat
vaikuttavat eniten esimerkiksi pienempien tuottajien mielesta kuin taas isompien
tuottajien, jotka toimittavat useampaan paikkaan tuotteitansa. Haastatteluun
halutaan tuottajia eri tuotantosuunnista, jotta voidaan vertailla myds heidan vas-
tauksiaan. Haastattelu tapahtuu teemahaastatteluna, jossa suunnitellaan haas-
tattelurungon valmiiksi. Runkoa kayttamalla saadaan tarkeaa tietoa yritykselle

tuottajien nakokulmasta.

8.2 Teemahaastattelu

Teemahaastattelun esikuvana on Mertonin, Fisken ja Kendallin (1956) fokusoitu

haastattelu. Teemahaastattelu kuitenkin eroaa silla, ettd se ei edellyta tiettya

kokeellisesti aikaansaatua yhteista kokemusta, vaan oletuksena on, etta yksilén
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kokemuksia, ajatuksia, uskomuksia voidaan tutkia. Teemahaastattelu ei sido
haastattelukertoja tiettyyn maaraan eika ota kantaa kuinka syvélle haastattelus-
sa mennaan. Teemahaastattelussa yksityiskohtaisten kysymysten sijaan haas-
tattelu etenee tiettyjen keskeisten teemojen varassa. Haastattelussa tuodaan
esiin tutkittavien aani tutkijan sijaan. Teemahaastattelu on puolistrukturoitu siksi,
ettd aihepiirit ja teemat ovat kaikille samat. Kuitenkin teemahaastattelua voi pi-
taa lahempana strukturoimatonta kuin strukturoitua. Toisin kuin syvéhaastattelu
se ei ole kuitenkaan taysin vapaa. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 48.) Teemahaastat-
telu on hyva tapa tutkia aihetta laajasti, mutta siind on myos haasteensa. Koska
jokainen haastattelu on yksil6llinen ja vastaukset eivat ole yksiselitteisia, tulos-

ten analysointi voi olla vaikeampaa. (Trochim 2006.)

Haastattelujen maara riippuu tutkimuksen tarkoituksesta ja kannattaa harkita
tarkkaan. Survey-tutkimus perustuu kyselyihin ja haastatteluihin. Tassa valitaan
joku tai joitain perusjoukkoa edustava otos, joilta keratddn tietoa esittdmalla
samat kysymykset samalla tavalla. Aineistosta voidaan tutkia eroja eri ryhmien
ja yksildiden valilla. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 58.) Tama toteutetaan juuri valit-
semalla tuottajia eri tuotantoryhmista. Haastateltavien maaraa mietittaessa tulisi

pohtia kuinka monta haastattelua tarvitaan tarvittavan tiedon saamiseksi.

Ennen haastattelujen toteutumista on tarkeaa suunnitella haastattelun teemat.
Esimerkiksi onko kaikesta tutkimukseen liittyvasta tarpeellista keskustella. Tut-
kittavat ilmi6t ja niitd kuvaavat peruskasitteet hahmottuvat perehtymalla teori-
aan. Kasitteitd voi myos eritella yksityiskohtaisemmin. Teemahaastattelussa ei
laadita kysymysluetteloa vaan teema-alueluettelo. Se on haastattelijan runkona
ja muistilistana seka ohjaa keskustelua. Haastattelutilanteessa teema-alueet
tarkennetaan kysymyksilla. Tutkijan on myds toimittava haastattelutilanteessa
tarkentajana. Teema-alueiden tulisi olla valjid, jotta rikkaus, jota tutkittavaan
IImioon siséltyy, paasee esille. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 66.) Haastatteluja var-

ten laadittiin teema-alueluettelo (LITE 1).
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8.3 Haastattelun toteutus

Haastatteluissa halutaan, etta tuottajien persoonat paasevat myos esille. Tekijat
olettavat, etta persoona ja ulosanti voi vaikuttaa paljonkin siihen, kuinka sitoutu-
neita tai aktiivisia tuottajat ovat haastattelutilanteessa. Hirsjarven ja Hurmeen
(2001, 85) mukaan persoonat vaikuttavat tuloksiin erityisesti teemahaastatte-
luissa verrattuna strukturoituun kyselyyn. Teemahaastattelu on avoin keskuste-
lulle ja nain haastatteluista tulee haastateltavien nakoisia.

Haastateltaviin otettiin yhteyttd sahkopostitse, jolloin sovittiin haastattelun ajan-
kohta. Haastattelut tallennettiin sanelunauhurilla, jotta myéhemmin olisi helppo
purkaa haastattelut ja kirjoittaa tulokset. Tuottajien oletettiin suostuvan varmasti
mielellaan haastateltaviksi, koska tadssa edustettiin asiakasta Lahiruokapuoti
Lempid ja l&hiruoka aiheena on tuottajille tarkea. "Haastateltava on saatava
kiinnostumaan haastattelun aiheesta tai on vedottava hénen haluunsa tukea

tutkimusta ja auttaa tutkijaa” (Hirsjarvi & Hurme 2001, 85).

8.4 Kvalitatiivisen tutkimuksen purku

Aineiston purkaminen eli kirjoitusty0 aloitettiin ajallisesti aineistoa jo kerattaes-
sa. Haastattelut tallennettiin, jotta voitiin kayttdd myos suoria lainauksia haastat-
telujen purussa. Hirsjarven ja Hurmeen (2001, 192) mukaan kvalitatiivista ai-
neistoa selostaessa tutkijalla voi olla kolme roolia: taiteilija, kaantaja/tulkki ja
muuntaja. Nama roolit tulevat esille haastattelujen raportoinnissa. Taiteilijan
roolissa kirjoittaja tarvitsee mielikuvitusta ja luovuutta. Kaantgjan/tulkin roolissa
tutkija on yrittdessaan ymmartaa haastateltavaa ja kaantaa taman tarina Kkirjoi-
tettavaan muotoon objektiivisena tiedon valittajana. Muuntajan rooli on haastat-
telijan pyrkimysta antaa lukijalle uusi nakékulma ihmisena olemiseen ja taéhan

kvalitatiivisen raportoinnin tulisi pyrkia.

Haastatteluista pyritddn etsimdan punainen lanka, jota tarvitaan selkeiden tu-
loksien saamiseksi. Haastateltujen tuottajien nakemyksia tulkitaan ja sitd mitka

asiat ovat heille selkeasti tarkeitd. Taman tulkinnan voi jo tehda siitd, mista ai-
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hepiiristd keskusteltiin eniten. Paatavoite on antaa juuri uusia nakékulmia Lem-

pin omistajille kehittdessaan yhteistyota tuottajien kanssa.

8.5 Uudet tuottajat

Tarkoituksena on etsid uusia tuottajia Pirkanmaan alueelta. Toimeksiantajat
ovat toivoneet lahiruoan tuottajia ja tyon edetessa tarkentui, etta myos luomu-
tuottajia toivotaan loytyvan. Luomutuotteiden kysynta on ollut nousussa. Raja-
usta on siis jonkin verran, mika helpottaa tyota. Kuitenkin on keskityttava tuotta-
jiin, joiden tuotantotilat on tarkastettu ja todettu elintarviketilaksi. Nain yksittaiset
"pullanleipojat” jaavét pois, silla lainsaadannon puitteissa heidan tuotteitaan ei
voida ottaa myyntiin. Toimeksiantaja on kiinnostunut erityisesti tuottajista, joilla
on jotain jatkojalosteita ja ensi kesaa odottaen myds vihannestuottajien suunni-
telmat kiinnostavat. Sen sijaan tuotteiden lukumaaralla, tuote-eran koolla tai

toimitustineydella ei ole niin suurta painoarvoa.

