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Abstract

Kuopio Market Hall has been selling local food since 1902. Today local food is one of the most significant food
trend all over the world. Both old and young customers want to buy food which has grown in their own region.
This trend makes pressures to grocers who always have to serve what people need. There have to be more and
more local products in the food stores nowadays. The primary aim of this Bachelor’s thesis is to find out how much
they offer local food at Kuopio Market Hall nowadays and what is the future outlook. The aim is also to sort out
what are the challenges in purchase and sale of local food at Kuopio Market Hall.

The study focuses on grocers at Kuopio Market Hall. The necessary research material was gathered by interviewing
11 grocers from Kuopio Market Hall. Theme interviews were carried out in May 2014. Themes of the interviews
were based on the research questions about the offer of local food, challenges in purchase and sale, development
proposals and future outlook.

Local food trend as a part of our food culture is the main theme of this study. Local food is the main term of the
study and it is explained in the theory section. The section also discusses the groceries product in Northern Savo
region and market channels of local food. Finland’s government program of local food is also introduced. The theo-
ry section is based on current material.

The study illustrated that they offer quite much and variedly local food products at Kuopio Market Hall nowadays.
Most challenges don't depend on grocers themselves. The biggest challenges in purchase of local food relate to
deliveries and lack of local production. Limited settings at the market hall, competition with supermarkets and cus-
tomers’ different needs are the challenges in sale of local food. More expensive prices of local small products may
also make local food sale difficult. According to the interviews, groceries at Kuopio Market Hall hope that there will
be more local products offered in future. They also would like to see more co-operation between small local food
producers in Northern Savo region.
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JOHDANTO

Ruokakohut, lisdaineet ja ruoantuotannon kyseenalaiset olosuhteet varittavat aikamme ruokakeskus-
telua ja saavat meidat miettimadn mista sydmamme ruoka on perdisin. Lahiruoka on vastalause te-
ollistuneelle ruoan massatuotannolle. Lahiruoaksi voidaan maaritelld paikallisten pientuottajien tuot-
tamat elintarvikkeet, joiden elinkaari tuottajalta kuluttajalle on mahdollisimman lyhyt. Pientuottajien
tuotteet muodostavat vain pienen osan vahittdiskaupan valikoimista, joten lahiruokaa arvostavat ku-
luttajat tarvitsevat ruokaostostensa tekoon myos vaihtoehtoisia kanavia. Yksi perinteinen kanava la-

hiruoan myyntiin ja ostoon ovat kauppahallit.

Tama opinndytetyo sai alkunsa omasta mielenkiinnostani ldhiruokaa kohtaan. Alun perin tarkoituk-
sena oli toteuttaa laaja maarallinen kysely koko Pohjois-Savon elintarvikeyrityksille, mutta lopulta ai-
he rajautui pienempaan tutkimusjoukkoon. Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaat muodostavat
sopivan kokoisen tutkimusjoukon laadullista tutkimusta varten. Tutkimuskohteen valikoitumisen
taustalla oli myds oma mielenkiintoni perinteistéd kauppahallitoimintaa kohtaan. Tutkimuskohde var-
mistui otettuani yhteyttd Kuopion kauppahallin yhdistykseen, joka Iahti mielelladn mukaan yhteis-

tyohon. Kuopion kauppahallin yhdistys ry nimettiin opinnaytetyon toimeksiantajaksi.

Koko 112-vuotisen historiansa aikana Kuopion kauppahalli on séilyttanyt vankan aseman yhden
Suomen tunnetuimman torin kupeessa. Kuopion tori ja kauppahalli tdydentavat toisiaan muodostaen
monipuolisen kauppapaikan, missé asioivat niin paikalliset kuin kauempaakin tulevat asiakkaat. Sa-
volaista kalakukkoa, kasityona leivottua ruisleipaa ja Kallaveden kuhaa osataan tulla hakemaan nail-
ta perinteisiltd I&hiruoan myyntipaikoilta. Témén tydn toimeksiantajaksi nimetty Kuopion kauppahal-
lin yhdistys ry on toiminut vuodesta 1976 kauppahallissa toimivien liikkeiden yhdyssiteend. Yhdistys
perustettiin valvomaan liikkeiden yhteisia etuja ja oikeuksia seké kehittdmaan kauppahallin toimin-
taa. (Kuopion kauppahallin yhdistys ry 2014.) Haluan osoittaa kiitokset Kuopion kauppahallin yhdis-
tykselle ja etenkin varapuheenjohtaja Hanna Kokolle, jonka ansiosta yhteydenpito toimeksiantajaan
sujui luontevasti ja kauppiashaastattelut saatiin sovittua sujuvasti. Suuri kiitos kuuluu myds jokaisel-

le haastatellulle, joiden ansiosta tarvittava tutkimusaineisto saatiin kerattya.

Tutkimuksen tulosten avulla saadaan selville Kuopion kauppahallin nykyinen lahiruokatarjonta seka
siihen liittyvat haasteet kauppahallin elintarvikekauppiaiden ndkdkulmasta. Kauppiaille tehtyjen
haastattelujen perusteella voidaan miettid kehitysideoita ja mahdollisia toimenpiteitd kauppahallin
Iahiruokatarjonnan tulevaisuutta ajatellen. Suurin osa l&hiruokatarjontaan liittyvistd haasteista on
kauppiaista riippumattomia. Koko paikallinen elintarvikeketju tuottajista kuluttajiin vaikuttaa siihen,

millainen on ldhiruokatarjonta Kuopion kauppahallissa nyt ja tulevaisuudessa.



6 (45)

2 LAHIRUOKA SUOMESSA

Kuluvan vuosituhannen aikana lahiruoka on saanut vahvan aseman globaalissa ja valtakunnallisessa
ruokakeskustelussa. 2000-luvun alusta ldhtien Suomessa on kdynnistetty ja saatettu loppuun luke-
mattomia lahiruoka-hankkeita, joiden satoa korjataan parhaillaan. Hankkeiden tuottama tieto ja ko-
kemus ovat synnyttdneet uuden aallon ruoantuotannon paikallistamiseksi. Lahiruoka ei ole enaa yk-
sittdisten toimijoiden kasissd, vaan asiaan sitoudutaan nyt valtiotasolta asti. (Mononen ja Risku-
Norja 2012, 191.) Yleinen lahiruokainnostus nakyy kuluttajien ostokayttdytymisessa, vaikkakin hinta
usein maaraa lopulliset ostopaatokset. Lahiruokaa kylla arvostetaan, mutta siita ei valttamatta olla
valmiita maksamaan. Konttisen (2011, 61) mukaan kyselytutkimukset osoittavat, etta ruoan kotimai-
suus, laatu ja turvallisuus ovat suomalaisille kuluttajille vasta toisarvoisia kriteereja halvan hinnan
jalkeen. Nuukuus siis maarittéa suomalaisten suhdetta ruokaan, vaikka nykyisin ruokavalintoja pun-
nitaan monien tarpeiden ja arvojen mukaan, kuten terveyden ja ympariston nakokulmista (Mononen
ja Silvasti 2012, 19). Ruokavalintojen voidaan sanoa jopa olevan kannanottoja ruokaan liittyviin yh-
teiskunnallisiin kysymyksiin ja ruoantuotannosta aiheutuviin ymparistoongelmiin (Mononen ja Risku-
Norja 2012, 179).

2.1 L3hiruoka kasitteena

Lahiruoalle ei ole olemassa yhté virallista maaritelmaa, vaan kasitteen voi madritelld monella tapaa.
Koska kasitteella ei ole lainsuojaa, ldhiruoaksi voidaan kutsua hyvinkin erilaisin menetelmin ja raaka-
ainein tuotettuja elintarvikkeita. Lahiruoka-termia saa kdyttaa, tuotetaanpa raaka-aineet geenimuun-
telua hyddyntden, tavanomaisesti tai luonnonmukaisin menetelmin. Ruoantuotantomenetelman si-
jaan lahiruoka on ennemminkin tarjontatapa, jossa tuotanto ja kulutus tapahtuvat maantieteellisesti
samalla alueella 1ahelld toisiaan. (Mononen ja Silvasti 2012, 16.) Tuotannon ja kulutuksen Iaheisyys
seka maantieteelliset rajat taas ovat suhteellisia kasitteitd, mika tekee lahiruoan maarittelystd haas-

tavaa.

Kotimaisen ruoan yhteydessa ei aina voida kayttaa lahiruoka-termia, silld vélimatkat tuottajan ja ku-
luttajan valilld voivat olla maassamme hyvinkin pitkia. Lapista eteldisimpadn Suomeen kuljetettu
ruoka on kylla kotimaista, mutta Iahiruoasta ei pitkien kuljetusmatkojen vuoksi voida puhua. Mono-
sen ja Risku-Norjan (2012, 181) mukaan Helsingin maatilatorilla myytavalle Lapissa tuotetulle ruoal-
le oikea termi on “paikallinen ruoka”, johon liittyy ennen kaikkea tuotteen alkuperdpaikan tunnetta-
vuuden korostaminen (Korpi-Vartiainen ja Vanttinen 2010, 9). Paikallinen ruoka on tuotettu jossakin
tietyssa paikassa, sita markkinoidaan vahvasti kyseisen paikan tuotteena ja myydaan myos kaukana
tuotantopaikasta oleville kuluttajille. Yleensa paikallisesta ruoasta puhuttaessa kuitenkin tarkoitetaan
|ahialueella tuotettua ruokaa. Lahiruoka-kasitetta voidaan kayttda kotimaisen ruoan yhteydessa, kun
tuottajan ja kuluttajan valinen matka on mahdollisimman lyhyt. (Mononen ja Risku-Norja 2012,
180.)
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Lahiruoka-kasitteeseen liittyvat paikalliset raaka-aineet, paikallisten toimijoiden yhteistyd ja seson-
kiajattelu. Lahiruokaa ylistavan keittiomestari Heikki Ahopellon mukaan tdarkeinta lahiruoassa on mo-
lempia osapuolia hyddyttava yhdessa tekeminen. Ahopelto (2010, 12) sanoo lahiruoan olevan sit3,
ettd tuote on parhaimmillaan siirtyessdan tuottajalta suoraan loppukayttdjalle. Han tuo myos esille
lahiruoan hinta-laatusuhteen. Puhtaasti tuotettu paikallinen ruoka on laadukasta, ja siita maksamalla
tuetaan paikallisia tuottajia ja koko suomalaista ruokakulttuuria. Paikallistuotannossa keskeista ovat
pienet tuottajat, jotka yhdessa muodostavat elinvoimaisen lahiruokakulttuurin. (Ahopelto 2010, 12,
14-15.)

Lahiruokaan liittyvaa paikallista yhteisty6ta voi olla yli maakunta- ja kilometrirajojen. Olennaisinta ei
ole syynata kilometrin tarkkuudella tuotantorajoja, sillé lahiruoka on etdisyyden suhteen venyva ka-
site. Mononen ja Risku-Norja (2012, 180) liittdvat lahiruokaan amerikkalaisen yhteis6- ja ymparis-
tososiologian professori Jack Kloppenburgin (1996) laatiman foodshed-kasitteen (Community & envi-
ronmental sociology 2014). Foodshed on asukaskeskittymien ymparilleen tarvitsema maaseudun
tuotantoalue, missa asukkaiden tarvitsemat peruselintarvikkeet tuotetaan. Mononen ja Risku-Norja
(2012, 180) suomentavat kasitteen “ruoan valuma-alueeksi” tai lyhyemmin ruoka-alueeksi. Ruoka-
alue ulottuu maantieteellisesti sitd laajemmalle, mitéd suurempaa asutuskeskittymaa tarkastellaan.
Léhiruoka on myos tuoteriippuvainen kasite. Kaikkia elintarvikkeita ei ole kannattavaa tai edes mah-
dollista tuottaa kaikkialla. Taman vuoksi osa tuotteista voidaan nahda lahellad tuotettuina, vaikka tuo-
tannon ja kuluttajan valinen matka olisikin maantieteellisesti pitké. Luonnonolosuhteet ja aiemmat
maatalousinvestoinnit vaikuttavat paljon siihen, mita raaka-aineita millakin alueella on saatavilla ja
kannattavaa tuottaa. Suomessa esimerkiksi maidon tuotanto on keskittynyt pitkalti paakaupunkiseu-
dun ulkopuolelle, minka vuoksi Helsingin seudulla juodaan yleisesti ottaen kauempana tuotettua

maitoa kuin vaikkapa Kuopiossa. (Mononen ja Risku-Norja 2012, 180.)

Suomen maa- ja metsatalousministerion lahiruokaohjelmassa (Léhiruokaa — totta kai! 2013, 5) lahi-
ruoan maaritelldén olevan paikallisruokaa, joka edistdad oman alueen paikallistaloutta, tyollisyyttd ja
ruokakulttuuria, on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista ja joka markkinoidaan ja kulu-
tetaan omalla alueella. "Oma alue” tarkoittaa maarittelyssa maakuntaan verrattavaa tai sitd pienem-

paa aluetta. Hallituksen lahiruokaohjelmasta lisaa kappaleessa 2.3.

2.2  Trendista vakiintuneeksi ilmioksi

Toistakymmenta vuotta vahvasti puhuttanut Idhiruoka-kasite on osa laajempaa kestavén kehityksen
trendia, joka nakyy eri toimialoilla ja kuluttajien valinnoissa. Yha useampi kuluttaja on kiinnostunut

sydmansa ruoan alkuperasta ja suosii mielelladn lahella tuotettua ruokaa. Suomalaiset mieltavat ko-
timaisen ruoan usein puhtaaksi ja laadukkaaksi. "Mitd kauemmas menndén, sitd vaikeampi on tietéd
ruoan alkuperd”, totesi kestavan kehityksen trendistd puhunut diplomi-insind6ri Merja Strengell Kuo-

piossa jarjestetyssa Merta ldhemmas kalaan -seminaarissa lokakuussa 2013.
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Strengell (2013-10-21) esitteli Iahiruokaseminaarissa paikallisen lihan ja kalan seka paikalliset viljely-
tuotteet vuoden 2013 ruokatrendeiksi. Yhdysvaltalainen ravintoloiden jarjestd NRA (the National
Restaurant Association) listaa vuosittain ajankohtaisimmat ruokatrendit, jotka nakyvat ympari maa-
ilmaa ruokaan liittyvilla toimialoilla. Kuluvan vuoden 2014 ruokatrendeihin on listattu paikallinen ruo-
antuotanto osana kestavyyden trendia (Sustainability at NRA Show). Myds brittildisistd ruoka-alan
ammattilaisista koostuva The Food People -ryhma nostaa ldahiruoan yhdeksi vuoden 2014 ruokatren-
deista. Trendiin liittyy ryhman mukaan paitsi paikallinen ja sesongin mukainen ruoka, myds arvostus
ruokaa ja tuottajia kohtaan. (Food Trends 2014.) Suomessa uutisoitiin (Jaaskeldinen 2013) joulu-
kuussa 2013 lahelld tuotetun leivdan nousseen maassamme uudeksi ruokatrendiksi. Moni kuluttaja
haluaa tietda missa ja millaisista raaka-aineista sydmansa leipa on perdisin, minka vuoksi pienten
leipomoiden suosio kasvaa (Jadskeldinen 2013). Leipatrendi on vain yksi esimerkki siita, ettd ruoan
alkupera ja paikallisuus kiinnostavat kuluttajia entistd enemman. Lahiruoka ei selvastikdan ole pelk-

kd ohimeneva trendi, vaan ilmié on tullut jaadakseen.

