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Opinnaytetydssa perehdyttiin luomu- ja l&ahiruokaan ravintolassa seké selvitettiin tyopaikka-
ruokailun merkitysta. Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa vaikuttaako luomu- ja lahi-
ruoan kaytto ihmisten lounaspaikkavalintaan. Toimeksiantajaravintola on mukana Portaat
luomuun-ohjelmassa, jonka tavoitteena on lisata luomuruoan kayttéa. Alatavoitteena ol
tarkoitus selvittaa tulisiko asiakkaiden mielesta luomu- ja lahiruoan kayttéa lisata ravinto-
lassa.

Opinnaytetyon tietoperustassa selvitettiin mitd luomu- ja l&hiruoka tarkoittavat Suomessa
ja muualla Euroopassa ja perehdyttiin niiden kayttoéén ammattikeittidissa. Tietoperustassa
kerrottiin tydpaikkaruokailun kehityksesta Suomessa.

Tutkimus tehtiin marraskuussa 2018 kolmessa Pihka-ravintolassa ja se toteutettiin ravinto-
lan lounasaikana viikon ajan. Tutkimus toteutettiin kvantitatiivisena kyselytutkimuksena.
Asiakkaista 114 vastasi tutkimukseen. Lomakkeet tallennettiin Webropol-ohjelmaan analy-
sointia varten.

Tutkimustulosten perusteella lounaspaikan valintaan vaikutti eniten lounasruoan maku,
laatu ja lounaspaikan sijainti. Luomu- ja lahiruoalla oli hyvin pieni merkitys lounaspaikan
valinnassa ja vain muutama vastaaja valitsi luomu- ja/tai lahiruoan merkittavéaksi tekijaksi
lounaspaikkavalintaa tehtdessa.

Tulosten perusteella selvisi, etta naisilla luomu- ja lahiruoan kaytt6 lounasruoissa vaikutti
ostopaatdkseen todennakodisemmin kuin miehilla. Kyselyyn vastanneista kuitenkin suurin
osa oli miehid. Lahiruokaa toivottiin hieman enemman kaytettavaksi lounaalla kuin luomua,
mutta molempien kohdalla niiden kayttoa pidettiin arvossaan. Vastanneista suurin osa ol
valmiita maksamaan luomu- ja lahiruoasta hieman enemman.

Tutkimus osoittaa, etta ihmiset arvostavat luomu- ja lahiruokaa, mutta niiden kaytt6 ei vai-
kuta valtaosan lounaspaikkavalintaan. Lahiruokaa toivottiin enemman kaytettavaksi lou-
naalla, mutta luomulla oli hieman suurempi vaikutus lounaspaikkavalintaan.

Asiasanat
Luomu, lahiruoka, tydpaikkaruokailu, henkildstéravintola, lounasruokailu
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1 Johdanto

Nuorten aikuisten kiinnostus ymparistoa, eléinten oloja ja hyvinvointia kohtaan nostaa luo-
muruoan suosiota (Pro Luomu 2018.). My06s ravintolat suosivat sesonkimaista ajattelua

raaka-aineissa. Trendi on kasvussa, mutta ei varmasti ohimenevaa.

Opinnaytetydn paatavoitteena on selvittaa:

- vaikuttavatko luomu- ja lahiruoan kaytté ihmisten lounaspaikkavalintaan
Alatavoitteina haluan selvittaa:

- onko asiakkaille tarkeaa, etta valikoimassa on luomu- ja lahiruokaa ja

- tulisiko niiden kayttoa lisata

Ty0 on tutkimusluonteinen ja se toteutettiin asiakaskyselyna.

Opinnaytetydssa selvitetddn luomu- ja lahiruokaa kéasitteina seka niiden historiaa nykypai-
vaan saakka. Luomutuotanto tarkoittaa tuotteiden valmistusta ymparistoa ja elaimia kunni-
oittaen ja luonnon monimuotoisuus sailyttaen. (MTK 2018.)

Lahiruoka on suomalaista, lahella tuotettua ruokaa, jonka tarkoituksena on edistaa alu-
eensa tyollisyyttd, ruokakulttuuria ja taloutta. Lahiruoassa tuottaja, alkupera ja valmistaja
ovat tiedossa ja tuotteet valmistetaan, myydaan ja kulutetaan omalla alueella. (MTK
2017.)