Uusien tuottajien etsiminen on suunniteltu aloitettavaksi Internetista. Teoriaa
kirjoittaessa on l6ytynyt monia sivustoja, joissa voi hakea tuottajia tietylta alueel-
ta ja tietyin hakuehdoin. Lisdksi Ahlmanin opistolla pidetysta Lahelta Hyvaa —
tapahtumasta saatiin paivitetty lista Pirkanmaan alueen tuottajista.

8.6 Yhteystietojen etsiminen

Aluksi oli tarkoitus, etta toimeksiantajalle toimitetaan lista, jossa on kaikkien
kontaktoitujen yhteystiedot, seké erikseen merkitty yhteistydsta kiinnostuneet
tuottajat. Tyon edetessa kuitenkin selvisi, ettd toimeksiantaja toivookin tuottajien

ottavan yhteytta suoraan Lempiin.

Monia uusia yhteystietoja on I6ytynyt, joita ei toimeksiantajan toimittamassa
listassa ole. Ja toisinpain: Lempin listoilla on paljon tuottajia, joita ei l0ydy, kos-
ka sijaitsevat Pirkanmaan ulkopuolella. Listalle oli pyritty kerddmaan talla het-

kella valikoimissa olevien tuottajien tiedot seka sellaisten, joihin on oltu perus-
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tamisvaiheessa yhteydessa. Liséksi toimeksiantaja on kirjannut joitakin erityis-
toiveita, esimerkiksi luomuporsaan lihan ja luomuleikkeleiden tuottajille olisi tar-
vetta. Lempill& on joitain tulevaisuuden suunnitelmia ja sen vuoksi kartoitettiin
samalla myds Pirkanmaan alueen pienpanimot, silla Lempi on hakemassa al-
koholilupia. Tuottajien etsiminen on sujunut odotetusti, ainoastaan "ylitarjontaa”

tuntuu olevan erityisesti vihannesten osalta.

Tuottajia paatettiin l[&hestya sahkopostilla, mikali sellainen yhteystiedoista 16ytyi
ja muuten puhelimella. S&dhkdpostiin paadyttiin suuren joukon vuoksi seka miet-
tien tuottajien kannalta parasta vaihtoehtoa. Heidan oletetaan olevan kiireisia,
jolloin aina ei voi olla puhelimen aarella. Sahkopostiin lahetetty viesti sailyy pi-
dempaan ja sen voi lukea uudelleen ajan kanssa. Mydskdan vastaamisen ei
tarvitse tapahtua saman tien, vaan saa miettimisaikaa. Haasteena oli saada
tuottajat vastaamaan ensin meille, jotta saataisiin tilastoitua kiinnostuneet. Sen
jalkeen heidat ohjattaisiin ottamaan yhteytta Lempiin. Tilanne alkoi kuulostaa
nurinkuriselta. Olisiko kuitenkin helpompi, jos Lempi ottaisi yhteytta kiinnostu-
neisiin? Sahkopostiviestia paatettiin testata muutamalle tuottajalle (LITE 2),
jotta saataisiin vahan konkreettista palautetta sen toimivuudesta. Samalla todet-

tiin, etta toimintatapaa voi viela muuttaa taméan jalkeen.

Toimintatapaa muutettiin sen verran, etta lahetetty sahkdposti on enemman
markkinointikeino, jossa on valmiina Lempin yhteystiedot (LIITE 3). Yhteyden-
otot laskettiin, kun viestin lahettamisesta oli kulunut viikko ja toisen kerran kah-

den viikon kuluttua.
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9 TUTKIMUKSEN TULOKSET

9.1 Haastatteluihin osallistuneet tuottajat

Tavoitteena oli saada haastatteluihin tuottajia erilaisista tuotantosuunnista seka
tuotantomaariltaan erisuuruisia tiloja ja tdssa onnistuttiin. Haastatteluihin osallis-

tuivat muun muassa liha-, maitotalous-, seka suklaantuottajia.

Valimaan tila sijaitsee Sastamalassa ja tuottaa laadukasta luomulihaa. Tuotan-
tosuuntia ovat naudan-, porsaan- seka broilerin luomuliha, joista paatuotantona
on naudanliha. Tila on kooltaan keskisuuri/suuri. Haastatteluun osallistui tilan

emanta Helena Ojala.

Suojarven suklaatila on perheyritys, joka sijaitsee Ylojarvella. He valmistavat
kasin tehtya suklaata. Tila on suklaatilaksi kooltaan pieni, mutta heilla on laajalti
jalleenmyyntikanavia ympari Suomen. Haastateltavana oli tilan omistaja ja talla

hetkelld ainoa tyontekija Katja Jarvenpaa.

Mattilan luomutila tuottaa marjoista tehtyja mehuja ja jauheita, seka kasviksista
pinaattia ja kurpitsaa. Kooltaan pieni/keskisuuri marjatila sijaitsee Orivedella.
Heilla on useita jalleenmyyntikanavia Tampereen seudulla. Haastatteluun osal-

listui Eeva Ollinsaatri.

Lampisen luomutila tuottaa luomuviljatuotteita: hiutaleita, jauhoja ja ryyneja. Tila
on kooltaan keskisuuri ja sijaitsee lkaalisissa. Heilla on muutamia jalleenmyynti-
kanavia Tampereen seudulla. Haastatteluun osallistui tilan omistajat Jari ja Anu

Koskensalo.

Rekolan biodynaaminen maatila sijaitsee Kangasalla ja on kooltaan keskisuuri.
Heidan paatuotantosuuntana ovat vihannekset, itse tuotetusta viljasta leivottu
leipd seka lihatuotantoa. Biodynaaminen tuotanto on luomutuotannon yksi
suuntaus, jossa luomun lisaksi painotetaan tilan kokonaisuutta elaimet tarkeas-

sa osassa. Tuotannossa pyritaan rakentamaan mahdollisimman suljettu tila ra-
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vinnon kierron suhteen ja hyédyntdmé&an mahdollisimman paljon tilan omava-
raisuutta. Lempiin heiltéa toimitetaan leipaa, myslia seka vihanneksia. Jalleen-
myyntikanavia heillda on useita Tampereen seudulla. Haastatteluun osallistui

tilan toimitusjohtaja Henri Murto.

9.2 Lempin asiakkuudet ja sopimukset

Useat haastatteluun osallistuneet tuottajat ovat olleet Lempin asiakkaina lahes
alusta lahtien. Yleisemmin Lempi oli ollut yhteydessa tuottajiin ja ndin yhteistyo
oli alkanut. Kenellakaan haastatelluista tuottajista ei ole sopimuksia Lempin
kanssa myyntimaarista tai kestosta, eivatkd he kaivanneet sellaisia. Tuottajien

mukaan heilla ei ole sopimuksia muidenkaan jalleenmyyjien kanssa.