2.3 Hallituksen lahiruokaohjelma

Toukokuussa 2013 voimaan tullut hallituksen I&dhiruokaohjelma linjaa tavoitteita ja keskeisia toimen-
piteitd Suomen lahiruokasektorin kehittamiseksi vuoteen 2020 asti. Ohjelmassa on kuusi tavoitetta
(Taulukko 1), joihin tahdataan erityisesti lainsaadantédn ja tukijarjestelmiin liittyvilla toimenpiteilla.
Tavoitteena on parantaa pientuottajien mahdollisuuksia elintarvikealalla ja edistaa uusien kotimais-
ten jatkojalosteiden kehittelya. Uusia investointeja rahoittamalla tuetaan kasvuyrittajyytta ja luodaan
elinkelpoisuutta koko elintarviketoimialalle Suomessa. Alkutuotantoa tukemalla pyritéan kohti kansal-
lista omavaraisuutta. Lahiruoan markkinoiden ja uusien myyntikanavien kannalta oleellista on kehit-
taa pienten erien logistiikkaa toimivammaksi. (Lahiruokaa — totta kai! 2014.) Léhiruokaohjelma ko-
rostaa lapinakyvyytta elintarviketuotannossa ja sitd, etta kuluttajat eivat vain toimi ruoan ostajina

vaan heille kuuluu myos tieto ruokaketjusta ja ruoan alkuperasta (Léhiruokaa — totta kai! 2013, 21).
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TAULUKKO 1. Hallituksen Iahiruokaohjelman keskeisimmat tavoitteet ja keinot niiden saavuttamiseen. (Lahiruokaa
— totta kai! 2013.)

Kehityskohde Tavoitteet Keinot
 Parcmmatmehdolisuudet  Elintarvikelainsaadantoon littyva

Pienimuotoisuus - . . . i

pienimuotoiselle elintarvike- neuvonta, selkeampi lainsaasantod
elintarvikealalla . . . . e .

jalostukselle ja -myynnille ja tukijarjestelmat

Monipuolinen, kysyntaa Rahallinen tuki lahiruokayritysten
Tarjonnan vastaava tuotanto ja kaynnistamiseen, investointiin ja
monipuolisuus korkea jalostusaste kehittamiseen

Lahiruoan suuri osuus Hankintaosaamisen parantaminen
S julkisissa hankinnoissa ja kuntien hankintastrategiat

Kansallinen omavaraisuus

Alkutuotanto ja Iyhyet jakeluketjut Tukijarjestelmat, neuvonta

Eri toimijoiden valinen Vastuuhenkilot ja hankkeet
HEEIAETE kehittamistyo ja valtakunnalliset tukena verkostojen luomisessa
linjaukset

Ruoan ja ruokaketjun toimijoiden

Asenteet . . Ruokakasvatus
arvostus, kestavat valinnat

Maa- ja metsatalousministerién julkaisun Esipuheessa ministeri Jari Koskinen (Ldhiruokaa — totta kai!
2013, 3) korostaa ohjelman tavoitteiden toteutumisen vaativan koko ruokaketjun toimijoiden valista
yhteisty6ta ja toimenpiteitd kaikissa ketjun osissa. Maatalous- ja puutarhayrityksissa tuotetaan laa-
dukkaat raaka-aineet, ja niita keratadn myos puhtaina luonnontuotteina. Alkutuotannosta ja luon-
nosta saaduista raaka-aineista tulee jatkojalostaa elintarvikkeita entistéd ennakkoluulottomammin ko-
keillen uudenlaisia ideoita. Kuluttajien tarpeet kasvavat ja monipuolistuvat jatkuvasti, mika synnyttaa
elintarviketuotannolle avaamattomia markkinarakoja. Etenkin maatiloilla, raaka-aineen lahteilla, ta-
pahtuvaa elintarvikejalostusta tulee jatkossa kehittad. Myyntikanavista etenkin vahittdiskauppojen
tulee ottaa lahiruoka suuremmaksi osaksi tuotetarjontaa. Raivaamalla lisdaa hyllytilaa ldhialueen tuot-
teille vahittadiskauppa tukee paikallista tuotantoa ja tarjoaa kuluttajille paremmat mahdollisuudet os-
taa lahiruokaa. Lahiruokaohjelman tavoitteiden toteutumisen taustalla ovat ennen kaikkea valistu-
neet kuluttajat, jotka osaavat vaatia ja valita tuotteita omien tarpeidensa ja arvojensa mukaisesti.
(Lahiruokaa — totta kai! 2013, 3.)
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3 POHJOIS-SAVO RUOKAMAAKUNTANA

Puhtaan luonnon antimet ja pitkan linjan elintarvikeosaaminen tekevat Pohjois-Savosta elinvoimai-
sen ruokamaakunnan. Raaka-aineista maakunnan kruunuiksi nousevat maito, marjat ja kala. Tuo-
tantoa ja jatkojalostusta on suurten valtakunnallisten toimijoiden tasolta pienleipomoihin. Monipuoli-
nen alkutuotanto ja kehittyva jatkojalostus vaativat vahvaa ammattitaitoa ja osaamista Pohjois-
Savon elintarviketoimijoilta. Maakunnan ruokakulttuurin elinvoimaa elvyttamaan on hiljattain kdayn-
nistetty Pohjoissavolaiset maut matkalla kansainvélisyyteen -hanke, jonka tavoitteena on nostaa

Pohjois-Savo myds kansainvaliselld tasolla tunnetuksi ruokamaakunnaksi.

3.1 Alkutuotanto

Pohjois-Savon alkutuotannon merkittdvimpia osa-alueita on maidontuotanto. Vuoden 2013 tilastojen
(Maatalous- ja puutarhayritysten rakenne 2013 2014) mukaan maakunnan kaikista maatalousyrityk-
sista lahes kolmannes on maitotiloja. Maidontuotannon lisaksi Pohjois-Savon alkutuotanto on profi-
loitunut vahvasti marjojen ja erikoiskasvien viljelyyn (Pohjois-Savon maakuntasuunnitelma vuoteen
2030 2014, 16-17). Muun kasvinviljelyn liséksi maakunnassa viljelldadan melko paljon viljoja. Naudan-
lihaa Pohjois-Savossa tuotetaan seka sekatiloilla yhdessa lypsykarjan kanssa etta tiloilla, jotka keskit-
tyvat pelkkaan lihantuotantoon. Muun laidunkarjan, siipikarjan ja sianlihan tuotanto on maakunnas-

sa melko vahdista. (Maatalous- ja puutarhayritysten rakenne 2013 2014.)

Pohjois-Savon liiton julkaisun (Pohjois-Savon maakuntasuunnitelma vuoteen 2030 2014, 30) mukaan
maito ja marjat ovat maakunnan kaksi térkeinta maataloustuotetta, mutta muutakin tuotantoa tarvi-
taan. Maakunta ei voi tukeutua pelkastdan muutamiin vahvoihin tuotantosuuntiin, vaan alkutuotan-
non tulee olla riittdvan monipuolista. Ruoan terveellisyys ja erilaiset ruokavaliot ohjaavat yha enem-
man kuluttajien valintoja. Alkutuotantoa tulee kehittda kysynndn mukaisesti tuottamaan sellaisia
raaka-aineita, jotka vastaavat niin kuluttajan kuin terveellisia elintarvikkeita tuottavien jatkojalostaji-
en tarpeisiin. Pohjois-Savon alkutuotannolla on olemassa hyvat edellytykset tuottaa terveellisia ja
puhtaita raaka-aineita uusien elintarvikkeiden kehittelyyn. (Pohjois-Savon maakuntasuunnitelma
vuoteen 2030 2014, 30.)

3.2  Elintarvikejalostus

Ruoka-Suomi -teemaryhman julkaisemien tilastojen (Yritystilastot 2013) mukaan Pohjois-Savossa
toimii yhteensa 170 elintarvikeyritystd. Suurin osa maakunnan elintarvikeyrityksista on pienia, alle
viiden hengen mikroyrityksia. Pienten yritysten elintarviketuotannon etuna on laadukkuus ja persoo-
nallisuus. Suuri osa Pohjois-Savon pienista elintarvikeyrityksista on kotileipomoita, joiden paatuot-
teena on usein ruisleipa seka muut perinteiset savolaiset leivat ja leivonnaiset. (Ruokatieto Yhdistys
ry 2014.) Yritystilastojen (2013) mukaan noin neljannes kaikista Pohjois-Savon elintarvikeyrityksista

toimii leipomoalalla.
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Koska maitoa tuotetaan Pohjois-Savossa paljon, sitd myos luonnollisesti jatkojalostetaan juustoksi,
voiksi ja muiksi maitovalmisteiksi. Maitopohjaisten tuotteiden valmistus Pohjois-Savossa on keskitty-
nyt pitkalti suuriin, valtakunnallisiin elintarvikeyrityksiin. Maakunnassa toimiikin ainoastaan kuusi
elintarvikeyritysta, jotka valmistavat maitotuotteita (Yritystilastot 2013). Maitoa jalostavia yrityksia
on vahan, mutta ne ovat kapasiteetiltaan suuria ja tekevat ndin ollen Pohjois-Savosta merkittdvan

maitojalosteiden tuottajan. (Korpi-Vartiainen ja Vanttinen 2010, 25.)

Pohjoissavolaiset saavat nauttia oman maakunnan maidosta ruokajuomana, mutta muitakin juomia
maakunnassa valmistetaan. Juomien valmistus on yksi maakunnan vahvoista toimialoista elintarvi-
kealalla. Yhteensa 13 elintarvikeyritysté valmistaa juomia, kuten mehuja, virvoitusjuomia ja erilaisia
alkoholijuomia. Marjoja jalostetaan paitsi mehuiksi, myos hilloiksi ja muiksi marjavalmisteiksi. Kas-
viksia ja vihanneksia jalostetaan valmisruuiksi ja muiksi jatkojalosteiksi. Yhtena vahvuutena Pohjois-
Savon elintarviketuotannossa on kalanjalostus erilaisiksi kalavalmisteiksi, kuten sailykkeiksi ja savu-
kalaksi. Lihanjalostustakin maakunnassa on, vaikka etenkin nautateurastuksen puute Idhialueilla
tuottaa ongelmia. Suuret teurastamot ovat etdalld, ja pienteurastamojen perustamisen tiella ovat
turhankin tiukat lupakayténndt ja lainséadantd. (Aitoja Makuja 2014, Korpi-Vartiainen ja Vanttinen
2010, 25, Pohjois-Savon maakuntasuunnitelma vuoteen 2030 2014, 30-31 ja Yritystilastot 2013.)

Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin tekeman tutkimuksen mukaan ainoastaan 8 prosenttia Poh-
jois-Savossa tuotetuista elintarvikkeista myydadan omassa maakunnassa. Ulkomaille maakunnasta
viedaan etenkin juomia ja kalaa. Suurin osa Pohjois-Savossa tuotetusta maidosta kulutetaan muualla
Suomessa kuin oman maakunnan alueella. Alueen maidontuottajina on Iahinnd suuria valtakunnalli-
sia yrityksid, joiden myyntimarkkinat ulottuvat maantieteellisesti laajalle alueelle. Pienten kotileipo-
moiden suuri madra nakyy leipomotuotteiden myynnissa. Jopa 80 prosenttia Pohjois-Savossa tuote-
tuista leipomotuotteista myydadan oman maakunnan alueella. Pienten leipomoiden resurssit eivat rii-
ta valtakunnalliseen tuotantoon, puhumattakaan ulkomaan viennista. Toimialakohtaiset erot elintar-

vikeyritysten myyntialueissa on esitetty taulukossa 2. (Viitaharju ym. 2014, 137-139.)
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TAULUKKO 2. Pohjois-Savon elintarvikeyritysten myynnin jakautuminen tuoteryhmittdin eri alueille.
(Lahde: Viitaharju ym. 2014, s.139 http://www.helsinki.fi/ruralia/julkaisut/pdf/Raporttejal18.pdf.)

Teurastus, lihan kasittely ja lihatuctteiden valmistus
Kalan, ayriaisten ja nilvidgisten jalostus ja sailonta
Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sailonts
Maitotaloustuotteiden valmistus

Mylly- ja tarkkelystuctieiden valmistus
Leipomotuoctteiden, makaronien yms. valmistus

Muiden elintarvikkeiden ja eldintan ruckien valmistus

Juomien valmistus

0% 10 % 20 %30 %40 %50 % 60 %70 %80 % 90 %100 %

m Oma maakunta  ® Muu Suomi Ulkomaat

3.3 Tulevaisuuden visioita ja malleja maailmalta

Pohjois-Savon maaseutustrategian vision mukaan Pohjois-Savo on vuonna 2020 valtakunnallisesti ja
kansainvdlisesti tunnettu ruokamaakunta (ProAgria 2013). Tavoitteena on nostaa pohjoissavolainen
ruoka ja ruokakulttuuri paremmin esille sekd parantaa paikallisen ruoan saatavuutta. Lahituotteiden
saaminen eri myyntikanaviin vaatii ruokaketjun logistiikan parantamista. Vision toteuttamiseen kuu-
luu myds vahvemman alueellisen yhteistydverkon luominen. Uusia yhteistydmalleja kehittdmalla pai-
kalliset toimijat sitoutetaan pitkdjanteiseen yhteistydhdn. Pohjoissavolaiset maut matkalla kansainva-
lisyyteen -hankkeen yhtena kaytannon toimena on hakea kansainvalisiltd ruokamessuilta kokemuk-
sia ja ideoita, joita hyddyntaa paikallisen ruoan myynnissa ja markkinoinnissa. (ProAgria 2013, Poh-

joissavolaiset maut matkalla kansainvalisyyteen 2013.)