Opinnaytetydssa perehdytadan myds tydpaikkaruokailun historiaan ja nykypaivaan. Tyo-
paikkaruokailu alkoi kehittya jo 1800-luvun puolella, kun ruokaloita perustettiin tehtaiden
yhteyteen, mutta vasta 1970-luvulla todettiin tydpaikkaruokailulla olevan positiivisia vaiku-
tuksia tyontekijoiden tyotehoon ja -terveyteen. (Lehtinen, Peltonen & Taurén 2011, 21-23,
26.) Nykyaan tyonantajan mahdollistama lounasetu on 70 prosentilla naisista ja miehista
60 prosentilla. (THL 2017.)

Opinnaytetydn toimeksiantaja on ravintola Pihka. Pihka on Juuri Yhtiét Oy:n henkilostora-
vintolapuoli, joka tarjoaa sesongin tuotteista valmistettua ruokaa. Pihka-ravintoloita on viisi
ja asiakaskysely toteutettiin kolmessa ravintolassa. Pihka-ravintolat saavat suurimman

osan kayttamistaan kasviksistaan suoraan luomulahituottajalta Stadin Puutarhurilta. Pihka
on mukana myds Portaat luomuun- ohjelmassa, jossa pyritdan lisédmaan luomutuotteiden

maaraa portaittain. (Pihka 2019.)

Tutkimus toteutettiin kolmessa eri Pihka-ravintolassa kvantitatiivisena eli maaréallisena tut-
kimuksena. Tutkimus suoritettiin yhden viikon aikana, jolloin asiakkaille jaettiin lounasai-

kana kyselylomakkeita taytettavaksi (Liite 1). Yhteensd 114 asiakasta vastasi kyselyyn.



Kyselylomake sisalsi 15 kysymysta, joista kolmen viimeisen kysymyksen aikana tarkastel-
tiin 108 vastausta, koska kuusi asiakasta ei ollut huomannut lomakkeen olevan kaksipuoli-
nen. Vastaukset tallennettiin Webropol-ohjelmaan, jonka kautta tuloksia oli helppoa analy-

soida.

Tutkimuksen tavoitteena oli, ettd toimeksiantaja pystyy tulosten avulla selvittdmaan,
kuinka paljon asiakkaille merkitsee jo ravintolan kaytdssé olevat luomu- ja lahiruokatuot-
teet sekd kehittdmaan luomu- ja lahiruoan kaytt6a asiakkaiden toiveiden mukaiseen suun-

taan.



2 Luomuruoka

Luomu-lyhenne tulee sanasta luonnonmukainen. Luomun tarkoituksena on sailyttaa
luonto elinvoimaisena muun muassa vaihtelemalla viljeltavien tuotteiden laatua ja kierréat-
tamalla ravinteita, valttaa kemiallisia torjunta- ja lisdaineita sekd mahdollistaa kotielaimille
riittava tila ja lajinomainen kayttaytyminen. (Pro Luomu 2018.) EU:n luomulainsédadanto
maarittelee saannot luomutuotannolle ja Suomessa Elintarviketurvallisuusvirasto Evira

valvoo ja ohjaa luomutuotantoa. (MTK 2018.)

Luomun tunnistaa EU:n vihreasta Eurolehti-merkista, joka on pakollinen EU:n alueella tuo-
tetuille ja pakatuille luomutuotteille. Suomessa Eurolehti-merkin lisaksi voi saada Luomulii-
ton oman Leppakerttu-merkin, mikali luomutuote on Suomessa tuotettu. (MTK 2018.) Luo-
muelintarvikkeissa sallitaan vain 47 lisdainetta, kun tavallisessa elintarviketuotannossa li-

séaineita on noin 400. (Luomuravintola a.)

Tavoitteena ja haasteena on l0ytaa jalostusta varten luomuviljelyyn soveltuvia lajikkeita
niin elain- kuin kasvikunnasta. (Luke 2016.) Luomualan kehittdminen tarjoaa kuluttajalle
vaihtoehtoa valita luomua tavallisesti tuotetun ruoan sijaan. (Maa- ja metsatalousministe-
ri6 2014, 9.)

2.1 Luomun historia

Ensimmainen luonnonparantola perustettiin Saksan Berliinin l&helle vuonna 1893. Tama
toimi vastaiskuna teollistumiselle ja kaupungistumiselle. Hoitoihin kuului muun muassa rai-
kas ilma, liikunta ja kasvisruoka seka ruumiillista ty6té ja kddentaitoja arvostettiin. Sak-
sassa liiketta alettiin kutsua nimella elamanuudistus, Lebensreform. Jo 1800-luvun lopulla
elaimiin liittyva eettisyys nousi pintaan osalla kasvissygjista ja vaihtoehtoisella viljelyta-
valla tuotetuille elintarvikkeille syntyi kysyntaa. Esimerkkia karjattomaan viljelyyn saatiin
Kaukoidan perinteisesta viljelysta. Saksassa viljelytapa, jossa typen sidonta maaperaan
tapahtui biologisesti ja jossa hyddynnettiin kasviperaisten jatteiden kierratysta, sai oman

tuotemerkkinsa ja tuotantoehtonsa 1920-luvulla. (Heinonen 2004, 331-332.)