Biodynaamisen tilan toimitusjohtaja Henri Murto kuitenkin kertoi isompien kaup-
paketjujen tekevan tarkkojakin sopimuksia tuottajien kanssa. Tama on tietenkin
ymmarrettavaa, kun eri pientoimittajia on niin paljon ja lainsaadant6 on tarkem-
paa juuri tuontimaarista ja ajoista. Murto ei kuitenkaan sopimuksia kaivannut ja
kertoi paperity6ta olevan muutenkin paljon. Se, etta ei ole kirjoitettua sopimusta
vaatii kuitenkin luottamusta kauppiaiden ja tuottajien valilla. "Luottamukseen ja

herrasmies saantdihin perustuen toimitaan Lempin kanssa”, Murto totesi.

Rekolan tilalla itselladn on hyvinkin pitkdaikaisia asiakassuhteita, jolloin yksityi-
set vakioasiakkaat tekevat tilauksen heiltd suoraan tilalta kevaisin. Ja syksyisin
he toimittavat tuotteet suoraa heille. Murto toteaa tdman olevan ekologisesti,
sekd sosiaaliselta ja taloudelliselta nakokantilta hyva systeemi. He haluavat
myoOs suoraa kontaktia asiakkaiden kanssa. Murto korostaa, ettd ei halua sy-
ventaa kuilua asiakkaan, kauppiaan ja tuottajan valilla, vaan kehottaisikin kaik-
kia naita yhteisty6hon.
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9.2 Hinnoittelu

Lempin hinnoittelupolitiikka oli kaikkien tuottajien mielesta hoidettu hyvin, kun
tuottajan sanelemasta hinnasta ei tingita. Tuottajat sanovat mita he tuotteestaan
haluavat ja Lempi laittaa oman katteensa paéalle (Komulainen 2011). Tuloksissa
tuli esille se, etta hinnoittelu ei ollut koskaan ollut kynnyskysymys Lempin kans-
sa asioidessa. Lempi ei koskaan ole tinkinyt tuottajan haluamasta hinnasta.
MyGs muiden jalleenmyyntikanavien kanssa asioidessa erdét tilat eivat hinnoit-

telusta neuvottele.

Luomuviljatuottaja sanoi hintakysymyksen olevan tarkea, kun hinnoittelu ei ole
aina ollut sama kaikkien kanssa. Kuitenkaan tuottaja ei halua hinnoistaan juuri
tinkia ja totesi, ettd nyt kysynnan kasvaessa voi myos pitaa hinnoistaan kiinni.

He suunnittelivat myds hinnan nostamista.

Haastatteluissa saatiin tuloksia, jonka mukaan tuottajille ndkymat ovat lahiaikoi-
na parantuneet, koska tuottajalla on varaa jopa valita jalleenmyyntikanavansa.
Lihantuottaja totesi, etta ei tarvitse enaa valita vain kolmen suurimman valilta,
joissa kilohinnat eivat juuri eroa toisistaan. Nyt kysyntdd on enemman ja tuotta-
jat saavat jossain maarin valita paikoista, jotka suostuvat maksamaan sen hin-

nan, mita he pyytavat.

Valimaan lihatilan haastattelussa mainittiin, ettéa hinnoittelu kertoo myés tuotta-
jan arvostuksesta. Lihatilan omistaja kertoi vastaavasti elintarviketeollisuuden
mentaliteetin olevan toisenlainen. He maksavat, mitd haluavat ja jos tuottajat
eivat tule silla toimeen niin kehotetaan lisaéamaan elainmaaraa, mutta ei ymmar-
retd, ettd sekin tuo taas lisdkustannuksia. Han toteaa, etta elintarviketeollisuutta

ei suoraan sanoen kiinnosta tuottajien asiat.

Biodynaamisen tilan toimitusjohtaja pohti hinnoittelua myds asiakkaiden nako-
kulmasta. Han sanoi hinnoittelun olevan siindkin mielessd monialainen asia,
kun haluaisi, ettd puhdas ja hyva ruoka on jokaisen ihmisen etuoikeus. Kuiten-
kin luomuruoan hinta on korkeampi ja tuottajankin on saatava osuutensa tuot-

teesta. Luomuviljely vaatii myos ty6ta. Murto toteaa olevansa tyytyvainen Lem-
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pin hinnoittelupolitikkaan ja hinnoittelusta keskustellaan yhdessa kauppiaiden

kanssa.

Siitdkin, mink& hinnan tuottaja saa, voi tulla vastaan tarpeen vaatiessa. Téllai-
sissa tapauksissa kuitenkin yhteistyd ja arvot muuten ovat niin linjassa, etta
hinnoittelu jaa toisarvoiseksi. Murto toteaa, ettd jos kauppiaan kanssa ei ole
ennestaan yhteista historiaa ja heti vaaditaan hinnanalennusta, niin se voi myds
olla syy jattda kaupat tekematta. Pelkdstaan taloudellisen edun tuottaminen ei
kuitenkaan kuulu Rekolan tilan ideologiaan, eiké ole heidan mielestdén kauas-
kantoista. Murto toteaa, ettd luonnon hyvinvoinnista ja ihmisille hyvasta puh-
taasta ruoasta ei voi lahtea tinkimaan. Se on tarkeampaa kuin taloudelliset hyo-
dyt.

Hinnoittelukysymyksessa erot nakyvat juuri eri tuotantosuunnissa. Marjatilan
tuotteiden hinnat ovat jokaiselle jalleenmyyntikanavalle samat ja asia nain ollen
yksinkertainen. Suklaatila myy jalleenmyyjille tukkuhinnalla. Liha- ja vihannes-
tuotannossa taas hinnoittelu on monimutkaisempaa. Hinnoittelu on siind mie-

lessa kaikille vastanneille tarkea, kun kyseessa on kuitenkin yritystoiminta.

9.3 Logistiikka ja sijainti

Jokaisella haastatteluun osallistuneella tilalla logistiikka Lempin kanssa oli hoi-
dettu jokseenkin samalla tavalla. Suurin osa tuottajista toivat paasaantoisesti
tuotteet puotiin itse, mutta aikataulullisista syista joskus myds kauppiaat hake-
vat tuotteet tiloilta. Vastaukset vaihtelivat sen mukaan, mika tilan sijainti oli
Lempin tai Lempin kauppiaiden oman asuinpaikan mukaan. Tilalta, joka sijait-
see lahelld kauppiaitten omaa asuinpaikkaa, he voivat mielellaan hakea tavaraa
tyomatkallaan. Eras tuottajista taas totesi kdyvan muissa asioissa Tampereella
niin usein, etta tavaran tuominen Lempiin samalla ei ollut ongelma. Suklaatilan
jalleenmyyntikanavat ovat ympari suomea, joten he kayttivat Itellan palveluja

pidemmilla matkoilla. Lempiin hekin tuovat tuotteensa itse.
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Lihatilalta kerrottiin myds Itellan uudesta kylméakuljetuspalvelusta, joka on léhte-
nyt juuri lahiruoan kysynnan mukana kasvuun. He aikoivat mahdollisesti jatkos-
sa kayttaa palvelua pienempia (max 35kg) erid kuljetettaessa. Tavara kulkisi
kylmakuljetuslaatikoissa muun postin joukossa, jolloin kuljetuksesta ei synny
lisdkustannuksia. He totesivat my6s hinnoittelun tassa palvelussa olevan koh-

dallaan.