Supermarketissakin kuluttaja voi kohdata tuottajan kasvot ostaessaan lahiruokaa. Saksassa toimiva
Iahiluomuruokaan keskittyva marketketju Ebl-naturkost on malliesimerkki siitd, kuinka tuotteiden al-
kupera tuodaan kuluttajien tietoisuuteen. Ketjulla on Saksassa 24 supermarkettia, joissa myydaéan
padosin saksalaisia tuotteita. Hyllyilla olevien tuotteiden yhteydessa kerrotaan selkedsti, onko ky-
seessa lahialueella, kauempana Saksassa vai muualla tuotettu elintarvike. Lahituotteille Ebl antaa
kasvot tuomalla esiin paitsi tuotteen alkuperan, myds tuottajan nimen ja hanesta otetun valokuvan.
Parhaimmillaan kuluttaja saa tietda tarkalleen mink& niminen ja ndkéinen viljelija on mitkdkin kas-
vikset viljellyt. Tallainen lapindkyvyys vie Iahiruoan markkinoinnin taysin uudelle tasolle. Kun ruokaa
markkinoidaan viljelijan omilla kasvoilla, kuluttajan luottamus tuotteen laatua ja puhtautta kohtaan
kasvaa. Ebl-naturkost jarjestaa asiakkailleen myos tilaisuuksia kdyda tutustumassa tiloihin, joista

tuotteita toimitetaan kaupan hyllyille. (Rajala 2014, Saari 2014.)


http://www.helsinki.fi/ruralia/julkaisut/pdf/Raportteja118.pdf
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Lahiruokahankkeiden tavoitteiden toteutuminen vaatii pitkajanteista sitoutumista tavoitteita kohtaan.
Tavoitteiden saavuttamiseksi vaaditaan tiivista yhteistyotda, mutta yhteistyon lisdksi myds yksittdisis-
sa ihmisissa on voimaa. Maailmalla on paljon Iahiruokaan panostavia elintarvikealan toimijoita ja ra-
vintola-alan ammattilaisia, joiden toiminnalla on suuri merkitys lahiruokaideologian eteenpain viemi-
sessd. Yksi heistd on tanskalainen Claus Meyer, joka nayttaa esimerkkia kaikille elintarvikealan toimi-
joille toteuttamalla omaa intohimoaan lahiruokaa kohtaan. Kuopiossa lokakuussa 2013 jérjestetyssa
Merta ldhemmas kalaan -seminaarissa Meyer toi omaa ruokafilosofiaansa tutuksi myés savolaisille
ruoka-alan ammattilaisille. Meyerin menestyksesta kertoo se, etta hanen perustamansa ravintola
Noma on valittu kolmesti perakkdin maailman parhaaksi ravintolaksi. Meyer on liséksi onnistunut
luomaan toimivan konseptin, jossa sama yhti6 toimii kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa. He kasvat-
tavat oman viljansa ja jauhavat omat jauhonsa, joista leivotaan tuotteet omaan leipomo-kahvilaan.
Lisdksi oman myllyn jauhoja pakataan kuluttajapakkauksiin myyntiin kaupan hyllylle. Pohjois-Savon
ja koko Suomen ruokaperinteet ovat osa pohjoismaista keittiota, jonka puolesta Meyer puhuu. Han
korosti Kuopiossa jarjestetyssa seminaarissa puhtaan luontomme raaka-aineita, joita tulisi hyédyn-
taa viela nykyistd enemman. Meyer on tehnyt kotimaassaan paljon ty6té saattaakseen pohjoismaiset
raaka-aineet ja ruokaperinteet jalleen kuluttajien suosioon. (Meyer 2013.) Claus Meyer yhtidineen on
vain yksi esimerkki nykypaivan lahiruokatoimijoista, jollaisia tarvittaisiin myds Pohjois-Savoon edis-

tdmaan lahiruoan arvostusta ja hankkeiden toteutumista.
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4 LAHIRUOAN MYYNTIKANAVAT

Kuluttajien rutinoituneen ostokayttaytymisen vuoksi kuluttamisen tulee olla helppoa ja tuotteiden
tunnistettavia. Lahiruoan myynnin kannalta on olennaista saada tuotteet useisiin eri myyntikanaviin
kuluttajien tarjolle. Kun lahiruokaa myydaan ja markkinoidaan nakyvasti useissa kanavissa, kuluttaji-
en on helpompi 16ytaa ja valita lahituotteita itselleen parhaiten sopivasta myyntikanavasta. (Viljanen
2013, 2.) Sitran kuluttajatutkimuksen mukaan lahiruokaa ostetaan eniten paivittdistavarakaupoista,
toreilta ja suoraan tuottajilta. Naiden lisaksi kuluttajat ostavat lahiruokaa mielelldan lahiruokaan kes-

kittyneista erikoiskaupoista ja kauppahalleista. (Makipeska ja Sihvonen 2010, 52-54.)

4.1 Ruokajateistd kauppa-autoihin

Lahiruoka tulisi saada nykyistd paremmin osaksi vahittaiskauppojen valikoimia. Rutinoituneet kulut-
tajat asioivat useimmiten tutuissa paivittdistavarakaupoissa, joissa vain arviolta 8 prosenttia elintar-
vikemyynnista on ldhiruokaa (Ikdheimo ym. 2012, 29). Suomen vahittdiskauppaa leimaa ketjuuntu-
neisuus. Kahden suurimman “ruokajatin” osuus Suomen paivittdistavarakaupasta on jopa 80 pro-
senttia (Konttinen 2011, 15). Kahden ketjun mdaraamaa vahittdiskauppaa kritisoivan Seppo Kontti-
sen (2011, 20) mukaan suurten ketjujen asettamat hyllymaksut vaikeuttavat pienten elintarviketuot-
tajien paasya markkinoille. Maksujen ja ketjusadnndsten vuoksi pienten lahiruokatuottajien voi olla
vaikea saada tuotteitaan paivittaistavarakauppojen hyllyille (Puupponen 2010, 58). Paivittdistavara-
kauppaa haastamaan tarvitaan vaihtoehtoisempia myyntikanavia elavoittamaan lahiruokamarkkinoi-

ta.

Katoamassa oleva suomalainen kauppa-autoperinne on osin herannyt uudelleen eloon Iahiruoka-
trendin my6ta. Harvaan asutuilta seuduilta tuttu myyntikanava voidaan nykyaikaistaa likkumaan
siella missa kuluttajatkin liikkuvat. Lahiruokatukkua Pirkanmaalla pyorittavan Kimmo Remeksen
suunnitelmien mukaan Lounais-Suomen teilld on kesasté 2014 ldhtien kulkenut ldhiruokaan erikois-
tunut kauppa-auto. Myymalaauto palvelee niin paikallisia asukkaita kuin kesdlomiaan viettdvid mok-
kildisia. Lahituottajien tuoretta satoa tarjoava liikkuva myyntipiste on keino tuoda ldhiruoka léhelle
kuluttajaa. Remes sanookin lahiruoka-alalla parjaavan, kun on “ndyryytta ja ymmarrysta vieda tuot-

teet léhelle asiakasta”. (Lahiruuan logistiikka voi ratketa kauppa-auton paluulla, Savolainen 2014.)
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Lahiruokakaupat ja suoramyynti

Lahiruokakauppoja ovat vahittaiskaupoiksi luokiteltavat erikoiskaupat, joiden liikeidea keskittyy lahi-
ruoan myyntiin. Peikolan (2013, 29) mukaan lahiruokakaupoiksi voidaan luokitella erikoiskauppojen
lisaksi suoramyyntiin perustuvat tilapuodit ja verkkokaupat. Léhiruoan erikoiskaupat ovat kivijalka-
myymaloita, joiden valikoimissa on usein monien eri paikallisten tuottajien tuotteita. Tilapuodit ovat
nimensa mukaisesti keskittyneet padasiassa oman tilan tuotteiden suoramyyntiin. (Peikola 2013 29-
30.)

Aitoja makuja -sivuston hakupalvelun mukaan Pohjois-Savossa on 170 elintarvikeyritysta, joista yli
kolmannes toimii myds lahiruoan ostopaikkana. Hakupalvelussa tosin on mukana myds ravintoloita,
joten taysin ostopaikkojen maara ei vastaa sita lukua, joka kertoisi suoramyyntid harjoittavien tuot-
tajien ja elintarvikejalostajien madran maakunnassa. Aitoja makuja -sivuston hakutulosten perusteel-
la Pohjois-Savossa tapahtuu melko paljon Iahiruoan suoramyyntia suoraan tiloilta ja tuottajilta joko
tilapuodin tai tilauspalvelun puitteissa. Suoramyynnin liséksi Pohjois-Savossa toimii laajemman vali-
koiman lahiruokakauppoja. Ruoka-Suomi -teemaryhma on listannut Suomen ldhiruokakauppoja
maakunnittain. Listaus on huomattavasti suppeampi Aitoja makuja -sivuston hakupalveluun verrat-
tuna. Syyskuussa 2014 paivitetyssa listauksessa on yhteensa kahdeksan Pohjois-Savossa toimivaa
lahiruoan myyntipaikkaa, mukaan lukien tilapuoteja ja maakunnan kaksi kauppahallia Iisalmessa ja

Kuopiossa. (Aitoja makuja 2014, Lahiruokakaupat maakunnittain 2014.)

Kauppahallit

Kauppahallit ovat perinteisia Iahiruoan myyntikanavia, joissa paikallisuus ja alueen ominaispiirteet
leimaavat tuotetarjontaa. Taipaleen (2013, 13) mukaan kauppahalleilla on suuri merkitys suomalai-
sen ruokakulttuurin vélittdjana alkutuotannosta kuluttajille. Tuottajat ja tavarantoimittajat voivat olla
hallikauppiaiden tuttuja (Taipale 2013, 13), mika edistda tiivistd yhteisty6ta kaikkien toimijoiden va-
lilla. Lahiruoka-kasitteeseen liittyva paikallisten toimijoiden yhteistyd on selked osa kauppahallien
toimintaa. Pienille lahialueen tuottajille kauppahallit ovat térkeitd myyntikanavia, joista ruoan paikal-
lisuutta arvostavat kuluttajat osaavat tulla etsimaan lahelld tuotettua ruokaa. Kauppahalleissa syntyy
vuosikymmenia kestdvia kauppiaan ja asiakkaan valisia suhteita, kun tarjolla on aina hyvaa palvelua

ja laadukkaita tuotteita.

Suomessa kauppahalleja alettiin rakentaa vilkkaasti 1800-luvun loppupuolella uusien hygieniasaa-
ddsten vuoksi. Lihan, kalan ja meijerituotteiden myynti haluttiin siirtda polyisilta ja rottia vilisevilta
toreilta sisatiloihin. Torikaupasta tuttujen elintarvikkeiden liséksi suurimmista kauppahalleista sai jo
vuosisadan vaihteessa maahantuotuja erikoisuuksia, mutta padosin tuotevalikoima muodostui lahi-
seudun tuotteista. Kauppiaat olivat paikallisia teurastajia, puutarhureita ja voikauppiaita. Nykyisin
kauppahallitoiminta on laajentunut uusiin kaupankaynnin muotoihin ja palveluihin, mutta edelleen
halleissa myydaan eniten elintarvikkeita. Elintarvikekaupan ohella kauppahalleissa toimii kahviloita ja
lounasravintoloita. (Gyllenberg 2007, 12, 19, 74 ja 84.)
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4.3.1 Kuopion kauppahalli

Kuopion kauppahalli on Suomen ensimmainen jugend-tyyliin rakennettu kauppahalli (Gyllenberg
2007, 34). Hallihanke sai alkunsa kaupungin kaunistuskomitean ehdotuksesta koota torin yksittaiset
myyntikojut saman katon alle. Kuopion kauppahallin avajaisia vietettiin 1. elokuuta vuonna 1902.
“Kaikki myymalat, luwultaan 60, meniwat kaupaksi ennen awaamispaivaa”, kirjoitti sanomalehti Uusi
Savo heti avajaispaivan jalkeen. Lehden mukaan kauppapaikkojen tayttyminen oli selva merkki siitd,
ettd kauppahallille todella oli tarvetta Kuopiossa. Kymmenet myymalat oli tarkoitettu Iahinna tuore-
tuotteiden myyntiin, ja suuri osa kauppiaista oli alkuun teurastajia. Lihan ja muiden tuoreiden elin-
tarvikkeiden liséksi Kuopion kauppahallin valikoimiin on kuulunut aina my6és maahantuodut elintar-
vikkeet seka erilaiset kdyttotavarat ja vaatteet. (Kuopion kauppahallin yhdistys ry 2014, Riekki 2005,
127, 130 ja Uusi Savo 1902.)

KUVA 1. Kuopion kauppahalli lokakuussa 2014. (Ylisirnié 2014-10-02.)

Reilun vuosisadan aikana Kuopion kauppahallissa on tehty remonttia useampaan otteeseen ja myy-
malat ovat muokkautuneet ajan mukaan. Myymaldiden maara on vahentynyt huomattavasti alun
kuudestakymmenesta. Talld hetkella Kuopion kauppahallissa on parinkymmenen myymalan toimesta
monipuolinen valikoima tuotteita Iaheltd ja kauempaa. Elintarvikkeita kauppahallissa myydaan sel-
vasti eniten, mutta muitakin tuoteryhmia I6ytyy. Kasity6t, vaatteet ja lahjatavarat kuuluvat perintei-
send osana kauppahallin tuotetarjontaan. Kaupanteko kauppahallissa perustuu henkildkohtaiseen
palveluun ja kiireettdmyyteen. Kuopion kauppahallissa vieraillessa voi huomata asiakaskunnan ole-
van osittain vuosikymmenten my6ta vakiintunutta, mutta myds nuoremmasta sukupolvesta 16ytyy

kauppahallissa asioijia. Ainutlaatuinen tunnelma, keskeinen sijainti ja asiantunteva palvelu seka run-
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sas valikoima laadukkaita tuotteita tekevat Kuopion kauppahallista varteenotettavan ostospaikan

kaikille kuluttajille ikdan katsomatta. (Kuopion kauppahallin yhdistys ry 2014.)

4.3.2 Elintarvikkeet ja kahvilat Kuopion kauppahallissa

Kuopion kauppahalli on perinteisesti tunnettu tuoreen lihan, kalan ja leipomotuotteiden ostospaikka-
na. Naiden lisaksi elintarvikemyymaléiden valikoimissa on muun muassa vihanneksia, makeisia,
mausteita ja juustoja. Kauppahallin elintarviketarjonnasta 10ytyy myos kattava valikoima luomutuot-
teita Suomesta ja ulkomailta. Luomutuotteisiin erikoistunut myymala avattiin Kuopion kauppahalliin
viimeisimman remontin jalkeen kesakuussa 2013. Myds toinen lihakauppa avattiin remontin jalkeen.
Savon Sanomien (Koskinen ja Kononen 2013) mukaan kauppahallin molemmat kalakaupat saivat
remontin mydta lisdtilaa, minka ansiosta kalatarjonta laajeni ja monipuolistui. Hiljattain kauppahalliin

on avattu myds uusi juustoihin ja leikkeleisiin erikoistunut myymala.

Elintarvikemyymaldiden liséksi kauppahallissa toimii kaksi kahvilaa, joiden tarjonnasta I6ytyy oman
leipomon tuotteita. Leipomotuotteita myydaan kahviloiden lisdksi niihin erikoistuneissa myymaldissa.
Leipa- ja leipomotuotekaupoista I6ytyy monipuolinen valikoima perinteisia savolaisia kukkoja, piira-
koita ja ruisleipia sekd uudempia tuotteita, erikoisruokavalioita unohtamatta. Elintarvikekauppa Kuo-
pion kauppahallissa noudattelee perinteisia linjoja, mutta tulevaisuuden asiakkaitakin ajatellen tuo-
tevalikoima elda jatkuvaa kehitystd. (Kuopion kauppahallin yhdistys ry 2014.)

TAULUKKO 3. Kuopion kauppahallin elintarvikemyymalat ja kahvilat toukokuussa 2014.

LIHA KALA LEIPOMOTUOTTEET MUUT/ERIKOISKAUPAT
& KAHVILAT
- Lihapiste Eero Peramaa - Kalayhtyma Hiltunen - Burtsow Konditoriat - Maustesoppi
- Savo-Karjalan Liha - Heikin Kala - F.K. Trube - Pikkumakkee
- Kalakukkoleipomo - Topin Halli
- Ykko6sherkku

Irene Partanen

- Leipdkauppa Tildan
Puoti

- Toivepatonki
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TUTKIMUKSEN SUUNNITTELU JA TOTEUTUS

Taman tutkimuksen tarkoituksena on selvittda Kuopion kauppahallin nykyista lahiruokatarjontaa ja
tulevaisuudenndkymia haastattelemalla kauppahallin elintarvikekauppiaita. Lahtdkohtaisesti tutki-

muksessa maadritellddn lahiruoka oman maakunnan eli Pohjois-Savon alueella tuotetuiksi elintarvik-
keiksi. Kuopion kauppahallissa lahiruoaksi luokiteltavia elintarvikkeita tiedettavasti myydaan, mutta

tutkimustietoa aiheesta ei ole aiemmin keratty.

Tavoitteet, tutkimusongelma ja tutkimuskysymykset

Tutkimuksen tavoitteena on selvittéad Kuopion kauppahallin Idhiruokatarjonnan nykytilannetta ja tu-

levaisuudenndkymia haasteineen ja mahdollisuuksineen.