Uudet viljelytavat levisivat muihin maihin ja niista kehittyi uusia viljelysuuntauksia. Englan-
nissa ja Yhdysvalloissa 1930-1940-luvuilla suuntaa kutsuttiin orgaaniseksi viljelyksi, Sak-

sassa ja Sveitsissa 1940-1950-luvuilla orgaanis-biologiseksi viljelyksi ja Ranskassa 1950-
1960-luvuilla biologiseksi. Myds Suomessa 1900-luvun alkupuolella toimi useita vaihtoeh-
toliikkeita. 1900-luvun alkupuoliskolla Suomessa toimi noin kymmenen kasvisravintolaa ja

ensimmainen kasvissyonnista ja luonnonparannuksesta kertova lehti perustettiin vuonna



1910. Suomenkieliset kasvissyojat perustivat oman yhdistyksen vuonna 1913 nimella
Suomen Vegetaarinen Yhdistys. (Heinonen 2004, 333-334.)

Suomen Vegetaristinen Seura perustettiin vuonna 1932. Kasvisruoan terveellisyys koros-
tui ja uskonnollinen ja yhteiskunnallinen vaikuttaminen jaivat taka-alalle. Suomalaissyntyi-
sen Are Waerlandin luomaa uutta ravitsemusjarjestelmaa alettiin kutsua waerlandismiksi,
jossa kasvisruokavaliota tdydennettiin maitotuotteilla ja lisdksi paastottiin sekad pysyttiin
raittiina. (Heinonen 2004, 335-336.)

Toinen maailmansota muultti viljelykulttuuria. Keinolannoitteiden my6té satoa saatiin
enemman. Nautakarjasta luovuttiin, eika apilanurmea pidetty enaa viljelykierrossa. Tama
johti yksipuoliseen viljelyyn ja rikkakasveihin, jotka tuhottiin jalleen kemiallisilla torjunta-
aineilla. Valtion tuella viljelijoita kannustettiin keinolannoitteiden kayttoon ja heille jaettiin
ostotodisteita, joilla he saivat lannoitteita ilmaiseksi. Inmiset kuitenkin alkoivat kiinnittaa
huomiota torjunta-aineiden haittavaikutuksiin ja niiden kayttoa alettiin valvoa ja haitallisim-

maksi havaitut aineet poistuivat kaytdsta. (Heinonen 2004, 336-337.)

1970-luvulla luomuviljelijoita oli noin parikymmenta. Vuosikymmenia kesténeen tauon jal-
keen myds tavanomaisessa viljelyssa kiinnostuttiin biologisesta typensidonnasta. Biologi-
sella typensidonnalla tarkoitetaan, kun maaperan ja maanpinnan bakteerit hyddyntavat il-
makehan typpea ja muuttavat sen kasveille sopivaksi. Tahan johti typpilannoitteiden ja

polttoaineiden raju hinnan nousu. (Heinonen 2004, 340; Ruokatieto 2018.)

Valtio osallistui luomutuotannon edistdmiseen vasta 1980-luvun lopulla. Markkinoilla li-
saantynyt luomutuotteiden maara ja niiden erilaiset nimitykset saivat elinkeinohallituksen
perustamaan ryhman naitd pohtimaan. Maa- ja metsatalousministerién perustaman komi-
tean tehtavana oli tutkia luomutuotannon markkinoita, valvontaa ja laajuutta. Maa- ja met-
séatalousministerio aloitti tukemaan luomutuotannon kehittdmista komitean ehdotuksesta

ja palkkasivat kuusi luomuneuvojaa vuonna 1987. (Heinonen 2004, 340-341.)