Haastatteluissa todettiin, etta tuottajille logistiikan kannalta sijainnilla ei ole valia,
kunhan asiakkaat tavoittavat Lempin. Lempi on keskeisella paikalla juuri asiak-
kaita ajatellen. Eradlle vastanneista taas sijainti oli ratkaiseva tekija Lempin
kohdalla, koska se sijaitsee sellaisen paikan vieressd, jossa muutenkin tulee
kaytya paivittain. Siella on helppo kdyda matkanvarrella. Haastattelujen perus-
teella Lempin sijainti on paras mahdollinen. Kukaan tuottajista ei nahnyt logistii-
kalla olevan suurinta merkitysta jalleenmyyntikanavaa valittaessa. Kuitenkin
luomutilan omistajat olivat rajanneet logistiikan vuoksi alueen, jonka sisalla he
toimittavat tuotteitaan. He pyrkivat toimittamaan noin 50km sateella tilaltaan. He
eivat olleet harkinneet muuta toimitustapaa kuin kuljettamalla tuotteet itse.

Rekolan tilalla oli hyvinkin saanndlliset toimitusajat, jolloin he kiertavat samalla
koko Tampereen alueen. Murto toteaa, etta ainahan voisi miettid ihan uutta toi-
mintatapaa, joka minimoisi kuljetuskustannukset ja olisi ekologisempaa, mutta

toistaiseksi he ovat tyytyvaisia tahan jarjestelyyn.

9.4 Arvomaailma ja suhteet

Kauppiaiden ja tuottajien yhteinen arvomaailma ja tuottajien arvostus nousivat
tarkeimmiksi tekijoiksi jalleenmyyntikanavan valinnassa. Haastatteluista selvisi,
ettd Lempin kanssa molemmin puoleinen arvostus on tarkea tekija. Tuloksista
iImenee, ettd Lempi on yrityksena tervetullut idea ja kauppiaat tukevat hyvin
yrityksensa liikeideaa. Kauppiaat ajavat tuottajien asiaa. Suklaatilan yrittaja ha-
luaa tuotteensa juuri sellaisiin jalleenmyyntikanaviin, jotka ovat yrityksen kanssa
samanhenkisia. Han korostaa, etta tuotteilla on tarina, josta myds jalleenmyyjan
tulee olla kiinnostunut. Yrittdja haluaa tuotteitaan erikoismyymaldihin, joissa

myyja ei tee tyotdan vain myynnin vuoksi.
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Valimaan tila kertoi yhteistydstdén Lempin kanssa, ” Asioista pystytaan keskus-
telemaan ja sopimaan”. Tuottaja totesi, ettd asiat vaikeutuvat lahi- ja luomuruo-
kapuotien lisdantyessa ja kilpailun kiristyessa. Silloin juuri suhteiden merkitys
kauppiaiden kanssa kasvaa. Valimaan tila toivoo Lempin menestysta ja haluaa
edesauttaa sitéa. Esimerkiksi toiseen lahiruokakauppiaaseen verrattuna heidan
mielestddn Lempissa arvostetaan tuottajia ja niiden tyota, seka muistetaan aina

mainita tuottajat esimerkiksi sosiaalisen median kanavilla.

Valimaan tila on vastannut Lempin asiakkaiden kysyntdan aloittamalla luomu-
broilerin kasvatuksen ja myynnin. Luomubroileria tulee myyntiin Lempiin en-
simmaisend Suomessa. Ojala kertoo kysynnan olleen julkisuuden vuoksi kovaa
ja ensimmaiset broilerit menevét kokonaisuudessaan vain Lempiin. Haastatte-
lussa tiedusteltiin, miksi nain ja yksi syy oli, ettd maara on vahainen, joten siita
riittdd vain yhteen paikkaan. Suurempi syy kuitenkin on se, ettd Lempi ja sen
asiakkaat ovat myotavaikuttaneet omalta osaltaan Valimaan tilan luomubroileri
hankkeessa alusta asti. "Lempi on tehnyt meille paljon hyvaa, niin haluamme
vastavuoroisesti olla lojaaleja my6s heille”. He toteavat lojaalisuuden olevan
asia, jota elintarviketeollisuuden kanssa ei pysty harjoittamaan. Lempin kanssa

yhteisty6 toimii.

Kuten hinnoittelukysymyksessa selvisi, myds luomutuottajien haastatteluissa
kavi ilmi, ettd kysynta on kasvanut lahiaikoina todella paljon. Luomuviljatilan
omistajat sanoivat, ettd isommissa tilausmaarissa tulee raja vastaan. He eivét
ehdi tuottaa ja pakata niin nopealla tahdilla, jotta voisivat vastata suurempien
jalleenmyyntikanavien kysyntddn. Lampisen tilan tuottajat ovat kuitenkin tyyty-
vaisia toimittaessaan pienempia tuotantoméaaria useampaan paikkaan. Myo6s
Mattilan luomumarjatilan omistaja kertoi kysynnan kasvaneen lahiaikoina. Lem-
pin valinnan syyksi molemmista luomutiloilta kerrottiin, etta heilla on samanlai-
set arvot kun Lempissa. He haluavat tuotteensa sinne, missa panostetaan luo-
mu- ja l&hiruokaan. Yhteisty6hon Lempin omistajien kanssa he olivat tyytyvai-

sid. "Kylla yhteisty6n taytyy toimia”, Koskensalo luomuviljatilalta toteaa.

My0Os Rekolan tilalta kuului samaa viestid. Lempin kanssa yhteistydohon he al-

koivat heti. Lempin kauppiaiden vahva nakemys lahi- ja luomuruokaan ja sa-
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mankaltainen ideologia vaikuttivat asiaan. Murto toteaa, etta yhteistyo tuntui heti
hyvalta ja se kantaa pitkalle myoés kilpailun kiristyessa. Han korostaa kauppiai-
den ja tuottajien yhteistyotd myos erilaisten hankkeiden myd6ta, jolloin kauppias
voi tukea tuottajaa ja toisinpdin. Tuottaja, kauppias ja asiakas eivat saisi olla

irrallisia osa-alueita, vaan ty6ta tulisi tehda yhdessa.

9.5 Loytyneet uudet tuottajat

Uusia tuottajia l6ytyi helposti kaytettdessa elintarvikealan yritysten valtakunnal-
lista hakupalvelua aitojamakuja.fi. Sivustolta I6ytyy kuluttajille osio, jossa voi
valita hakua tarkentavia ehtoja, kuten maakunta ja tuoteryhma (Aitojamakuja.fi
2011). Luomuyrittajia 10ytyi jonkin verran, ei kuitenkaan luomuporsaan lihan
tuottajia, joita erityisesti kaivattiin. ProAgria Pirkanmaan luomuasiantuntijoilta
kyseltiin myds alueen tuottajista. Hyddyllisten vinkkien jalkeen mitaan uusia yh-
teystietoja ei valitettavasti kuitenkaan saatu. Kaikki tuottajat, joihin on oltu yh-
teydessa loytyvat liitteena (LIITE 4). Pienpanimoita 16ytyi myos kiitettavasti (LII-
TE 5).