Tutkimuskysymyksia ovat:

1. Millainen on Kuopion kauppahallin lahiruokatarjonta?

2. Mitd haasteita ldhiraaka-aineiden ja -elintarvikkeiden hankintaan ja myyntiin liittyy Kuopion
kauppahallin elintarvikekauppiaiden nakékulmasta?

3. Mité kehitysideoita ja tulevaisuudennakymia kauppiailla on liittyen Iahiruokatarjontaan?

Tutkimuksen avulla on tarkoitus saada uutta tietoa siitd, kuinka suuri osa Kuopion kauppahallissa
myytavista elintarvikkeista on perdisin Pohjois-Savosta. Tavoitteena on selvittdad myos lahiruokatar-
jontaan liittyvia haasteita, jotta voitaisiin 16ytaa kehityskohteita ja ideoida ratkaisuja ilmeneviin on-
gelmiin. Tutkimuksella halutaan selvittda Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaiden nakemyksia
siitd, kuinka lahiruoan kayttoa ja lahituoteketjua olisi mahdollista kehittda niin omassa yrityksessa

kuin koko maakunnan tasolla.

Tutkimuksen vaiheet

Kun on jokin asia tai ongelma, joka syystd tai toisesta ihmetyttda ja johon haluttaisiin vastausta (Es-
kola ja Suoranta 2008, 34), on ratkaisuna tutkimus. Tutkimusongelman asettaminen ja tutkimusky-
symysten tarkentaminen kaynnistavat prosessin kohti ihmetyttdvan asian selvittamista. Kun ongelma
on selvilla, valitaan tapa kerdta tarvittavaa aineistoa. (Hyvarinen, Nikander ja Ruusuvuori 2010, 9-
13.)

Tassa tutkimuksessa aineisto keratdan haastatteluilla, joka on yksi laadullisen tutkimuksen mene-
telmista. Hyvin suunniteltu aineiston keruu eli harkitut haastatteluteemat ja tarkentavat kysymykset
auttavat tuottamaan tutkimusongelman kannalta merkityksellista tietoa. Hyvarisen, Nikanderin ja
Ruusuvuoren (2010, 9) mukaan haastateltaville tehdyt kysymykset ovat aivan muuta kuin varsinai-
set tutkimuskysymykset. Haastateltavat eivat kerro valmiita tutkimustuloksia, vaan haastattelujen

avulla saadaan aineistoa tulosten selvittamista varten. Jokainen haastattelu kerryttaa aineistoa, jota



19 (45)

on hyva alkaa analysoida heti ensimmadisen haastattelun jalkeen. Jotta saadaan tutkimustuloksia ai-
kaan, aineistolle on esitettdva omat kysymyksensa sieltd nousevien teemojen ja ilmididen hahmot-

tamiseksi. Analyyttisten kysymysten avulla tutustutaan aineistoon, oivalletaan ja |6ydetaan vastauk-
sia. Tutkimusprosessin aikana laaditaan siis kolme kysymyssarjaa: tutkimuskysymykset, haastattelu-

kysymykset ja analyyttiset kysymykset (Kuvio 1). (Hyvarinen, Nikander ja Ruusuvuori 2010, 9-13.)

Tutkimusongelma Aineiston Aineisto -
. keruutapa )
Tutkimus- 4 Analyyttiset Tulokset
kysymykset Haastattelu- kysymykset
kysymykset 3

KUVIO 1. Tutkimusprosessin vaiheet teemahaastattelussa. Lopullisten tulosten tulisi vastata alkuperadiseen tutkimuson-

gelmaan.

5.3 Teemahaastattelu tutkimusmenetelmana

Tutkimusongelmaa eli vastauksia tutkimuskysymyksiin selvitetdan tassa tutkimuksessa puolistruktu-
roidulla teemahaastattelulla. Teemahaastattelussa kdydaan lépi ennalta mietityt aihepiirit, mutta ky-
symysten muotoilu ja jarjestys voivat vaihdella haastateltavan mukaan (Ruusuvuori ja Tiittula 2005,
11). Tuomen ja Sarajdrven (2003, 77) mukaan teemahaastattelu voi muistuttaa joko l&hes avointa,
keskustelun tyyppistd haastattelua tai strukturoidusti etenevaa haastattelua. Strukturoidussa haas-
tattelussa kysymykset esitetdaan jokaiselle haastateltavalle aina samassa harkitussa muodossa ja jar-
jestyksessa (Vilkka 2007, 101).

Haastattelujen tarkoituksena on tuottaa aineistoa, josta l6ydetadn vastaukset tutkimuskysymyksiin.
Etukateen valitut teemat ja tarkentavat kysymykset auttavat tutkimusongelman selvittamisessa.
(Tuomi ja Sarajarvi 2003, 77.) Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaille toteutettuja teemahaas-
tatteluja varten hahmoteltiin teemahaastattelun runko (Liite 1), jossa on nelja teemaa apukysymyk-
sineen. Teemahaastattelussa kysymysten ei tule olla strukturoituja ja johdattelevia, vaan kysymyk-
set esitetdan ilman haastattelijan ennakko-oletuksia. Liian johdattelevat kysymykset ja valmiit vasta-
usvaihtoehdot saattavat ohjailla vastaajaa haluttuun suuntaan, jolloin vastausten luotettavuus karsii.
(Kananen 2012, 106-108.) Haastattelun teemat ja apukysymykset hahmoteltiin niin, ettd niiden
avulla saataisiin vastaukset aiemmin (kappale 5.1) esitettyihin tutkimuskysymyksiin. Teemahaastat-
telun aikana on mahdollisuus toistaa ja selventda kysymyksia seka esittaa tarvittaessa lisakysymyk-

sia haastattelurungon ulkopuolelta (Tuomi ja Sarajarvi 2003, 75).
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5.4  Tutkimusjoukko

Laadullinen tutkimus perustuu usein melko pieneen aineistoon. Tutkimusjoukon maarittelyssa ei ole
olennaista vastaajien maara, vaan se ettd vastauksia saadaan juuri sen verran kuin tutkimusongel-
man selvittaminen vaatii. (Eskola ja Suoranta 2008, 61-62.) Kanasen (2012, 101) mukaan 12-15
haastateltavaa voidaan esittaa laadullisessa tutkimuksessa riittavaksi tutkimusjoukoksi. Tassa tutki-
muksessa tutkimusjoukon muodostaa 11 Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiasta. Elintarvike-
kauppiaiksi luetaan tassa tapauksessa elintarvikkeita ja ruokatuotteita myyvien liikkeiden liséksi kaksi

kahvilaa, joissa myydadn leipomotuotteita.

Teemahaastatteluun haastateltaviksi valitaan henkil6ita, joita tutkittava ilmié koskettaa. Tassa tut-
kimuksessa selvitetdan Kuopion kauppahallin ldhiruokatarjontaa kauppiaiden nakdkulmasta. Tutki-
musjoukko valikoitui luontevasti ilmiédn liittyvista henkildista eli kauppahallin elintarvikekauppiaista.
Tassa tutkimuksessa tarvittava aineisto saatiin kerdttya haastattelemalla suurinta osaa ilmidon liitty-
vistd henkildista. Mikali ilmidn kanssa tekemisissa olevien maara on hyvin pieni, voidaan tehda ko-
konaistutkimus eli haastatella kaikkia henkil6itd, joihin ilmi6 liittyy. (Kananen 2012, 100-101.)

Tutkimusjoukko koostuu Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaista, jotka myyvét lihaa, kalaa, lei-
pomotuotteita, juustoja, makeisia, mausteita tai muita elintarvikkeita. Yksi liikkeistéd on keskittynyt

luomutuotteisiin. Tutkimusjoukko voidaan jaotella myytévien elintarvikkeiden mukaan seuraavasti:

- kalakauppa 2 kpl
- lihakauppa 2 kpl
- leipomotuotteet + kahvilat 3 kpl

- muut/erikoiselintarvikkeet (juustot, mausteet, makeiset, luomu) 4 kpl

5.5 Haastattelujen toteuttaminen

Teemahaastattelut toteutettiin ennalta sovittuina aikoina paikan paalla Kuopion kauppahallissa. En-
nen haastatteluajan ja -paikan sopimista haastateltavalle kerrotaan, mista tutkimuksessa on kyse ja
kuinka tutkimus suoritetaan (Eskola ja Suoranta 2008, 89). Kauppiaiden haastatteluajat sovittiin
kdymalld kauppahallissa paikan paalla ja esittelemalla tutkimusaihe haastateltaville yhdessa Kuopion
Kauppahallin yhdistyksen varapuheenjohtaja Hanna Kokon kanssa. Eskolan ja Suorannan (2008, 88-
89) mukaan haastattelijan tulee olla varautunut kaikkeen. Etukdteen laaditun kysymysrungon avulla
haastattelu etenee sujuvasti niukkasanaisesmmankin haastateltavan kanssa. Haastattelukysymyksia
voi testata etukdteen tekemalla muutaman esihaastattelun. (Eskola ja Suoranta 2008, 88-89.) Tassa
tutkimuksessa esitestauksena toimivat ensimmaiset kauppiashaastattelut, joiden pohjalta kysymys-
runkoon tehtiin tarvittavat muokkaukset. Taydellista teemahaastattelun kysymysrunkoa on mahdo-
tonta tehda etukdteen (Kananen 2012, 102). Kun kysymysrunkoa muokataan ensimmaisissa haas-
tatteluissa syntyneiden lisdkysymysten pohjalta, saadaan tutkimusongelman kannalta kattava ja yh-

denmukainen aineisto kaikilta haastateltavilta.
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Haastatteluista tehtiin kirjallisia kenttdémuistiinpanoja, ja haastateltavien suostumuksella kaikki haas-
tattelut myds nauhoitettiin digitaaliseen muotoon. Nauhuri on Kanasen (2012, 108) mukaan paras
tapa tallentaa teemahaastattelut, silla sen kayttd vapauttaa haastattelijan keskittymdan itse haastat-
teluun muistiinpanojen kirjaamisen sijaan. Nauhoitus ja keskustelujen litterointi auttavat myés haas-
tattelujen tarkemmassa raportoinnissa ja tdarkeiden yksityiskohtien havainnoinnissa jalkeenpain
(Ruusuvuori ja Tiittula 2005, 15-16). Haastatteluaineiston luokittelu ja analyysi aloitettiin heti en-
simmaisten haastattelujen jdlkeen. Kun aineiston keruu, siihen tutustuminen ja alustavien analyysien
teko aloitetaan keskendan samanaikaisesti ja mahdollisimman varhain, kynnys siirtya aineiston ke-

ruuvaiheesta analyysin tekoon ei ole niin korkea (Hyvarinen, Nikander ja Ruusuvuori 2010, 11).
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6 TUTKIMUSTULOKSET

Tutkimuksen tarkoituksena on I0ytda vastaukset alkuperaisiin tutkimuskysymyksiin. Kuopion kaup-
pahallin elintarvikekekauppiaille tehdyn haastattelututkimuksen tulokset kdydaan lapi aiemmin (kap-
pale 5.1) esiteltyjen kolmen tutkimuskysymyksen avulla. Tarkoituksena on selvittaa millainen lahi-
ruokatarjonta Kuopion kauppahallissa on, mitd haasteita Iahiruoan myyntiin liittyy ja mitd mahdollisia
kehitysideoita ja tulevaisuudennakymia kauppiailla on liittyen lahiruokatarjontaan. Haastatteluissa
kauppiaille esitettiin kysymyksia valmiiksi hahmotellun teemahaastattelun rungon mukaisesti (Liite
1), mutta kysymysten muotoilu ja jarjestys vaihtelivat haastateltavasta riippuen. Selkeyden vuoksi
tutkimustulokset esitelladan ryhmitellen ne tutkimuskysymysten mukaan. Tuloksissa esitelladn suoria
sitaatteja haastatteluista kayttden kirjain-numero-yhdistelmia, joissa H tarkoittaa haastateltavaa ja

numerot 1-11 madrittelevat sen, monesko haastateltava on kyseessa.

6.1 Lahiruokatarjonta Kuopion kauppahallissa

Suurin osa Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaista on haastattelujen perusteella sita mielta, etta
koko kauppahallin elintarviketarjonta on hyva ja monipuolinen ja tarjolla on myds kattava valikoima
lahiruokaa. Kauppahallin laajasta elintarviketarjonnasta 16ytyy lahialueen elintarvikkeiden liséksi pal-
jon tuotteita ympari maailmaa ja kaikkialta Suomesta. Osa liikkeista on selkeammin keskittynyt lahi-
ruokaan ja oman maakunnan tuotteisiin. Kauppahallissa myydaan lahialueen kalaa, lihaa, leipomo-
tuotteita, vihanneksia ja juureksia seka jalosteita. Kauppahallin kahdessa kahvilassa myytavat lei-
pomotuotteet valmistetaan lahialueella, mutta tuotteiden raaka-aineet ovat perdisin ympari Suomea.
Merkittavimpia puutteita kauppiaiden haastatteluissa ilmeni ldhialueen maitotuotteiden kohdalla.
Kauppahallin juustomyymadlassa ei myyda lahialueella tuotettua juustoa, eika muidenkaan liikkeiden

tuotevalikoimiin juuri kuulu oman maakunnan meijerituotteita.

Kala

Vuodenaikojen vaihtelut vaikuttavat suuresti joidenkin Iahialueen tuotteiden saatavuuteen. Kuopion
kauppahallin kalakaupoissa myytdvat tuoreet kalat ovat kesdaikaan padosin peradisin Pohjois-Savon
alueelta, mutta talviaikaan oman maakunnan kalaa on tarjolla vdhemman. Ulkomailta molemmille
kalakauppiaille tulee myyntiin ainoastaan tuoretta Norjan lohta. Toinen kalakauppiaista arvioi talviai-
kaan myytdvasta kalasta noin puolet olevan peraisin Pohjois-Savon alueelta. Tuoreista kaloista eten-
kin muikkua tulee myyntiin Iahinnd Kuusamosta. Tuoreet kalat hankitaan kauppahallin tiskiin itse
pyytden ja suoraan ammattikalastajilta. Kalajalosteet, kuten savukalat ja sillit hankitaan suoraan
tuottajilta seka tukkujen kautta. Osa jalosteista tuotetaan omassa maakunnassa, osa tulee kauem-
paa, kuten Ahvenanmaalta. Tuore Kallaveden kuha on yksi Kuopion kauppahallin kalakauppojen eni-

ten myyvista ja kysytyimmista tuotteista.
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H2: ” Kuha on meién hittituote, se tullee ihan léhivesistd 60 kilometrin sétteeltd. (--) Se tulloo

normaalisti suoraan kalastajilta. ”

KUVA 2. Kallaveden kuhaa Kuopion kauppahallissa. (Pitkdnen 2014-05-26.)

Liha

Kuopion kauppahallin lihakauppojen tarjonta on paaosin kotimaista. Lihakauppojen valikoimissa on
muun muassa nautaa, possua, karitsaa ja hevosta. Siipikarjaa kauppahallissa ei elintarviketurvalli-
suussaaddsten mukaan ole turvallista myyda. Lihaa myydaan tuoreena, pakasteena seka sailykkei-
nd, makkaroina ja muina jalosteina. Ulkomailta lihakaupan tiskiin tulee ainoastaan pieni maara jalos-
teita, kuten ilmakuivattua lihaa Italiasta. Toinen lihakaupoista hankkii myytavat lihat ympari Suo-
mea, eri tuottajilta ja suoraan tiloilta. Toimittajien maantieteellinen sijainti vaihtelee Kemista Helsin-
kiin. Omasta maakunnasta myyntiin tulee Lapinlahden karitsaa. Suuret valtakunnalliset toimijat toi-
mittavat lihoja vaihtelevasti ympari maata, toisinaan esimerkiksi Atrialta saadaan myyntiin myds
oman maakunnan lihaa. Toinen kauppahallin lihakaupoista on puolestaan keskittynyt paaasiassa
oman maakunnan ja naapurimaakuntien lihan myyntiin. Kauppahalliin lihat saadaan yrityksen Kuopi-
ossa sijaitsevasta toimipisteestd, jonne liha tuodaan useilta eri tilallisilta ympari Idhimaakuntia. Osa

lihoista on hankittava my6s kauempaa Suomesta.