Suomen Luonnonmukaisen Viljelyn Yhdistysten Liitto, my6hemmin Luomuliitto, perustet-
tiin vuonna 1985. Heti seuraavana vuonna Luomuliitto aloitti valtakunnallisen valvontajar-
jestelman kokoamisen ja laati ensimmaiset tuotantoehtonsa. Pari vuotta mydhemmin,
vuonna 1988, ehdot laadittiin koskemaan myds elaintuotantoa. Luomuliiton ehdotuksen
mukaisesti vuonna 1990 otettiin kayttoon siirtymavaihetuki. Vuonna 1989 luomuviljelijoita

oli 373 ja siirtymavaihetuen my6ta vuonna 1994 jo 1818 viljelijaé. (Heinonen 2004, 342.)



Suomen liitytty& Euroopan unioniin alettiin viljelijoille maksamaan luonnonmukaisen vilje-
lyn tukea osana ymparistotukijarjestelmaa. Erillistd tuotantotukea pystyi saamaan kolmi-
vuotisen siirtyméavaiheen jalkeen. Valvonta siirtyi Luomuliitolta viranomaisille ja tamé&n
my6td maa- ja metsatalousministerio otti k&yttoéon aurinkomerkkina tunnetun oman luomu-
tuotemerkkinsd vuonna 1998. Euroopan unioniin siirtymisen jalkeen luomuviljely kuusin-

kertaistui ensimmaisten kymmenen vuoden aikana. (Heinonen 2004, 343.)

2.2 Luomu Suomessa

Luomun kulutus ja kysynta kasvaa tasaisesti koko Suomessa. Kun on tarjontaa, on myods
kysyntaa. Vuodesta 2011 lahtien luomun myynti on kasvanut noin 90 prosenttia vahittais-
kaupoissa. Kasvua on edesauttanut luomutuotteiden saatavuuden parantuminen. Luo-
musta eniten kiinnostuneita ovat nuoret kuluttajat, jotka ostavat luomua l&hinna ymparis-
ton, eldinten olojen ja yleisen hyvinvoinnin takia. Vuonna 2018 luomun markkinaosuus on
2,3%. (Pro Luomu 2018.) Vuonna 2017 Tanskassa luomun markkinaosuus oli 13,3% ja
Ruotsissa 7,4%. Organic Denmarkin markkinointijohtaja Pernille Bundgardin arvion mu-
kaan hyvan luomutuotteiden myynnin syyna on ruokakauppaketjujen aktiivinen ty6 laajen-
taa luomuvalikoimaa seka Organic Denmarkin organisoima kampanja Ren Madglaede,
jonka avulla luomusta pyritaan tekemaan jokapaivainen valinta. Kampanjaa rahoittavat EU

ja tanskalaiset luomualalla tyoskentelevat yritykset. (Pro Luomu 2018.)

2.2.1 Luomu alkutuotannossa

Eviran ennakkotietojen mukaan luomumaatilojen osuus kasvaa vuonna 2018 10,6 pro-
senttiin. Luomuviljelyyn siirtyy vajaa 500 uutta tilaa ja poistuu vajaa 100 tilaa. Luomutilojen
maara tulee olemaan yli 5000 tilaa. (Evira 2018.) Eviran taulukosta vuotta 2018 verrattuna

aiempiin vuosiin voi havaita luomuviljelyn kehityksen olevan kasvussa.

Pro Agria kertoo, etta yrittajad ohjeistetaan luomutuotantoon perehdyttdmiskoulutuksilla,
joissa selvitetaan yrittajalle, mita luomutuotanto pitaa sisallaén ja mita se vaatii yrittajalta.
Siirtymasuunnitelma laaditaan pitdmaan sisallaan varsinaisen tuotantosuunnitelman, ta-
louslaskelmat, viljelykierron- ja ruokinnansuunnittelun. Siirtymavaiheessa kolmas vuosi on
ensimmainen markkinoitava luomusatovuosi. Maidontuotannossa eldimen on ollut oltava
6kk luomuhoidossa ja naudanliha vaatii 12kk luomuhoitoa, jotta tuote on luomua. (Pro Ag-
ria 2014.)

Vuoden 2011 hallitusohjelmassa tavoitteeksi asetettiin luomu- ja lahiruoan kasvun lisdami-

nen merkittavasti. Kehittdmisohjelmassa parannetaan pienten yritysten ja l&hituottajien



mahdollisuuksia osallistua hankintakilpailutuksiin seka luomuruoan markkinointia, jalos-
tusta ja vientia kehitetddn. Kehitysohjelmaa ohjamaan perustettiin vuonna 2012 seitseméan
ministerion ryhma, jonka tehtavana on kehitysohjelman siséallon linjaaminen. (Maa- ja met-
satalousministerio 2014, 5.)