Uudelleen muokattu sdhkodpostiviesti toi ensimmaisen viikon jalkeen seitsemén
uutta yhteydenottoa Lempiin. Toisen viikon jalkeen yhteydenottoja tuli kaksi.
Yhteensd 70:n tuottajaan otettiin yhteytta joko sé&hkdpostilla tai puhelimitse.
Maarallisesti yhteydenottoja ei kahden viikon jalkeen tullut montaa, mutta Lem-

pille jokainen uusi kontakti on varmasti hyodyllinen.
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10 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Tutkimuksen paatavoitteena oli selvittdéd olemassa olevien tuottajien sitoutumi-
seen vaikuttavia tekijoita sekd kartoittaa uusia tuottajia Lempin valikoimiin.

Haastatteluista seka uusien tuottajien kartoittamisesta saatiin hyvia tuloksia.

Haastatteluista selvisi, ettd jalleenmyyntimarkkinat ovat parantuneet lahi- ja
luomutuottajilla. Lahiruoan kulutuksen oletetaan kasvavan (Makipeska & Sihvo-
nen 2010). Tuottajat saavat valita jalleenmyyntikanavansa laajemmasta joukos-
ta, jolloin valintaan vaikuttavat kriteerit ovat tarkeitd kysymyksia. Tuottajat kan-
nattavat lahi- ja luomuruokakauppojen lisddntymisté ja tietoisuuden kasvua lahi-
ja luomuruoasta. Kilpailu l&hi- ja luomuruokakauppojen valilla oli my6s tuottajien
mielestad hyva asia. Mékipeskan & Sihvosen (2010) mukaan tama on todenna-
koistakin tulevaisuudessa, koska markkinoilla ei ole yhtakdan vahvaa kansallis-

ta toimijaa.

Haastatteluissa tuottajat eivat pitaneet logistiikkakysymystéa kovinkaan tarkeana.
Tuottajat olivat tyytyvaisia siihen, ettd kauppiaan kanssa pystyttiin sopimaan
tuotemaarista ja toimituksista. Osa tuottajista oli myos ajatellut kuljetusta ekolo-
gisesta nakokulmasta, mutta oli tehnyt omat ratkaisut esimerkiksi Tampereella
kayntikertoja hyddyntaen. Toisaalta maarat eivét ole niin suuria, etta se aiheut-
taisi ruuhkautumista Lempissa. Haastatteluissa selvisi, etta tuottajat eivat olleet
tehneet tarkkoja laskelmia siitd, kuinka paljon kuljettaminen syd kustannuksia.
Arponen (2010) ja Lounasheimo (2010) tuovat logistiikan merkityksen esille tar-
kedna asiana. Lounasheimon (2010) mukaan useampien tuottajien kuljettaessa

suuria maaria samaan paikkaan ruuhkat vaikeuttaisivat asiaa.

Lahi- ja luomuruoka ei saisi olla vain rikkaitten ylellisyys (Jaana Husu-Kallio
2011). Hinnoittelukysymys on haastava my6s Rekolan tilan toimitusjohtaja Hen-
ri Murron mukaan. Haastatteluiden tulosten perusteella tuottajat ovat oppineet
arvostamaan omaa tyotddn ja osaavat hinnoitella tuotteensa realistisesti. Ai-
emmin tuottajiin on liitetty n0yra asenne kaupan edessa (Niemi 2010).
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Taman tutkimuksen kannalta oli erityisesti huomionarvoista tuottajan ja kauppi-
aan valinen arvostus, joka nousi paatekijaksi haastattelujen tuloksissa. Naiden
valilla tulee olla yhteistyota, jossa molemmat arvostavat ja kehittavat toistensa
yritystoimintaa. llman tata arvostusta ja luottamusta asiakkuus ei voi olla pitka-
kestoista. Tulevaisuudessa lahi- ja luomuruoka tarvitsee kauppiaita, jotka arvos-

tavat yhteistyota ja sen toimivuutta.

Kriittisesti tarkasteltuna tutkimuksen teemahaastattelun rungossa olisi ollut pa-
rannettavaa. Esimerkiksi hinnoittelukysymysta olisi tullut tarkentaa. Useat haas-
tateltavista kasittivat hinnoittelun tarkoittavan kauppiaiden asiakkaille laittamaa
hintaa. Toisaalta tamakin nakdkulma toi esiin mielenkiintoisia keskusteluja hin-
noittelun vaikeudesta. Asiaa joutui tarkentamaan haastattelun kuluessa. Tee-
mahaastattelun rungon kuitenkin kuului olla pelkistetty (Hirsjarvi & Hurme
2001).

Muutamat tuottajat kasittivat myos haastattelutilanteen usein markkinointimie-
lessd omaa yritysta edistavaksi. Tiloista kerrottiin paljon historiaa ja esiteltiin
muun muassa kuvia. TA&ma saattoi vaikuttaa siihen, etta itse tarkeimpiin haas-
tattelun kysymyksiin ei vastattu oikeasti pohtimalla asiaa, vaan mietittiin millai-
sen kuvat haastattelija yrityksestd saa. Haastattelun tuloksillahan oli tarkoitus
edistdd Lempin toimintaa, eikd sinansa esitella lahi- ja luomuruokatuottajia. Ei
kuitenkaan osata sanoa, miksi jotkut tuottajat kasittivat haastattelun markkinoin-
timielessa, vaikka kutsuviestissa kerrottiin tehtdvan opinnaytetyota ja sen tee-

moista.

Luomuvalvonta on maksullista siihen kuuluville toimijoille (Evira 2011a). Osittain
tasta syysta johtunee, ettei luomutuottajien yhteystietoja 10ytynyt niin paljon kuin
toivottiin. Esimerkiksi toivottuja luomuporsaan tuottajia ei I6ytynyt yhtaén. Lisak-
si luonnonvaraisesta kalastuksesta tai metsastyksesta saatua tuotetta ei voida
nimittdd luomuelintarvikkeeksi (Evira 2010b). Osa kontaktoiduista tuottajista
kertoi tuotteidensa olevan luomua vastaavaa, mutta virallista merkkié ei ole ha-

ettu.
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Osa tavoitetuista uusista tuottajista piti logistiikkaa ongelmana pitkien valimatko-
jen vuoksi. Talta osin logistiikka nousi tarkeéaksi tekijaksi toisin kuin haastattelu-

jen tuloksista ilmeni.

Puhelimella tavoitetuista ja yhteisty6std Lempin kanssa kiinnostuneet uudet
tuottajat toivoivat yhteydenottoa Lempin suunnalta. He vaikuttivat olevan kaiken
kaikkiaan innostuneita uudesta yhteistyokumppanista ja suhtautuivat positiivi-
sesti asiaan. Uudelleen muokattu sahkodpostiviesti toimi selkeasti paremmin ja

tuottajat olivat kiinnostuneita ottamaan Lempiin yhteytta.

Osa tuottajista ei vastannut puheluihin yrityksista huolimatta, mika on erikoista,
silla yhteystiedot on otettu aitojamakuja.fi sivustolta tai Lahiruoan suoramyynti-
pisteitd Pirkanmaalla — esitteestéd. Jos oltaisi oltu tuotteiden ostoaikeissa, niin
tuottajan vastaamatta jattaminen antoi kuvan, ettei myytavid tuotteita olekaan
saatavilla. Osasyyna saattaa olla ajankohta, joka ei varsinaisesti ole esimerkiksi
vihannesten ostajien kannalta oikea. Tuottajillakin voi ehka olla loma-aika, jol-
loin yhteydenottoihin ei reagoida. Tama varsinkin, jos mitddn myytavaa ei ole,

satokauden ollessa ohi.