H5: “Noin 80 prosenttia on tadstd Savon, Karjalan ja Itd-Suomen alueelta, Kainuusta ja jonkin ver-

ran Oulun seudulta ja Eteld-Suomesta (--) enempi hevosta ja muuta tulee laajemmilti,”
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Leipomotuotteet

Kuopion kauppahallissa myydaan paljon lahialueella valmistettuja leipomotuotteita. Leipakaupan
kaikki tuotteet tulevat Pohjois-Savon alueelta, suoraan paikallisilta kotileipomoilta ja yksityisiltd tuot-
tajilta. Yhtena erikoisuutena leipakaupan valikoimissa on my0s paikallista ternimaitoa, jota varsinkin
iakkadmmat asiakkaat mielelldan ostavat. Leipdkaupan valikoima elda koko ajan ja uusia pientuotta-
jia ja tuotteita etsitaan asiakkaiden toiveita kuunnellen. Tiskista saattaa l6ytya sesongin mukaisesti
myos vaikkapa itse kerattyja ja kuivattuja sienia, jotka kauppiaan yllatykseksi osoittautuivat viime
syksyn hittituotteeksi. Varsinaisena paatuotteena leipakaupassa pitda pintansa kuitenkin perinteinen
savolainen ruisleipa. Tuottajien kertoman mukaan leivissad kaytetdan kotimaisia raaka-aineita ja osa
leipureista jopa kasvattaa itse ruista leivén raaka-aineeksi. Ruisleivan ohella leipakaupan valikoimista
I6ytyy runsas kattaus erilaisia vaaleampia leipid, piirakoita, pullaa seké muita suolaisia ja makeita
leipomotuotteita. Maakunnan omaleimaisuutta tarjontaan tuovat riisipiirakat, kalakukot ja mustikka-
kukot.

H4: "Néitd tullee ympdri maakuntaa, pienistd kotilejpomoista ja sitte on yksityisia tekijoitd jotka
tekkee kotipullaa, riisipifrakat ja kalakukot.”
"Kaikki leivantuottajat tekkeevat, niinku esimerkiks ruis on kotimaista ruista. Ja osa jopa niin

ettda ne kasvattaa sen ite.”

Kauppahallissa toimii kaksi kahvilaa, joissa molemmissa myydaan oman leipomon tuotteita. Molem-
pien yritysten leipomot sijaitsevat Kuopiossa, eli kauppahallin kahviloissa myytdvat tuotteet valmiste-
taan hyvinkin l&helld. Kahviloilla on laaja valikoima suolaisia ja makeita leipomo- ja konditoriatuottei-
ta. Toinen kahviloista on keskittynyt puhtaasti konditoriatuotteisiin, ja myynnissa on ainoastaan yri-
tyksen oman kotileipomon tuotteita. Leipurien tukusta kotileipomoon hankitaan kotimaiset jauhot,
maitotuotteet ja muut perusraaka-aineet, joita kuluu paljon leivonnassa. Marjat hankitaan lakkaa lu-
kuun ottamatta itse keraten seka lahialueen tiloilta ja marjakauppiailta. Syksyisin omenatuotteet
tehdaan leipomon vaen omista omenoista. Saatavuuden mukaan leipomo pyrkii kdayttdmaan myos

lahialueen kananmunia.

H1l: - marjat esimerkiks mitd vaan pystyy paikallisesti saamaan ni kaikki tulee tdstd omalta alu-
eelta, kdytdnndssd ihan néiltd torilla olevilta marjakauppiailta ja sitte ndiltd léhitiloilta lejpo-
mo Kdy suoraan hakemassa --"

7 -- ne on kaikki kotileivonnaisia, kdsintehtyjd ja kuitenki aidoista raaka-aineista, vaikkakaan

el kaikki paikallisista mutta kotimaisista, aidoista raaka-aineista kaikki.”

Kauppahallin toisessa kahvilassa myydaan oman leipomon tuotteiden liséksi muiden lahialueen lei-
pomoiden tuotteita, koska kahvilan toimintaan ndhden oman leipomon tuotevalikoima on melko ra-
jallinen. Kaikki kahvilassa myytavat tuotteet tulevat kuitenkin mahdollisimman laheltd, Pohjois-Savon
alueelta. Tuotevalikoimassa pyritddn huomioimaan erikoisruokavaliot, kuten gluteenittomuus. Glu-
teenittomia tuotteita on kuitenkin maakunnan leipomoilta saatavissa vain hyvin suppea valikoima.

Kaikkien tuotteiden raaka-aineiden alkuperdsta ei ole varmaa tietoa, mutta ainakin osa tuottajista on
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sanonut kayttdvansa kotimaisia raaka-aineita. Tuotteet saadaan kauppahalliin kellontarkkoina toimi-

tuksina tuoreena suoraan leipomoilta.

H10: ”-- [oman leipomon] tuotevalikoima tdmmdseen kahvilaan on véhan rajallinen (--) kahvika-

kut ja voipullat tulleevat kotilejpomoilta ihan tésta Kuopiosta.”

Muut elintarvikkeet

Kuopion kauppahallissa toimii muutamia elintarvikkeiden erikoisliikkeita, joissa myydaan tuotteita
ympari maailmaa. Jokaisella liikkeella on oma konseptinsa ja sen mukaiset valikoimat, joissa panos-
tetaan etenkin monipuolisuuteen ja laajaan tarjontaan. Monipuolisista tuotevalikoimista I6ytyy jokai-
sessa liikkeessa ainakin joitain tuotteita omasta maakunnasta, mutta kaiken kaikkiaan lahiruokatar-
jonta ndissa elintarvikkeiden erikoisliikkeissa on melko vahaistd. Haastattelujen mukaan kaikkien eri-
koisliikkeiden valikoimissa vain noin kymmenesosa kaikista tuotteista tulee oman maakunnan alueel-

ta. Oman maakunnan tuotteet hankitaan aina suoraan tuottajilta ilman valikasia.

Kuopion kauppahallin maustekaupassa myydaan erilaisten mausteiden lisaksi teeta ja kahvia, 6ljyja
ja viinietikoita seka monenlaisia sailéttyja elintarvikkeita. Haastattelun mukaan hieman yli puolet
tuotteista hankitaan Suomesta ja loput maahantuojien kautta ulkomailta. Arviolta kymmenisen pro-
senttia tuotteista on lahituotteita eli Pohjois-Savon alueella tuotettuja. Maustekaupan valikoimissa
lahelld tuotettuja elintarvikkeita ovat hunajat, mausteyrtit ja teesekoitukset. Kauppahallin makeis-
kaupassa on myynnissé laaja valikoima erilaisia makeisia, kahvia ja teetd, marjajalosteita, siirappeja
ja muita makeita erikoistuotteita. Kuten maustekaupassa, myds makeiskaupassa arviolta 60 prosent-
tia koko tuotevalikoimasta on kotimaista, ja loput tuotteet tulevat ulkomailta maahantuojien kautta.
Oman maakunnan tuotteiden osuus on pieni. Haastatteluhetkelld makeiskaupan valikoimissa oli ai-

noastaan kahden savolaisen tuottajan tuotteita.

H3: “Lapinlahdelta tullee hunaja ja Suonenjoelta tullee kotimaisia mausteyrttejd ja teesekotuk-
sia.”
H6: " Jos lasketaan kahvit mitkd paahdetaan Suomessa ja teet, nii sanosin ettd 60 prosenttia on

kotimaisia.”
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KUVA 3. Kuopion kauppahallissa on tarjolla monipuolinen valikoima ldhialueen hunajaa. (Pitkdnen
2014-05-26.)

Juustoihin ja leikkeleisiin erikoistuneen myymalan valikoimissa on suoraan lahialueen tuottajilta saa-
tavia lihajalosteita ja kalakukkoja. Kaikki myymaldssa myytavat juustot olivat haastatteluhetkelld pe-
rdisin Suomen rajojen ulkopuolelta, pddosin Italiasta ja Espanjasta. Euroopasta myyntiin tulee myds
leikkeleitd ja antipastituotteita. Juustot, leikkeleet ja antipastit ovat eurooppalaisten pientuottajien
tuotteita, jotka maahantuoja toimittaa Suomeen suoraan tuottajilta. Yritykselld on kauppahallin
myymalan lisaksi isompi liike, jossa on kattavampi valikoima myds lahialueen tuotteita. Kauppahallin
myymalassa valikoima on rajatumpi, silla yritys haluaa kunnioittaa muita hallikauppiaita ja valttaa

paallekkaisyyksia tuotetarjonnassa.

H7: ” Kunnioitetaan hallin muita kauppiaita. Heilld on tuore kala, tuore liha, tuoreet lejpomo-

tuotteet, me on erikoistuttu juustoihin ja leikkeleisiin.”

Yksi Kuopion kauppahallin erikoisliikkeista on keskittynyt luomutuotteiden myyntiin. Luomukaupan
periaatteena on tarjota mahdollisimman laaja ja monipuolinen valikoima tuotteita, jotka on tuotettu
luonnonmukaisesti tai muuten teollisesta tuotantotavasta poiketen. Elintarvikkeiden lisdksi luomu-
kaupassa myydaan muun muassa kosmetiikkaa ja pesuaineita. Kauppahallin liikkeen lisaksi yrityksel-
Ia on suurempi myymald, jonka valikoima kattaa 2000 eri tuotetta. Kauppahallin myymalan valikoima
on puolet pienempi rajallisen tilan vuoksi. Yritys haluaa tehda yhteisty6ta Iahialueen tuottajien kans-
sa, mutta koko valikoiman tuotteista ainoastaan kymmenesosa on Pohjois-Savossa tuotettua. Mikali
lahiruoaksi lasketaan myds naapurimaakuntien tuotanto, arviolta parisenkymmenta prosenttia liik-
keen tuotevalikoimasta on ldhiruokaa. Lahituotteet hankitaan suoraan valmistajilta ja viljelijéilta. Ke-

sa ja syksy ovat tyypillista sesonkia, jolloin suuri osa luomukaupan tuoretuotteista on Iahiluomua eli
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Pohjois-Savossa tuotettua luomuruokaa. Kesaaikaan yhteisty6té tehdaan useiden eri viljelijdiden

kanssa. Esimerkiksi luomumansikkaa hankitaan Pohjois-Savosta viideltd eri tilalta.

H9: “Porkkanat, perunat, lantut, palsternakat, sipulit ja téméntyyppiset saahaan luomuna Poh-
Jjois-Savosta. Ja satokauden aikana kesélld ja syksylld marjoja on talld hetkelld kohtalaisen
hyvin saatavana.”

Jauhot tullee Myllyldn tilalta, talkkunaa pariltaki eri toimittajalta Pohjois-Savosta, ja on hu-
najantoimittajia ja kananmunat... Kylld niitd ku ruppee ajattelemaan nij onhan niita yliatta-
vén monta taltd oman maakunnan alueelta.”

6.2 Lahiraaka-aineiden ja -elintarvikkeiden hankintaan ja myyntiin liittyvat haasteet

Lahiraaka-aineiden ja -elintarvikkeiden hankintaan liittyen Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiai-
den haastatteluissa nousi esille haasteita liittyen uusien tuottajien ja tuotteiden Idytdmiseen, lahialu-
een tuotantoon ja tuotteiden saatavuuteen seka kustannuksiin. Kauppiaat eivat aina tiedd mista et-
sia lahialueen tuottajia ja uusia lahituotteita omiin valikoimiin. Kiireisilla kauppiailla ei useinkaan ole
aikaa selvittaa perusteellisesti Iahialueen tuotantoa ja tarjontaa. Mikéli kauppias tuntee lahialueen
tuottajat ja tuotetarjonnan, haasteena voi olla tuotannon vahaisyys. Lahelld tuotettujen raaka-
aineiden ja elintarvikkeiden hankintaan liittyvistd haasteista merkittavin on Iahialueen tuotannon
puutteet. Haastatteluissa nousi esiin useita tuoteryhmia ja yksittaisia elintarvikkeita, joiden tuotanto
on kauppiaiden mukaan liian vahaisté tai sita ei ole ollenkaan Pohjois-Savossa. Mikali liikkeen tuote-

valikoimiin kuuluvaa tuotetta ei ole saatavilla omasta maakunnasta, se on hankittava kauempaa.

H11: "Meilld pienend toimijana valtaosa ajasta menee ihan tdhdn konkreettiseen tyohdn et ei oo

aikaa haalia yhta raaka-ainetta sielta, toista taslta.”

H9: “Ei olla ldhetty sille tielle ettd oltas pelkdstaan rijpppuvainen yhen maakunnan tuottajien
tuotteista. Se ois aika hankala tilanne kaupalle saatavuuden turvaamisen ja jatkuvuuden
kannalta.”

Vilja-tuoteryhmadstd varmaan 90 prosenttia on suomalaista, mutta sitte jos puhutaan vaik-
ka makeisista nii nilstd suurin osa tullee ulkomailta koska Suomessa ei vield pienid makeis-

ten valmistajia oo hirveesti, puhumattakaa ettd luomutuotteena.”

Lahituotteiden hankinnan haasteisiin kuuluvat my&s saatavuuteen ja toimituksiin liittyvat seikat. On
kauppiaan kannalta ongelmallista, jos ldhialueen pientuottajien tuotantomaarat vaihtelevat paljon ja
tuotteiden saatavuus on epdsaanndllista. Jos esimerkiksi pienleipomot leipovat ja toimittavat tuottei-
taan milloin sattuu, hankaloituu niiden eteenpdin myynti. Kauppiaan tulee pystyé ennakoimaan oma
tarpeensa ja se, milloin mitakin tuotetta on saatavilla ja minka verran. Myos tuottajasta riippumat-
tomat asiat kuten kelit ja vuosittaiset satojen vaihtelut vaikuttavat lahituotteiden saatavuuteen.

Kauppiaan kannalta pientuottajien tuotteiden hankinnassa tulee huomioida myds kuljetuskustannuk-
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set. Tuotteen toimitus pientuottajalta kaupalle voi olla kallista, minka vuoksi kauppias voi joutua jat-

tamaan tuotteen hankkimatta omiin valikoimiinsa.

H4: - pystyyvat niin vdhan tuottamaan, on pienet uunit, porukka on idkdstd jo, ja miten se
saahaan sitte tdnne kauppahalliin myytavaksi.”
7 -- jos ajatellaan eteenpdin myyntid nii tietylld tapaa toimittamisen pitds olla semmosta
sdaannollista, ettd ihmiset opetettaan ettd sitd saa sitte vaikka aina keskiviikkona (--) jos sitd

tullee millon sattuu nii se myyminen etteenpdéin on hankalampaa.”

Ei tieda mista Tuotteiden
Ei aikaa etsid etsid tuottajia tunnettuus Rajalliset
tuottajia puitteet
Ei tuotantoa Hanki Haasteet M . Kalliimpi
I ankinta i 1 .
lihelli N lihiruoka- / yyn hinta
tarjonnassa
Saatavuus epa-
saannollista . Kuluttajien Kilpailu
Toimitukset il
i
Kalliita tarpeet
kanssa

KUVIO 2. Lahiraaka-aineiden ja -elintarvikkeiden hankintaan ja myyntiin liittyvat haasteet Kuopion kauppahallin

elintarvikeliikkeissa.

Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaiden mukaan Iéhiraaka-aineiden ja -elintarvikkeiden myyntiin
liittyy haasteita koskien tuotteiden markkinointia, liiketilojen puitteita, lahituotteiden hintaa seka kil-
pailua muiden kauppojen kanssa. Lahialueen tuotteiden myynnissa haasteena voi olla se, etté asiak-
kaat eivat tunne tuotetta. Kauppiaan kannalta haasteena lahituotteiden myynnissa on se, etta tuot-
teet myyvat vasta kun asiakkaat oppivat tuntemaan ne. Myynnin kannalta haasteellista on myds |a-
hialueen pientuottajien elintarvikkeiden korkeampi hinta. Useissa haastatteluissa nousi esille se, etta
kauppahallissa asioivat kuluttajat osaavat arvostaa lahiruokaa ja ovat valmiita maksamaan laaduk-
kaista tuotteista. Eradssa haastattelussa kavi kuitenkin ilmi my6s toisenlaista ndkékantaa. Osa pai-
kallisista kuluttajista kokee lahituotteiden hinnan liian korkeana, mika vahentaa tuotteiden menek-
kid. Kustannukset ovat kynnyskysymys myds esimerkiksi kauppahallissa toimivalle leipomo-
kahvilalle, jonka tuotteet haastattelun mukaan tunnetaan edullisina. Leipomo kdyttaa tuotteissaan
kotimaisia raaka-aineita ja sesongin mukaan lahialueen marjoja. Jotta valmiiden leipomotuotteiden
hinta voidaan pitda edullisena, on leipomon hankittava suurin osa kaytettavistd raaka-aineista valta-

kunnallisesti toimivan tukun kautta Iahialueen pientuottajien sijaan.
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H1: "Sen ihan huomoo jos on jostai ulkopaikkakuntalainen nii nehdn sannoo etta voi etta teilld

on edullista téa kala, mutta nda nifin sanotut savolaiset, niitten mielestd on aina kallista.”

H1l: - jos me ruvettas paikallisista pienmyllyjen jauhoista leipomaan nii sithdn meidn tuotteet
maksais jotai ihan muuta (--) Nama raaka-aineet mitd menee ihan valtavasti niin se on sitte

semmonen puhtaasti kustannuskysymys.”

Kuopion kauppahallin liiketilat yhta yritystd kohden ovat melko pienet. Tuotevalikoiman suunnitte-
lussa tdytyy ottaa huomioon se, mita omiin tiloihin mahtuu. Puitteet rajaavat myds esimerkiksi tuo-
reen lihan ja kalan kasittelya niin, ettd ruhojen paloittelu ja kalojen suomustaminen on hygienia-
saanndsten vuoksi kielletty kauppahallin tiloissa. Lihakaupan tuotevalikoimaan puitteet vaikuttavat
myos siten, ettei tilaa ole siipikarjalle, joka vaatii nykyisten séanndsten mukaan oman myyntitiskin-
sa. Muutamalla kauppahallissa toimivalla elintarvikeyritykselld on kauppahallin liikkeen liséksi muual-
la Kuopion alueella suurempi myymala, jonka tiloissa on mahdollista pitda suurempaa valikoimaa
my®6s lahialueen tuotteita. Kauppahallin liikkeissa tuotevalikoima téytyy rajata niin, ettei synny yli-

maaraista kilpailua ja paallekkaisyyksia muiden kauppahallin elintarvikemyymaldiden kanssa.

H3: - t&alta loytyy ihan kaikenlaista, sekd Suomesta ettd ulkomailta, etta tia on silld tavalla
erikoistunu siihen. Ja sitten se ettd ku hallissa on jo niin paljon kuitenki tdmmdstd suoma-

laista ja luomu-tavaraa, ettd turha on tavallaan paéllekkaisyyksia olla.”

Kauppahallin elintarvikekauppiaiden suurin kilpailija ovat marketit. Markettien monipuolistuva ja kas-
vava lahiruokatarjonta luo haasteita kauppahallissa tapahtuvalle ldhiruokamyynnille. Toisaalta mar-
keteissa myos luodaan pelkkia mielikuvia ldhelld tuotetusta ruoasta esimerkiksi kauppojen omilla
paistopisteilla. Haastatteluissa tuli esille kauppiaiden huoli siitd, ettd asiakkaat ostavat marketeista
mielikuvia vaikkapa lahileivasta, vaikka todellisuudessa paistopisteissa lammitettavat tuotteet voivat
olla alkuperaltadn Suomen rajojen ulkopuolelta. Laadukkaiden lahituotteiden myynti kauppahallissa
vaikeutuu, kun myds lahiruokaa arvostavat kuluttajat hakevat tuoreen leipdnsg, lihansa ja kalansa

suurten markettien paistopisteilta ja tiskeilta.

H4: "-- kaupoilla on itelldén ndma paistopisteet missd ne paistaa tuotteet, mutta ma en tiid ilmei-
sesti nifstd kuitenki suurin osa niista tuotteista tullee ulkomailta pakastettuna (--) onko se /-

hiruokaa, onko se kotimaista?”

Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaiden haastatteluissa tuli vahvasti esille kuluttajien rooli liik-
keiden tuotevalikoimien kehittamisessa. Yritykset myyvat sitd mita kuluttajat pyytavat ja ostavat.
Lahituotteiden myynnin kannalta haaste on siing, etta kuluttajien tarpeet ovat nykyisin niin monen-
laisia ja elavat koko ajan. Haastatteluissa nousi esille erilaisten ruokakohujen, trendien ja erikoisruo-
kavalioiden suuri vaikutus kuluttajien tarpeisiin ja kysyntaan. Erddn haastatellun kauppiaan sanoin
kuluttajille ei enda riitd pelkat peruselintarvikkeet. Kaupalta odotetaan jatkuvasti uusia tuotteita ja

laajaa tuotevalikoimaa erilaisiin makuihin ja mieltymyksiin. Kuluttajat kysyvat ruoan alkuperaa ja os-
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tavat mielelladn kotimaisia ja lahelld tuotettuja elintarvikkeita. Kaikkia tarpeita ei kuitenkaan voida

tayttdaa oman maan tuotteilla, puhumattakaan pelkdstadn omasta maakunnasta.

H9: “Témdén paivan kuluttaja on semmonen ettd sille ei riitd pelkat perunat, porkkanat ja ka-
nanmunat.”
"Me pitkdén parjattiin perus-luomusukiaalla, mutta kun tdnne kauppahalliin tultiin niin taal-
/& tuliki kysymykseen raakasukiaa. Jatkuvasti tdytyy kaupan kuunnella tarkasti sita mitd ku-

luttajat tarvii ja mitd he haluaa ostaa.”

6.3 Kehitysideoita ja tulevaisuudennakymia

Kuopion kauppahallin Iahiruokatarjontaa voisi kauppiaille tehtyjen haastattelujen perusteella kehittaa
monellakin tapaa. Keskeisimmat haasteet ja niihin liittyvat kehitysideat koskevat Pohjois-Savon ruo-
antuotantoa, Idhialueen tuottajien yhteistydta seka kauppahallin nykyisen tuotevalikoiman kehitta-
mista (Taulukko 4). Vaikka suurin osa haastatelluista oli sita mieltd, ettd kauppahallista saa nykyisel-
Iadnkin riittdvasti lahiruokaa, esille tuli myos toisenlaisia mielipiteita. Muutamista haastatteluista kavi
ilmi tiettyja tuoteryhmid, joita kauppahallin Iahiruokatarjontaan tulisi saada lisaa. Kauppahalliin kai-
vattiin enemman lahialueen vihanneksia, juureksia ja kasviksia seka maitotaloustuotteita. Eraan
haastateltavan mukaan Kuopion kauppahalliin olisi “hana jos sais jonku pienen liikkeen, missa ois

lahimunat, -jauhot ja -maitotaloustuotteet ja kaikki tdmmdset” (H11).

TAULUKKO 4. Haastatteluissa esille nousseita kehitysideoita.

e Lisaa pientuotantoa Pohjois-Savoon
— lisaa lahituotteita kauppahallin valikoimiin
o luomuviljely
o luomuliha
o gluteenittomat leipomotuotteet
o jatkojalosteet

e Lahialueen tuottajien yhteisty6
— paremmat mahdollisuudet I6ytaa tuottajia ja hankkia tuotteita

o yhteinen markkinointi: mainoslehti, johon koottu alueen tuottajat ja tuotteiden myynti-
kanavat

o lahiruokatapahtuma, josta mahdollisuus l6ytaa uusia toimittajia ja tuotteita
yhteistyoketjut tuotteiden toimituksissa
pientuottajien tuotteiden koonti yhteen — yksi kanava, josta hankkia useiden lahialu-
een tuottajien tuotteita

e Kauppahalliin lisaa lahialueen tuotteita
— uusi liilke, joka erikoistunut ainoastaan lahialueen tuotteisiin?
o vihannekset, juurekset ja kasvikset
o maitotaloustuotteet
o jauhot ja kananmunat
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Haastattelujen perusteella Kuopion kauppahallin Iahiruokatarjonnan kehittymisen jarruna on se, ettei
lahialueen tuotanto ole riittavaa eivatka kauppiaat tieda mista ja miten etsid uusia tuottajia ja tuot-
teita omiin valikoimiinsa. Pohjois-Savoon tulisi saada lisaa pientuotantoa niin alkutuotannon kuin
elintarvikejalostuksen toimialoilla. Kasvava osa kuluttajista ostaa mielelladn luonnonmukaisesti tuo-
tettua ruokaa, ja lahiluomun eli I1dhelld tuotetun luomuruoan kysyntd on kasvussa. Haastatteluissa
nousi esille luonnonmukaisen tuotannon kysynnan kasvu Pohjois-Savossa. Lihan kohdalla etenkin
luonnonmukaisesti tuotetun porsaanlihan kysynta ylittaa tarjonnan talla hetkelld. Pohjois-Savon alu-
eelle kaivattaisiin siis lisda luomupossun tuotantoa. Luomuviljelyn kohdalla esiin nousi etenkin luo-
mumansikka, jonka kysynta on viime vuosina kasvanut. Mansikan lisaksi myds esimerkiksi luomu-
punajuuren ja muiden erikoisempien juuresten ja kasvisten viljelijéille olisi paljon kysyntda Pohjois-
Savossa. Viljelytuotteista nousi esille myos valkosipuli, jota viljelldaén koko Suomen mittakaavassa
todella vahan, vaikka kotimaiselle valkosipulille olisi paljon kysyntaa. Luomutuotteiden lisaksi Poh-
jois-Savoon kaivattaisiin monipuolisempaa jatkojalostusta ja eri erikoisruokavalioihin sopivien tuot-
teiden, kuten gluteenittomien leipomotuotteiden valmistusta. Omiin valikoimiinsa Kuopion kauppa-
hallin kauppiaat toivoivat ldhialueelta saatavan myds enemmaén lisdaineettomia jalosteita seka sai-

lykkeita kuten erilaisia pikkelsseja ja hillokkeita.

H4: "Aina ku l6ytds vaan jonku uuven tdmmdsen pienen tekijéan, jolta saatas semmosta kdsinteh-
tya, aitoja makuja ja iliman lisdaineita olevia nii niftd on mukava myyvd ja tarjota ihmisille et-

td tdmmosta valikoimaa on.”

H9: "Mielenkiintosia, maukkaita, mahollisimman véhén lisé- ja sdllontdaineita siséltdvid jatkoja-
losteita ois tosi tarkeetd kehitelld, vaikka oman maakunnan luomukurkusta tehtya suolakurk-

”

kua.

Yhtena haasteena Kuopion kauppahallin ldhiruokatarjonnassa ja sen kehittymisessa on se, ettei
kauppiailla ole aikaa tai riittavaa tahtoa etsié lahialueen toimittajia ja uusia lahituotteita omiin vali-
koimiinsa. Pientuottajien yhteistyona toteuttama markkinointi, myynti ja logistiikka olisivat keinoja
parantaa kauppiaiden mahdollisuuksia I16ytaa lahialueen tuottajia ja hankkia heidan tuotteitaan.
Haastatteluissa kehitysideoina pientuottajien yhteismarkkinointiin nousi esille tuottajien laatima yh-
teinen mainoslehti sekéa lahiruokatapahtumat. Lahialueen pientuottajien yhteinen mainoslehti olisi
kattava tietopaketti siitd, mita alueella tuotetaan ja mista tuotteita voi hankkia. Nain tuottajien ja
tuotteiden 16ytyminen helpottuisi, kun tieto koko ldhialueen tuotannosta olisi yksissa kansissa. Lahi-
ruokatapahtumissa puolestaan tuottajat voisivat itse omilla kasvoillaan tuoda tuotteensa esille ja
maistettavaksi. Tapahtumista kauppiaat voisivat l6ytda itselleen uusia toimittajia, joiden etsiminen

muuten on melko ty6lasta.

H3: "Se ois aika kiva, jos ndmd lahituottajat tekisivat semmosen ihan yhteisen mainoksen tai
lehden, jota vois jakaa sitten talouksille. Ettd ihmiset ymmadrtais ja tietdis sen mitd kaikkee

on saatavilla ja mistd niitd tuotteita saa. Semmonen tietoisku vois olla erittdin hyvé.”
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H4: "-- semmosesta saattas 10ytad itellekki toimittajia, mitd on tdmmosid [lahiruoka]tapahtumia,
mut muuten ne pittéd melkeen etsimélld tai jonku kautta tietdd ettd ne tekkee semmosta ja

semmosta, ettd sais uusia tuotteita ja erilaista ja isompaa valikoimaa.”

Haastattelujen perusteella Iahialueen pientuottajien yhteistyota voisi parantaa kehittdmalla yhteista
logistiikkajarjestelmaa. Pienelle toimijalle voi tulla kalliiksi kuljettaa pienia erid kerrallaan eteenpain
myytavaksi, minka vuoksi toiminta voi olla kannattamatonta. Yhteisia kuljetuksia jarjestamallad kus-
tannuksia voitaisiin saada laskettua. Yhteiseen logistiikkaan liittyy kuitenkin haasteita, silld syrjaseu-
tujen pientuottajien toimipaikat voivat sijaita hyvinkin kaukana toisistaan. Mikali tuottaja ei itse pysty
toimittamaan tuotteitaan kauppahalliin, kauppiaat kayvat itse hakemassa tuotteet suoraan tiloilta ja
tuottajilta. Erddssa haastattelussa nousi esille kehitysidea liittyen pientuottajien yhteistydéhdn. Tarvit-
taisiin joku toimija kokoamaan yhteen pientuottajien tuotteita ja myymaan niita eteenpain. Kauppiai-
den olisi helpompi ostaa pientuottajien tuotteet keskitetysti yhdeltd toimijalta, joka myds toimittaisi
tuotteet tiloilta ja tuottajilta eteenpadin myytavaksi. Samaa mallia kaytetadn haastateltavan mukaan
esimerkiksi Italiassa, jossa pientilojen juustoja kootaan yhteen, markkinoidaan yhteisesti ja toimite-
taan eteenpdin myytavaksi. Haastattelussa nousi esille ajatus siitd, ettd jokaisella maakunnalla voisi

olla oma toimijansa valittdmassa keskitetysti pientuottajien tuotteita tiloilta kaupoille.

H9: "Monet lGhituotteet on erikoistuotteita ja niitd ei tarvita suuren suuria erid kerralla. Jollain
lailla pitds pystya yhteistyoketiuja tekeméén ettd logistiset kustannukset ef tulis valmistajal-

le korkeeks eikd mydskad kaupalle tai jollekki muulle ostavalle taholle.”