Tulevaisuudessa Lempi voi hyédyntda haastatteluista saatuja tuloksia uusien
tuottajien sitouttamiseen. Uusien tuottajien osalta toivotaan mahdollisimman
monen paatyvan yhteistybhon Lempin kanssa. Kilpailun kiristyessa Lempin
omistajat voivat tutkimusta hyddyntaen kehittda yritystoimintaansa tuottajia aja-

tellen ja luoda pitkakestoisia tuottajakontakteja.

Tulevaisuudessa aihetta voisi tutkia kauppiaan nakokulmasta. Mita tekijoita lahi-
ja luomuruokakauppiaat nostaisivat esille lahi- ja luomuruoan tulevaisuuden
kehittdmisessa? Mielenkiintoista olisi nahda, vastaavatko kauppiaiden nake-
mykset tuottajien mielipiteiden kanssa.
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11 POHDINTA

Suurin osa teoriaa oli kirjoitettuna aikataulullisen suunnitelman mukaisesti. Teo-
riaviitekehysta tyostettiin ja tadydennettiin loppua kohden. Taman jalkeen keski-
tyttiin tuottajiin konkreettisesti tekemalld haastatteluja ja etsiméalla uusia mahdol-
lisia lahi- ja luomuruoan tuottajia Pirkanmaan alueelta. Ty0 valmistui marras-

kuun 2011 alkupuolella.

Syksyn aikana kaytiin tutustumassa Lahelta hyvaa — tapahtuman antiin ja ha-
kemassa tyélle uusia ideoita. Sieltd saatiin ensimmaiset kontaktit haastateltaviin
tuottajiin ja tydbn konkreettinen osa paasi alkuun. Syksyn aikana oli tarkoitus pi-
tda alusta asti sdanndllisesti yhteytta toimeksiantajaan ja tavata tarvittaessa.
Aikataulullisista syista tama jai kuitenkin vahaiseksi. Toimeksiantajan puolelta
saatiin jo olemassa olevien tuottajien tiedot haastatteluja varten. Samaa listaa
kaytettiin hyddyksi etsiessd uusia tuottajia, jotta tiedettiin ketk& ovat jo yhteis-
tyossd Lempin kanssa. Listan odottaminen viivastytti hieman tyon konkreettisen

osan alkua.

Teoriaa kootessa haasteena oli myds molempien liian itsendinen Kkirjoittaminen
ja aiheen parissa tyoskentely. Aiheesta olisi saanut enemman irti, jos oltaisi kir-
joitettu ja keskusteltu enemmaén yhdessa. Loppua kohden pyrimme hyddyntéa-
maan enemman yhdessa kirjoittamista ja nadin aiheesta saatiin keskustelemalla

uusia nakodkulmia molempien osioihin.

Teoriaa oli erittain vaikea yhdistaa tuloksiin uusista tuottajista, koska tuloksena
ovat vain listaukset, joista selvida tuottajien yhteystiedot. Lisdksi tiedamme soi-
tettujen osalta kiinnostuksen yhteistydhon Lempin kanssa. Kaikki uudet tuotta-
jat, joille lahetettiin sahkdpostia, jaivat etaisiksi.

Kriittisesti tarkasteltuna ihmettelimme toimeksiantajan nékemysta siihen, etta
tuottajat ottaisivat yhteyttd Lempiin pain. Toimeksiantajan ideologia on tuottajia
arvostava, joten tama toimintatapa poikkeaa siitéa. Vaikka kauppiaat ovatkin Kii-

reisia, menee puheluiden vastaanottamiseen sama aika kuin soittamiseen.
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Onnistuimme hyvin teoriatiedon hakemisessa ja tietoa I6ytyi helposti. Lahteita
on pyritty tarkastelemaan kriittisesti ja ne ovat asiallisia. Haastattelut sujuivat
aikataulullisesti hyvin ja haastattelutilanne eteni myds suunnitellusti. Olemme
erittain tyytyvaisia haastatteluista saatuihin tuloksiin ja uskomme niista olevan
oikeasti hyotya Lempille. Uusien tuottajien maara yllatti positiivisesti. Varsinkin

kun alkuun pelkasimme, ettei uusia tuottajia tule 16ytymaan.

Tyon rakenne- ja muotovaatimukset ovat onnistuneet. Olemme tyytyvaisia aihe-
valintaan ja siihen, etta ty0 tehtiin toimeksiantona yritykselle. Tyon tavoite tayttyi

ja silla on konkreettisesti merkitysta toimeksiantajalle.
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Teemahaastattelun runko

Tuotantosuunta?

Alue?

Tuotantoméaarat, maarittely? Pieni, keskisuuri, suuri?
Jalleenmyyntikanavat?

Lempin asiakkaana? Aika, miksi, miten?
Sopimukset jalleenmyyntikanavien kanssa?
Logistiikka?

Hinnoittelu?

Kaupan sijainti?

Kauppiaat?

LITE 1
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Hei, LIITE 2

olen Tampereen ammattikorkeakoulun opiskelija ja teen opinnaytetyota L&hi-
ruokapuoti Lempin toimeksiannosta koskien lahi- ja luomuruoan tuottajia Pir-

kanmaan alueella. Nyt haetaan uusia tuottajia ja tuotteita Lempin valikoimiin.

Onko Lempi jo tuttu yritys Teille? Lempih&n avasi ovensa huhtikuussa 2011
Tampereelle Tammelantorin kupeeseen ja on kaikkea tata:

-hyvéan ruoan ruokakauppa

-ylistys pientuottajille

-puhtaita suomalaisia raaka-aineita
-lahiruokaa

-luomuruokaa

-reilun kaupan tuotteita

-iloa ruoanlaittoon

Jos jokin kohta kuvaa myds Teidan tuotteitanne, niin olisitteko mahdollisesti
kiinnostuneita toimittamaan tuotteitanne Lempiin myytavaksi? Myyntierdn suu-
ruudella tai pienuudella ei ole valia, kuten ei mydskaan toimitustiheydella, silla
nama ovat sovittavissa Lempin kanssa tapauskohtaisesti.

Vastaattehan, jos yhteistyd Lempin kanssa kiinnostaa, niin annan mielellani li-

satietoja.

Ystavallisin syysterveisin,

Heidi Suominen

opiskelija, TAMK

heidi.suominen@piramk.fi



48

Hei, LIITE 3

olen Tampereen ammattikorkeakoulun opiskelija ja teen opinnaytetyota L&hi-
ruokapuoti Lempin toimeksiannosta koskien lahi- ja luomuruoan tuottajia Pir-

kanmaan alueella. Nyt haetaan uusia tuottajia ja tuotteita Lempin valikoimiin.

Onko Lempi jo tuttu yritys Teille? Lempih&n avasi ovensa huhtikuussa 2011
Tampereelle Tammelantorin kupeeseen ja on kaikkea tata:

-hyvéan ruoan ruokakauppa

-ylistys pientuottajille

-puhtaita suomalaisia raaka-aineita
-lahiruokaa

-luomuruokaa

-reilun kaupan tuotteita

-iloa ruoanlaittoon

Jos jokin kohta kuvaa myds Teidan tuotteitanne, niin olisitteko mahdollisesti
kiinnostuneita toimittamaan tuotteitanne Lempiin myytavaksi? Myyntierdn suu-
ruudella tai pienuudella ei ole valia, kuten ei mydskaan toimitustiheydella, silla
nama ovat sovittavissa Lempin kanssa tapauskohtaisesti.

Otattehan mahdollisimman pian yhteyttd suoraan Lempiin!
puh. 040 7178614 / Inkeri Komulainen
tai sdhkopostilla: lahiruokapuoti@gmail.com

Jos on mita tahansa kysyttavaa, voitte olla yhteydessa niin minuun kuin Lem-
piinkin. TAman viestin sailyttamalla onnistuu yhteydenotto Lempiin myohem-

minkin, jos tdma ajankohta on Teille huono.

Ystavallisin syysterveisin,
Heidi Suominen
opiskelija, TAMK

heidi.suominen@piramk.fi



Tuottajien yhteystiedot tuoteryhmittéin LIITE 4

Kala

Arin kalatuote:

kalajalosteet, tuore ja pakastettu kala
Vuorentausta

Puh. 050 370 5814

Yhteyshenkilo: Ari Saarikko
a.saarikko@dnainternet.net
www.arinkalatuote.fi

Goldentunes Oy /

Pirkan sailyketukku:
sailykkeet

Tampere

Puh. 0400 630106
Yhteyshenkilo: Matti Ohra-aho
info@pirkansailyketukku.fi
www.pirkansailyketukku.fi

Kalaherkut Nygren

kalajalosteet, mati, tuore- ja pakastetuotteet
Tampere

Puh. 03 2124721
kalaherkutnygren@elisanet.fi
www.kalaherkut.fi

Kalakeidas, savustamo

kalajalosteet

Ylojarvi

Osoite: Kuruntie 2353, 34150 Kyrénlahti
Yhteyshenkild: Mika Myllymaki

Puh. 050 5420528
kalakeidas@Iluukku.com

Kylméasavukeisari

kalajalosteet, mati

Tampere

Puh. 010 6662620 / 040 7738056
info@kylmasavukeisari.fi
www.kylmasavukeisari.fi

Veljekset Mattila

kalajalosteet, tuore- ja pakastetuotteet
Yl6jarvi

Puh. 03-347 4500
tero.sivula@veljeksetmattila.fi
www.veljeksetmattila.fi
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Vihannekset

Ikaalisten Luomu Oy
luomuvihannekset
Ikaalinen

Puh. 040 5173652,
ikluomu@ikaalistenluomu.fi
www.ikaalistenluomu.fi

lltasmaen puutarha
vihannekset, yrtit ja mausteet
Kangasala

Puh. 0400 637784, 040 8289143

Kultapellon puutarha

Kuhmalahti,

Puh. 03 5374014 /

0500 846709/Petri

0400 846709/Erika
kultapellonpuutarha@kolumbus.fi
www.kultapellonpuutarha.com

Ruoveden Herkku Oy
vihannekset, yrtit ja mausteet
Ruovesi

Puh. 050 5143332
herkku@ruovedenherkku.fi
www.ruovedenherkku.fi/

Tampereen KR-Peruna Oy
Tampere

Puh. 03-2120445 / 0400 837 445
Krperuna@msn.com

Unnaslahden puutarha
vihannekset, yrtit ja mausteet
Orivesi
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Puh. 03-2143028
info@unnaslahti.fi

Waaksyn Kartano
Kangasala

Puh. 03 31405600
info@waaksynkartano.fi
www.waaksynkartano.fi

Luomutila Henkireikd Oy
vihannekset, marjat ja hedelmét
Juupajoki

Puh. 040 5477 344
info@henkireika.fi
www.henkireika.fi

Osoite: Vaihinjarjentie 97, 33540
Juupajoki

Yhteyshenkild: Juha Halme

Marjatila Jussila

vihannekset, marjat ja hedelmét
Virrat

Puh. 03 4759855
simo.jussila@phpoint.fi
www.marjatila.jussila.org

Osoite: Patalantie 158, 34740 Koro
Yhteyshenkild: Maija Jussila

Tila Aino ja Paavo Nieminen
Mustaherukkaa

Orivesi

Puh. 040 564 7791

Osoite: Laljantie 100, 35400 Lan-
gelmaki

Yhteyshenkil: Antti Nieminen
arkkitehtihnuone@elisanet.fi



Viljat / Myllytuotteet

Luomusuoramyyntitila

Mauri Pakkanen

jauhoja, suurimoita,

hiutaleita ja leseita

Urjala

Puh. 03 5450936 / 040 5656979 (iltaisin)
MF-135@jippii.fi

Joutsenjarven Luomutila
peruna, vadelma & mansikka
Virrat

Puh. 03 4759506
joutsenjarvi@gmail.com

Liimolan luomutila

liha ja myllytuotteet

Ylojarvi

Puh. 050 517 8302, 0400 112 196
taina.limola@gmail.com

Nieminen Veikko

jauhot ja ryynit

Vilppula

Puh. 03 4718134 / 0400 331243
veikko.nieminen@phpoint.fi

Sakinojan Luomutila
luomuherne

Ylojarvi

Puh. 040 557 4068 (Kalle) tai
040 518 7159 (Esko)
kalle.lammi@kolumbus.fi

Ylojarven Vehnamylly

Ylojarvi

Puh. 03 3480413
janne.ihamuotila@kolumbus.fi



Leipa

Asunta Raija tmi

juureen tehty ruisleipa,

marjat ja hedelmét

Ruovesi

Puh. 03 4726848 / 0500 337904
raija.asunta@phpoint.fi
www.ruovesi.filyritykset/palvelu/Asu
nta/asunta.htm

Aallon Leipomo Oy

Yl6jarvi

Puh. 03 3440244 / 041 5437094
mika.vilenius@aallonleipomo.com
www.aallonleipomo.com

Aholan kotileipomo

Hameenkyro

Puh. 03 371 9401 / 040 748 6956
mirja.l.ahola@luukku.com

Akaan Konditoria Oy
Kylmakoski

Puh. 03 5419100
leo.virtanen@varmiola.com
www.varmiola.com

livon Leipa Oy
Kangasala

Puh. 03 3790276
iivot@kolumbus.fi

Jussinhannan Leipa Oy

Tampere

Puh. 03- 3125 2300 / 040 832 1561
info@jussinhannanleipa.fi
www.kakkupiste.fi

Kaukajarven Kotileipomo Oy
Tampere
Puh. 0104232920 /Myymala
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0104232921 /Leipomo
kaukajarvenkotileipo-
mo@kolumbus.fi
www.kaukajarvenkotileipomo.fi

Koiviston Kotileipomo Ky
Ikaalinen
Puh. 03 4587132

Leipomo Nisu-Nikkarit ky
Tampere

Puh. 03-3444485
nisu.nikkarit@kolumbus.fi
www.nisu-nikkarit.net

Makutuote

Tampere

Puh. 03 3461222
makutuote @kolumbus.fi

Mikon Leipéa Oy

Tampere

Puh. 03 3622630
www.kolumbus.fi/mikonleipa

Myllynleipa Oy

Ikaalinen

Puh. 03 4587666 / 0400 425481
matti.ojala@myllynleipa.fi
www.myllynleipa.fi

Raunon Leipa

Ruovesi

Puh. 03 4725300
anssi.tuhkanen@raunonleipa.fi

Siskon Leipomo Ay
Ylojarvi

Puh. 03 3485559
sari.kj@luukku.com



Gluteenitonta

Elovainion leipomo
Pirkanmaa, Ylojarvi
Puh. 03 3483344 / fax 03 3483303
tapka@kolumbus.fi