H7: “Toivosin ettd ois semmosta mitad tavallaan Italiassa, ettd pienten tuottajien tuotteita koo-
taan yhteen. Ettd on mahollisuutta myyd heidnki tuotteitaan tdssd ja niitd on sillon paljo

parempi markkinoija. ”
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Tulevaisuudennidkymia

o lisiid pientuotantoa — hinnat edullisempia

Tuotanto
e tuottajat ikddntyvit — tarvitaan lisda uusia tuottajia
Asiakkaat e ldhiruoan arvostus kasvaa
e uudet tarpeet luovat uutta valikoimaa
Markkinointi o lisia lapindkyvyytta tuotteiden alkuperaan
e lahiruoka-kasitteelle yndenmukainen maaritelma
Tarjonta e uusia ldhituotteita valikoimiin kysynnan mukaan

e jokaisen liikkkeen oma vahvuusalue — ei samanlaisia

liikkeita kauppahalliin

KUVIO 3. Haastatteluissa esille nousseita tulevaisuudennakymia liittyen l&hiruokatarjontaan Kuopion

kauppahallissa.

Tulevaisuudessa Kuopion kauppahallin Iahiruokatarjontaan ei ole haastattelujen perusteella luvassa
radikaaleja muutoksia. Tulevaisuudennakymat ovat padosin hyvadt, ja kauppiaat pyrkivat kehitta-
maan tuotevalikoimiaan kysynndn mukaan. Huolen aiheeksi haastatteluissa nousi Iahialueen tuotan-
non jatkuvuus. Pahimmat tulevaisuuden uhkakuvat liittyvat haastattelujen perusteella siihen, etta
tuottajat alkavat olla iakkaita eika jatkajista valttamatta ole tietoa. Etenkin pienten kotileipomoiden
ja maatilojen tulevaisuus on kiinni siitd, ettd nykyisten tekijdiden ikaantyessa tarvitaan uutta suku-
polvea jatkamaan ty6ta ja tuotantoa. Kauppiaiden kannalta juuri tuotannon jatkuvuus on tarkea
seikka tulevaisuuden kannalta. Pienten meijereiden ja pienleipomoiden sulkeminen koettiin harmilli-
sena. Toisaalta haastatteluissa ilmeni my&s toiveikkuutta ldhialueen pientuotannon suhteen. Sanot-

tiin jopa, etta “tuotteiden hinta ei oo enda huima, silld tavaraa on jo niin hyvin saatavilla” (H3).

H9: “Tulevaisuus on asia erikseen, ettd mikd on jatkuvuus. Viljeljjat ikaantyy, 10ytyyko sitte
nuorempia halukkaita jatkamaan?”
"Mansikka on esimerkki siitd ettd tarve olis suuri uusillekki yrittdjille. Ihmiset haluaa puhtai-

ta marjoja, kdytto on lisdaantyny.”

Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaiden usko Iahiruoan kysyntaan tulevaisuudessa on vahva.

Lahialueen elintarvikkeiden ja puhtaan ruoan kysynta ja kdytto ovat lisddntyneet siihen malliin, etta
Iahiruoan suosion ei uskota hiipuvan tulevaisuudessakaan, padinvastoin. Erikoisruokavaliot ja ruoka-
trendit muokkaavat kysyntdad. Monet kuluttajat hakevat paitsi Idhelld tuotettuja, myds erilaisten di-

eettien ja trendien mukaisia elintarvikkeita. Haasteena kauppiaille on 16ytda jatkuvasti uusia, mah-
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dollisimman lahelld tuotettuja, mielenkiintoisia ja kysyntaan vastaavia tuotteita omiin tuotevali-
koimiinsa. Kauppabhalliin liittyy pitkat perinteet, mika vaikuttaa myos tuotevalikoimiin. Trendeista
huolimatta tietyt perinteiset ja omalle maakunnalle ominaiset tuotteet tulevat sadilymaan liikkeiden
tarjonnassa jatkossakin. Jokaisen liikkeen tulee my®s huomioida koko muun kauppahallin tarjonta
ottaessaan uusia tuotteita valikoimiinsa. Tulevaisuudessa Kuopion kauppahalliin ei kaivata lisaa sa-
manlaisia liikkeita luomaan turhaa kilpailua, vaan jokaisella liikkeelld tulee sdilyttad oma vahvuusalu-
eensa ja sen mukaiset tuotevalikoimat.

H4: 7 -- tammadsid omalle maakunnalle perinteisid juttuja. Minusta seki on hirveen térkee ettd
Sdilyy tietysti niinku piirakat, kalakukot ja mustikkakukkoo mitd on t&mmosta savolaesta mitd
on kiva sitte kertoo turisteillekki, myos ulkolaisille ja kotimaisillekki, jotka tullee ettd tdmdé on
tammadsta mitd meilléd syyvéaan -- "

H10: "-- tdalld on vaihtelevia liikkeitd ja tulevaisuudessa pitdssii olla silld tavalla etta ei tulis sa-

mantyyppisia liikkeitd ettd jokkaisella ois oma vahvuusalue.”

Haastattelujen perusteella Iahiruoan markkinointiin kaivataan lisékeinoja. Léhialueen tuotteiden al-
kuperaa tulisi korostaa nykyistéd nakyvimmin tuomalla tuottajat ja tuotanto-olot paremmin esille ku-
luttajalle saakka. Lahiruoan markkinointiin liittyen esille nousi my6s kasitteen maarittelyn monimuo-
toisuus. Kauppiaat kokevat haasteelliseksi sen, ettei lahiruoka-kasitteelle ole selkead maaritelmaa.
Kasitteelle kaivattiin virallista maaritelmaa, jossa lahiruoka liittyisi ennen kaikkea pientuotantoon.
Esille nousi se, kuinka nykyisin teollisestikin tuotettua ruokaa voidaan markkinoida léhiruokana. Ta-

han ilmidéon toivottiin tulevaisuudessa muutosta siten, etta Iahiruoka-kasite saisi oman sertifikaatin.

H9: "Ois kova kiire madéritelld mita léhiruoka on. (--) Jokkaisella toimijalla on nyt oma vapaus

maaritelld omista intresseistd Idhtien.”
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7 POHDINTA

Kauppiaille tehtyjen haastattelujen perusteella Kuopion kauppahallin lahiruokatarjontaa voisi kehua
monipuoliseksi. Joitakin puutteita, liittyen lIahinnd meijerituotteisiin, lukuun ottamatta kauppahallista
saa lahellad tuotettua ruokaa useimmista tuoteryhmista. Selkeita vahvuuksia ovat oman maakunnan
leipomotuotteet ja Kallaveden kala sekd sesonkien mukaan lahialueen marjat, juurekset ja kasvikset.
My6s oman ja naapurimaakuntien lihaa Kuopion kauppahallissa on aina tarjolla. Koska tutkimus teh-
tiin Kuopion kauppahallin Iahiruokatarjonnasta ja lahes kaikkia kauppahallin elintarvikekauppiaita
haastateltiin, tutkimuksen tulokset voidaan helposti yleistda tutkittavaan ilmiéon. Tutkimusta voi-
daan pitaa luotettavana silldkin perusteella, ettd vastaukset olisivat hyvin todennakdisesti samanlai-

sia, mikali sama teemahaastattelu toistettaisiin nyt uudelleen.

Haasteelliseksi tutkimusta tehdessa osoittautui lahiruoka-kasitteen maarittelyn monimuotoisuus.
TyOn edetessa kavi selkeasti ilmi se, etta lahiruokaan liittyy muutakin kuin pelkkd oman maakunnan
leima. Kuopion kauppahallissa myytdva lahiruoka voi olla hyvin perdisin maantieteellisesti Pohjois-
Savon rajojen ulkopuoleltakin, vaikka lahtdkohtaisesti tutkimuksessa maariteltiin Iahiruoka Pohjois-
Savon maakunnassa tuotetuiksi elintarvikkeiksi. Haastateltavien erilaiset mielikuvat ja kasitykset lahi-
ruoasta vaikuttavat tutkimustulosten luotettavuuteen. Haastattelujen perusteella ei voida saada
tarkkaa tietoa siitd, kuinka suuri osa Kuopion kauppahallissa myytavistéa elintarvikkeista on lahiruo-
kaa alun perin asetetun maaritelman mukaisesti. Lahiruoka-kasitteen maarittely olisi pitanyt jo tut-
kimusta suunniteltaessa rajata paremmin kuin pelkdn oman maakunnan sisalla tuotetuiksi elintarvik-
keiksi. Kdsitteen maarittely on kuitenkin haastavaa, ja sité helpottaisi paljon virallinen maaritelma,

jota kaytettdisiin aina lahiruoasta puhuttaessa.

Tutkimuksen luotettavuuteen vaikuttaa myds haastateltavien paneutuminen haastattelutilanteeseen
ja esitettyihin kysymyksiin. Haastattelujen kestot vaihtelivat 10 minuutista puolentoista tunnin jutus-
telutuokioihin. Paikan paalla kauppahallissa tehtyjen haastattelujen etuna oli se, etta vastaajat olivat
mahdollisimman autenttisessa miljédssa aiheen suhteen. Tydpaikalla tehdyissa haastatteluissa ol
kuitenkin myds omat hairidtekijansa. Osa haastatteluista jouduttiin valilla keskeyttdmaan, silla tyodn
lomassa vastaillessaan haastateltavien tuli palvella asiakkaita samaan aikaan. Kiire ja halu paasta
haastattelusta eroon mahdollisimman helposti ja hopeasti voivat vaikuttaa vastausten luotettavuu-
teen. Kaikki haastateltavat kuitenkin paneutuivat asiaan parhaansa mukaan, ja voidaan olettaa hei-
dan antaneen niin todenperdisia ja harkittuja vastauksia kuin mahdollista. Teemahaastattelun run-
gon avulla haastattelutilanteita oli helppo ohjata tutkimuskysymysten kannalta olennaiseen suun-
taan. Mikdli haastateltavalla ei ollut paljoa omia mielipiteita tai asiaa kysymysten ulkopuolelta, haas-
tatteluihin ei mennyt paljoa aikaa. Haastateltavien oma mielenkiinto lahiruoka-trendia kohtaan vai-
kutti paljon siihen, kuinka syvéllistd aineistoa haastatteluilla saatiin kerattya. Tutkimusmenetelmaksi
valittiin teemahaastattelu juuri siksi, ettd saataisiin kerdttya tarpeeksi syvallistd aineistoa, josta kai-
vaa vastauksia tutkimuskysymyksiin. Pelkalla kyselylomakkeella aineisto olisi jaanyt hyvin pinnalli-
seksi. Kaikki haastattelut nauhoitettiin, mika auttoi todella paljon aineiston jalkikasittelyssa ja tulos-

ten analyysissa.
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Tutkimustulosten luotettavuutta arvioidessa voidaan vertailla saatuja tuloksia toiseen samaa aihetta
kasittelevaan tutkimukseen. Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin julkaiseman raportin (Viitaharju
ym. 2014, 140) mukaan Pohjois-Savon elintarvikeyritysten mielesta Iahiruoka on yksi merkittavim-
mista lilketoimintaan vaikuttavista muutostrendeista talla hetkelld. Lahiruoan ohella ylipdaataan tuot-
teiden alkupera ja kotimaisuus ovat tekijoitd, joihin elintarvikeyritykset kiinnittédvat huomiota entista
enemman. Taustalla ovat tiedostavat asiakkaat ja kasvava halu ostaa mahdollisimman lahella tuotet-
tua ruokaa. Ruralia-instituutin raportissa ilmenee myds elintarvikeyritysten kasvavat paineet laajen-
taa tuotevalikoimaansa muuttuvien tarpeiden mukaan. Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaille
tehdyissa haastatteluissa ilmeni vastaavasti kauppiaiden tarve yha uusille Iahialueen tuottajille ja
uudenlaisille tuotteille. Kysyntaa on kaikissa tuoteryhmissa, peruselintarvikkeista pitkalle jalostettui-
hin tuotteisiin. (Viitaharju ym. 2014, 140.)

Kotitalouksien koot ovat pienentyneet viimeisten vuosikymmenten aikana huomattavasti, mika aihe-
uttaa omat haasteensa niin elintarviketuotannolle kuin kaupalle. Pohjois-Savon elintarvikeyrityksille
tehdyn kyselyn perusteella kotitalouksien pienuus vaikuttaa siihen, millaisia elintarvikkeita maakun-
nassa kannattaa tuottaa. (Viitaharju ym. 2014, 140.) Kotitalouksien koon pieneneminen on huomat-
tu myds Kuopion kauppahallissa. Erdés vuosikymmenid kauppahallissa toiminut elintarvikekauppias
kertoi haastattelussa huomanneensa ostomaarien pienentyneen huomattavasti vuosien saatossa.
Niin tuottajien kuin kauppiaidenkin on tarjottava nykyisin tuotteita pienissa erissa ja pakkauksissa.
Yksi kauppahallin valtti onkin elintarvikkeiden irtomyynti. Lihaa, kalaa ja leipaa voi ostaa juuri tarvit-
semansa maaran, kun tuotteet tuodaan lahelta eika niitd tarvitse sdiléa ja pakata kestamaan pitkia

kuljetuksia ja sailytysaikoja.
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7.1 Yhteenveto tuloksista

Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaille tehdyn haastattelututkimuksen tuloksia voidaan tarkas-
tella SWOT-nelikenttdanalyysin avulla. SWOT tulee englanninkielen sanoista Strengths, Weaknesses,
Opportunities ja Threats, eli analyysin avulla tarkastellaan vahvuuksia, heikkouksia, mahdollisuuksia
ja uhkia. Vahvuudet ja heikkoudet kuvaavat nykyhetken tilannetta, mahdollisuudet ja uhat ovat tu-
levaisuudennakymid. Nelikentat voidaan jaotella aihealueisiin tuloksista nousseiden ilmididen mu-
kaan. Kauppiashaastatteluiden tuloksista kootun SWOT-analyysin (taulukko 4) nelikentdt on jaettu

neljaan aihealueeseen, joita ovat Taloudellinen, Asiakkaat, Tuotteet ja Yhteistyd. (Swot-analyysi.)

TAULUKKO 4. SWOT-nelikenttdanalyysi Kuopion kauppahallin lahiruokatarjonnasta.