J. L. Runebergin herkut
Virrat

Puh. 0400 825933
jaana.mattila@phpoint.fi
www.runeberginherkut.net

Tmi Vuokko Kallonen
Ruovesi

Puh. 03 4766734
posti@vuokkokallonen.fi
www.vuokkokallonen.fi
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Liha

Highland Metséoja
Juupajoki

Puh. 050 3611412
pasurit@kolumbus.fi
wWww.pasuri.fi

Kangasmaen Highland

Virrat

Puh. 040 7569296
merja.kangasmaki2@luukku.com
www.kangasmaenhighland.com

Karhen Villisika

Ylojarvi

Puh. 040 5355 094
janne.korpilahti@karhenvillisika.fi
www.karhenvillisika.fi

Katajan Liha Oy

Palkane

Puh. 03 5381024

0400 106362 /Kari Kataja
katajanlihaoy@pp.inet.fi
www.laitikkalanet.fi/katajan.htm
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Kestiherkku

Ylojarvi

Puh. 0400 914916
pentti.sunell@kotiposti.net
www.kotiposti.net/kestiherkku

Ojalan tila

Sastamala

Puh. 040 480 2060
ojalantila@ojalantila.fi
www.ojalantila.fi

Sarkalan tila

luomunaudanlihaa ja kananmunia
Sahalahti

0443764558
jukka.sarkala@reppu.net
www.saunalahti.fi/sarkala/

Vel. Lindgren Ky

riista

Tampere

Puh. 03 2227471
pekka_tuomela@yahoo.com



Maito

Heikkilan Juustola

Palkane

Puh. 03 5381027 / 044 339 9904
heikkila@juustola.fi
www.juustola.fi

Tampereen Jaatelotehdas
Tampere

Puh. 0400 771529 /040 5019633
harri@gelateria.fi
www.tampereenjaatelotehdas.fi

Tuominen, Maarit ja Ari
kutunjuusto

Sarvanantie 329,

34420 Muroleen kanava
040 836 0430, 040 559 9585
Makeiset

Hyvamieli Tmi

Makeiset, yrtit ja mausteet
Lempaala

Puh. 040 76 44 834
tuija.saarinen@sci.fi
www.hyvamieli.fi
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Eineksia

Los Toros Oy

mm. erilaisia kastikkeita
Pirkkala

Puh. 03 3680715
lostoros@Iostoros. fi
www.lostoros.fi/

Kastikemestarit Oy
salaatinkastikkeet
Tampere

Puh. 040 518 9714
jari.pusa@gs-yhtyma.fi
www.pimeapullo.fi
Osoite: Poytasarankatu 3,
33900 Tampere
Yhteyshenkil6: Jari Pusa

Juomat

Unkilan tila

Orivesi

Puh. 0400 232 802
leena.unkila@unkila.fi
www.unkila.fi

Osoite: Siitaman kylatie 557,
35300 Orivesi
Yhteyshenkilo: Leena Unkila



Seuraavat ovat toivoneet yhteydenottoa Lempin puolelta:

Merja Jyrkinen

raakamaito

Lempaala

040 5434090
merja.jyrkinen@hotmail.com
(logistiikka ongelma)

Merja ja Markku Turppa
kutunmaito raakamaitona
Lankipohja

03 5152297, 0500 618046

Lihavalmiste Seikku, riista
Sastamala

Puh. 050 5530552,
eseikku@hotmail.com
www.lvseikku.suntuubi.com

Kolmikouran tila
raakamaitoa
Juupajoki
Tarja-Riitta Koskinen
Puh. 040-7255490

Méakelan Tila, Luomu

Marjat, hedelmat,

peruna, vihannekset

Kangasala

Puh. 03 3764674 / 040 7390214

Osoite: Karppilantie 11, 36420 Sahalahti
Yhteyshenkild: Pauli Lehtinen

Palviportti Oy

Hameenkyr6

Puh. 03 3715555
Yhteyshenkilo: Mynttinen Jarmo

Oili ja Eino Mannila, luomua
vihanneksia, sipuli

Virrat

Puh. 040 7302667

Jokimyllyn Kotileipomo
ruisleipa

Sastamala

Puh. 03 5181014
Yhteyshenkild: Ulla Alajoki

57



Eivat olleet kiinnostuneita yhteistydsta:

Ala-Hannulan tila, 03 5135207, kutunjuusto, Aetsa

Kangasalan villikala, 040 7645724, Jani Nieminen, tuore kala

Heikki Jara, 03 3751912, raakamaito

Aseman Pulla, Jarmo Miettinen, Puh. 044 2897097, Urjala, gluteeniton
Heikkisen puutarha, 03 3770217, vihannekset, Kangasala

Ei saatu yhteytta yrityksista huolimatta:

Hernesniemen tila, 03 5363123, luomuvihannekset, Palkéane
Leipomo Konditoria Veikko V.A.Heino Ky, Puh. 03 4589700, Ikaalinen
Viitalan kotileipomo ky, Hameenkyrd, Puh. 03-3715884

Vikelan kotileipomo, Ylo6jarvi, Puh. 040 5744170

Moision Kotipakari Ky, Hameenkyrd, Puh. 03 3716641 / 0400 771041

Lempiin tulleet yhteydenotot:
Ensimmaisen viikon jalkeen:

Kylmasavukeisari (kala)

Mattilan veljekset (liha/leikkele)

Tuija Saarinen -Hyvamieli (yrtit/hunaja)
Ojalan tila (liha)

J.L Runebergin herkut (leipd)
Sakinojan luomutila (vilja)

Aallon leipomo (leipd)

Toisen viikon jalkeen:

Kastikemestarit Oy (salaatinkastikkeet)
Metsaoja Highland (liha)



Pienpanimoita, (ei ole otettu yhteytta) LIITE 5

Koskipanimo Oy

Pirkanmaa, Tampere

Puh. 0400 737648, www.plevna.fi
Osoite: Itéainenkatu 13, 33210 Tampere
Yhteyshenkild: Sam Viitaniemi

Siideri, olut ja kotikalja

Nokian Panimo Oy

Pirkanmaa, Nokia

Puh. 03 3424200

sami.leppanen@nokianpanimo.fi, www.nokianpanimo.fi
Osoite: Nuijamiestentie 17, 37120 Nokia
Yhteyshenkil6: Sami Leppanen

Siideri, olut ja kotikalja, muut juomat

Ronnvik Oy (Rénnvikin viinitila)
Pirkanmaa, Palkane

Puh. 03 5381060 / 0400 737174
ronnvik@ronnvik.com, www.ronnvik.com/
Viinit

Teiskon Viini

Pirkanmaa, Tampere

Puh. 040 721 7446

teiskonviini@elisanet.fi, www.teiskonviini.fi
Osoite: Saaksniementie 76, 34240 KaAmmenniemi
Viinit
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