TULEVAISUUS
VAHVUUDET MAHDOLLISUUDET
Taloudellinen Taloudellinen
- ei valikdsia — edullisempi hinnoittelu tuotteille - |dhiruoan kasvava kysynta laskee hintoja
- asiakkaat valmiita maksamaan lahituotteista Asiakkaat
Asiakkaat - lahiruoan kysynta kasvaa edelleen
- vakiintunut asiakaskunta - tuotteiden alkupera paremmin esille asiakkaille
- kova kysynta lahituotteille Tuotteet
- asiakkailta tuotevinkkeja kauppiaille - lisaa jatkojalostusta maakuntaan
Tuotteet - uusia pientuottajia
- tuoreus ja laatu Yhteistyo
- jokaisella liikkeelld oma vahvuusalueensa — tdayden- | - pienten tuottajien yhteiset kuljetukset
tavat toisiaan - lahiruokatapahtumat
- 0sa tuotteista myynnissa vain kauppahallissa - maakunnan tuottajien yhteismainonta
Yhteistyo
- pitkdaikainen yhteisty® lahialueen tuottajien kanssa
- vuorovaikutus asiakkaiden kanssa
HEIKKOUDET UHAT
Taloudellinen Taloudellinen
- pientuottajien tuotteet kalliimpia - kova kilpailu markettien kanssa
- logistiikkakustannukset - logistiikkakustannukset
Asiakkaat Asiakkaat
- eivat valmiita maksamaan kallista hintaa - monipuolistuvat tarpeet
Tuotteet Tuotteet
- vuodenaikavaihtelut ja kelit vaikuttaa saatavuuteen - ikaantyvat tuottajat — jatkuvuus
- pientuottajien pienet tuotantomaarat - lahialueen rajallinen tarjonta
- irtotuotteilla lyhyt myyntiaika - tuotannon hiipuminen
- oma tuotevalikoima ei keskity lahiruokaan Yhteistyo
- lahelta ei saatavilla kaikkea, tuottajilla suppeat vali- - uusien tuottajien ja tuotteiden I6ytaminen
koimat - pitkdaikaisten yhteistyékumppaneiden ikaantyminen
Yhteistyo
- liian vahan tuottajia, joiden kanssa toimia
- tuottajien valmius vastata akilliseen tarpeeseen
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Kuopion kauppahallin Iahiruokatarjonnan vahvuudet liittyvat tuotteiden hyvaan laatuun, suoriin toi-
mituksiin, kysyntaan seka vahvaan vuorovaikutukseen niin yhteistybkumppaneiden kuin asiakkaiden
kanssa. Haasteita lahiruokatarjontaan luovat pientuottajien pienet tuotantomaarat ja tuotteiden
vaihteleva saatavuus. Pientuotannon ja kuljetusten kustannukset nakyvat myos tuotteiden hinnoissa.
Usein ldhiruoka ja etenkin pientuottajien jalosteet ovat kallimpia verrattuna kauempaa tuotuihin te-
ollisiin elintarvikkeisiin. Lahituotteiden kalliimpi hinta on yksi Kuopion Iahiruokatarjonnan heikkouk-

sista. Toisaalta osa lahituotteista voidaan myyda kauppahallissa myds markettihintoja edullisemmin.

Tuotteiden toimitusketjut ovat kauppahallitoiminnassa usein lyhyitd. Esimerkiksi kalakauppiaan
myyma kala voi olla itse pyydettya, jolloin tuotteet kulkevat kauppahallin tiskiin téysin ilman valika-
sia. Kun valikasia ei ole, tuotteet voidaan hinnoitella edullisemmin. Suurin osa elintarvikekauppiaista
hankkii myymansa tuotteet suoraan tuottajilta, jolloin hinnoittelussa taytyy huomioida myds tuotta-
jan etu. Elintarvikkeiden pientuotanto on haastava toimiala, mika nakyy tuotteiden hinnoissa. Lahi-
alueen pientuottajien tuotteet ovat usein kalliimpia kuin niin sanotut teollisuuden massatuotteet, mi-
kd luo haasteita lahiruoan myyntiin. Lahituotteiden korkeampaa hintaa voidaan pitéa taloudellisena
heikkoutena Kuopion kauppahallin ldhiruokatarjonnassa. Kauppiaalle voi olla suuri riski ottaa kalliita
pientuotteita omiin valikoimiin tietamatta niiden menekkia. Hinta on kuluttajille yksi ratkaisevimmista
tekijoista ostopaatoksissa. Kauppahallin taloudellisena vahvuutena on kuitenkin se, ettd usein kulut-
tajat lahtevat kauppahalliin tekemaan hieman laadukkaampia ostoksia ja ovat talléin valmiita myos

maksamaan lahituotteista niille kuuluvan hinnan.

Kauppahallin asiakaskunta on melko vakiintunutta, mutta my6s uuden sukupolven kuluttajia asia-
kaskunnassa nakee. Niin omien havaintojen kuin kauppiashaastattelujenkin perusteella etenkin nuo-
ret aikuiset I6ytavat tiensa yha useammin kauppahalliin. Ruokatrendeista ja uusista tuotteista kiin-
nostuneet kuluttajat osaavat tulla hakemaan kauppahallista l&hiruokaa ja pientuottajien tuotteita.
Asiointi kauppahallissa on usein kiireettbmampaa kuin suurissa marketeissa. Kauppahallin kauppiailla
on enemman aikaa asiakkaalle, jolloin vuorovaikutusta asiakkaan ja myyjén valilla syntyy luonte-
vammin. Kauppiashaastattelujen perusteella asiakkailta tulee usein toiveita ja vinkkeja uusista tuot-
teista, joita liikkeet voisivat ottaa valikoimiinsa. Asiakkailta tulevat tuotevinkit auttavat kauppiaita
kehittamaan tarjontaa ja liséamaan lahialueen tuotteita omiin valikoimiin. Vinkkien ja toiveiden pe-
rusteella kauppiaat voivat myos valittaa viestia eteenpain tuottajille, jotka voivat kehittda tuotanto-

aan vastaamaan asiakkaiden tarpeita.

Ldhialueen tuottajien ja kauppahallin kauppiaiden valinen yhteisty6 on usein pitkdaikaista, mika edis-
taa tuotteiden hyvaa saatavuutta. Osa pienistd tuottajista valmistaa tuotteitaan myyntiin ainoastaan
kauppahalliin. Esimerkiksi pienilld kotileipomoilla voi olla niin pienet tuotantomaarat, ettei tuotteita
riittdisikdan muualle myyntiin. Jokainen Kuopion kauppahallin elintarvikeliike on erikoistunut omaan
vahvuusalueeseensa, ja liikkeet taydentavat toisiaan. Kauppiaat pyrkivat siihen, ettei samoja tuottei-
ta ole myynnissa usealla liikkeelld. Kun véltetdaan paallekkaisyyksia, valtetaan myods turhaa kilpailua
kauppahallin liikkeiden valilld. Kuopion kauppahallin Iahiruokatarjontaa heikentaa se, ettei kaikkea

tarvittavaa ole saatavilla Iahialueelta. Liikkeilld on niin monipuoliset valikoimat, ettei oman tai naapu-
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rimaakuntien tuotanto riitd omiin tuotevalikoimiin. Myds tuottajista riippumattomat tekijat, kuten ke-

lien aiheuttamat satovaihtelut vaikeuttavat léhialueen tuotteiden saatavuutta.

Elintarvikkeiden irtomyynti ja siihen liittyva tuotteiden laatu ja tuoreus ovat selkeita vahvuuksia Kuo-
pion kauppahallin lahiruokatarjonnassa. Niin sanottuihin markettien massatuotteisiin verrattuna
kauppahallissa myytavat leipomotuotteet ovat perinteista kasityota, ja kala ja liha myydaan ilman
vakuumipakkauksia. Tuoretuotteiden irtomyynti vaatii jatkuvaa vaihtuvuutta ja ostavia asiakkaita. Ir-
totuotteiden myyntiaika on melko lyhyt, eikd samoja tuotteita voida pitaa tiskissa viikkotolkulla.
Kuopion kauppahalli elaa sesongeittain, ja toisinaan on hiljaisempaa. Kun ostavia asiakkaita on va-
hemman, on riski havikkiin suurempi. Kauppiaiden tulee osata suunnitella hyvin tuotemaarat niin, et-
ta tuoretta tavaraa on aina saatavilla menekin mukaan. Suuriin toimijoihin verrattuna pienilléd tuotta-
jilla ei ole aina niin hyvda valmiutta vastata kaupan &killiseen tarpeeseen, joten ennakointi puolin ja

toisin helpottaa tuotteiden myyntia.

7.2  Kehittdmisideoita

Uudet pientuottajat ja jatkojalostuksen kehittdminen maakunnassa toisivat uusia mahdollisuuksia
Kuopion kauppahallin Iahiruokatarjonnan kehittamiseen. Lahiruoan kysynnan odotetaan kasvavan
tulevaisuudessa, mika luo markkinoita pientuottajille. Etenkin nykyisten Pohjois-Savon alueen tuotta-
jien ikadntyminen luo uhkakuvia tuotannon hiipumisesta. Kaupunki vetaa nuoria pois maaseudulta,
missa tarvittaisiin tilanjatkajia ja uusia lahiruoan tuottajia. Niin nykyisten kuin uusienkin pientuottaji-
en tulisi vastata rohkeammin kasvavaan kysyntaan ja kuluttajien tarpeisiin. Lisaa tarvitaan etenkin
elintarvikkeiden jatkojalostusta ja tuotekehittelya, jossa vain taivas on rajana. Kuluttajat kaipaavat
markkinoille uudenlaisia tuotteita. Etenkin erilaiset nopeasti sy6tavat valipalatuotteet ovat kasvatta-
neet suosiotaan. Suuriin toimijoihin verrattuna pienilla tuottajilla voi olla paremmat mahdollisuudet
kokeilla uusia ideoita ja valmistaa tuotteita pienissé erissa ilman valtavia tuotantopanoksia. Kaup-
piashaastatteluissakin nousi esille nakdkulma siita, etta pienet tuottajat ovat usein joustavampia ja
notkeampia taipumaan erilaisiin kokeiluihin. Asiakkaan, kauppiaan ja tuottajan keskindisen vuorovai-

kutuksen on toimittava hyvin, jotta markkinoille saadaan kuluttajien tarpeita vastaavia tuotteita.

Elintarvikealan toimijoiden vélinen yhteisty6 ja vuorovaikutus auttavat kehittdmaan alaa. Lahiruoan
tuottajat voisivat toimia enemman yhdessa, esimerkiksi jarjestamalla yhteisia kuljetuksia ja kehitta-
malld markkinointia yhdessa. Logistiikan suhteen Pohjois-Savon pientuottajilla tosin voi olla ongel-
mana maantieteellinen sijoittuminen eri puolille maakuntaa. Mikali tuottajat toimivat kaukana toisis-
taan, ei yhteiskuljetusten jérjestaminen ehka ole taloudellisesti jarkevaa. Maakunnassa kuitenkin voi-
taisiin kehittda pientuottajien yhteiskuljetuksia siten, etta yksi toimija kokoaisi lahialueen tuottajien
tuotteita yhteen ja jakelisi eteenpdin myytdvaksi. Pientuottajien tuotteita yhteen kokoava toimija
hoitaisi tuotteiden kuljetuksen tuottajilta kaupalle, jolloin tuottaja itse voisi keskittya pelkdstaan tuo-
tannon tehtdviin. Myds kauppiaan kannalta pientuottajien keskitetyt kuljetukset helpottaisivat tuot-

teiden saamista myyntiin.
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Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaat myyvat ja tarjoavat mielelldaan ldhiruokaa, mutta ajan-
puutteen vuoksi uusia tuottajia voi olla haasteellista I6ytaa. Pientuottajien tulisi olla enemman esillg,
jotta kauppiaiden olisi helpompi tutustua tuotteisiin ja ottaa niitéa omiin valikoimiin. Kauppiaat koke-
vat ongelmana sen, etteivat he tunne tai tiedd mista etsid uusia pientuottajia ja heidan tuotteitaan
omiin valikoimiin. Pohjois-Savon alueen pientuottajat voisivatkin kehittda markkinointia yhdessa luo-
den esimerkiksi yksinkertaisen mainoslehtisen, josta kavisi selkeasti ilmi kaikki maakunnan tuottajat
ja heidan tarjoamansa tuotteet. Yksi Iahiruoan markkinoinnin tukena toimiva kanava on Aitoja maku-
ja -sivusto (www.aitojamakuja.fi), jonka hakupalvelusta I6ytyy maakuntien elintarvikealan toimijat.
Kauppiashaastattelujen perusteella kauppiaat kuitenkin kaipaisivat painettua lehtistd, josta l6ytyisi
maakunnan pientuottajat yhteystietoineen ja tuotteineen listattuna. Pientuottajien yhteinen mainos-

lehti toimisi koko maakunnan elintarvikealan markkinointivalineena.

Léhiruoan ymparille on kehitelty ympari maata erilaisia tapahtumia, jotka kokoavat yhteen pientuot-
tajia ja toimivat hyvana markkinointikanavana. Esimerkiksi elokuussa 2014 Helsingissa neljatta ker-
taa jarjestetty lahiruokatapahtuma Herkkujen Suomi kerasi Rautatientorille pienia elintarvikealan
toimijoita ympari Suomea (Herkkujen Suomi 2014). Vastaavaa ideaa voisi myos soveltaa Kuopion to-
rille, jonne voisi koota lahiruokatapahtuman ajaksi elintarvikealan pientuottajia ympari maakuntaa
muutamaksi paivaksi esittelemadn tuotteitaan ja omaa liikeideaansa. Lahiruokatapahtumista niin ku-
luttajat kuin jalleenmmyyjatkin 16ytdvat uusia tuotteita ja tuottajia omiin tarpeisiin. Kuopion kauppa-
hallin kauppiaille tehdyissa haastatteluissakin nousi esille toive suuremmasta ldhiruokatapahtumasta
Kuopion alueella. Tapahtumien, messujen ja markkinoiden etuna on se, etta sielld tuottajat itse ovat
usein markkinoimassa tuotteitaan omilla kasvoillaan. Kasvokkain luodut kontaktit ja suora vuorovai-

kutus tuottajien kanssa toimivat hyvana alkusysayksena uusien yhteistydkumppanuuksien synnyssa.

Asiakkaat ja kysynta ovat tdarkeimpia tekijoita Kuopion kauppahallin ldhiruokatarjonnan kannalta.
Kun lahiruokaa ostetaan, sitd on myds kannattavaa myyda ja tarjota. Kauppahallin elintarvikeliikkei-
den valikoima elad sen mukaan, mita asiakkaat ostavat ja haluaisivat ostaa. Kuten kauppiashaastat-
teluissa ilmeni, kauppiaat kuuntelevat tarkoin asiakkaiden tarpeita ja vastaavat kysyntadan mahdolli-
suuksien mukaan. Nain tulee olla jatkossakin. Kauppiaalta vaaditaan jonkin verran aikaa ja panos-
tusta ottaa selville asiakkaiden toivomista tuotteista, mutta térkeintahan on pitaa asiakkaat tyytyvai-
sind ja tarjota heille sitd mita he haluavat ostaa. Mikali Idhiruoan kysynta oletusten mukaan vield
kasvaa, voidaan tulevaisuudessa odottaa myds Kuopion kauppahallin Idhiruokatarjonnan monipuolis-

tuvan entisestaan.


http://www.aitojamakuja.fi/
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LIITE 1: TEEMAHAASTATTELUN RUNKO

Teemahaastattelu Kuopion kauppahallin elintarvikekauppiaille

1. Liikkeen tuotevalikoima, tuotteiden alkupera ja hankintakanavat

- Mité tuotteita liikkeen valikoimiin kuuluu?

- Milta alueelta tuotteet ovat peraisin?
Pohjois-Savo / Suomi / Ulkomaat

- Misté kanavista tuotteet hankitaan?

2. Ruoantuotanto Pohjois-Savossa

- Mita raaka-aineita ja elintarvikkeita Pohjois-Savossa mielestdnne tuotetaan tarpeeksi?

- Pitaisiko joitain raaka-aineita tai elintarvikkeita tuottaa Pohjois-Savossa enemman? Mita?

3. Lahiruokatarjonta omassa liikkeessa ja koko kauppahallissa

- Mitka asiat toimivat ja missa on haasteita, jos on?

- Jos oman maakunnan tuotteita kdytetddn vain viahan tai ei ollenkaan, mitka ovat paasyyt?

- Millainen on mielestdanne Kuopion kauppahallin |dhiruokatarjonta?

4. Lahiruoan tulevaisuus

- Voisiko lahituoteketjua ja lahiruokatarjontaa mielestdanne kehittda ja miten

a. omassa yrityksessanne?

b. koko Pohjois-Savossa?