Luomukasvituotannossa harkapapu on arvostetussa roolissa. Harkapapu sisaltaa paljon
valkuaisaineita, jotka ovat hyvaksi niin ihmisille kuin elaimillekin valkuaisrehuna. Harkapa-
vun juuressa olevat bakteerit sitovat typped itseensa ja varastoivat sen tata kautta maa-
han. Tama pitda maan eldvana myods muita kasveja varten. (Nuora & Poytaniemi 2013,
51.) Tata valkuaisrehua tarvitaan entistd enemman, kun luomukotieldintuotanto kasvaa.
Maa- ja metsatalousministerion rehustrategiatydryhman mukaan valkuaisrehun viljelya tu-
lisi lisata, I16ytda uusia luonnonmukaiseen ja tavanomaiseen viljelyyn soveltuvia valkuais-
kasveja seka sailyttaa riittdvat kannustimet EU-tukipolitikassa. (Maa- ja metsatalousminis-
terié 2014, 9.)

Suomalaisessa luomukotieldaintuotannossa siipikarjan luomukasvattamisessa on riskinsa.
Pakolliset ulkoiluvaatimukset lisdavat kontaktien maaraa luonnonvaraisiin elaimiin ja riski
kampylobakteeriin kasvaa, koska bakteeri on ulkoapain tuleva. (Maa- ja metsatalousmi-
nisterio 2014, 10.) Luomusaannot eivat velvoita tilallisia tautisuojauksiin tai ennaltaehkai-
semaan tauteja. Elaintautien torjuntayhdistys ETT ry:n ohjeistukset seka kansallisiin elain-
ten terveydenhuoltojarjestelmiin kuuluminen on taten vapaaehtoista, jolloin on huolehdit-
tava, etta tilallisilla on riittavasti tietoa tautiriskeista ja ennaltaehkaisevasta toiminnasta,

joka my0s tulee pystya todentamaan. (Maa- ja metsatalousministerié 2014, 10.)

Manner-Suomen maaseudun luomukorvauksiin varattiin korvaussummaksi 50 prosenttia
enemman vaalikaudella 2014-2020 kuin edellisellda kaudella. Luomuvihannesten kasvatta-
misen kalleuden vuoksi vihannestuotannon tuki nousi 600 euroon/halv. Myds kotielaintuo-
tannon tukea on nostettu kustannusten nousun myd6ta ja markkinoilla on pulaa luomuliha

ja -lihavalmisteista.

Myydyimmat luomutuoteryhmét ovat maito, hedelmat, vihannekset, kuumat juomat, kuten
kahvi, tee ja kaakao sekd kananmunat ja mehut. Korkein markkinaosuus on luomukanan-
munilla, jopa 15% myytyjen tuotteiden arvosta. Ihmiset ostavat eniten my6s suurimoita ja
puurohiutaleita seké lastenruokia luomuna, joiden markkinaosuus on jopa 10% myytyjen

tuotteiden arvosta. (Pro Luomu 2017.)



2.2.2 Luomuruoka ammattikeittiossa

Hallituksen luomualan kehittdmisohjelmassa vuoteen 2020 tavoitteena on lis&ta luomutuo-
tannon maaraa, kotimaisten luomuelintarvikkeiden tarjontaa seka parantaa luomutuotan-
non saatavuutta ammattikeittididen ja kaupan kautta. Tavoitteena on kasvattaa vuoteen
2020 mennessa luomualaa 20 prosenttiin kaikesta viljellysta alasta. Suomen luomukeruu-
alue, 11,6 miljoonaa hehtaaria, on maailman suurin sertifioitu luomukeruualue. Alueella ei
ole kaytetty kemiallisia lannoitteita tai torjunta-aineita menneiden kolmen vuoden aikana.

(Maa- ja metsatalousministerio 2016.)

Taloustutkimuksen loppuvuodesta 2017 teettaméan Food Service Feedback 2017-tutki-
muksen mukaan ammattikeittidistd noin nelja kymmenesta kayttadd luomutuotteita viikoit-
tain ja lahiruokaa lahes puolet tutkimukseen osallistuneista keittigista. Tutkimukseen osal-
listui noin 600 ammattikeittididen hankintavastaavaa. (Taloustutkimus 2018.) Tukkujen
mukaan ammattikeittididen eniten kayttamat luomutuoteryhmét ovat pasta, myllytuotteet,
pakasteleipd, kahvi, kananmuna seka valko- ja punaviini. Tukkujen rinnalla toimii myos
muita myyntikanavia luomutuotteita varten, kuten erikoistukut ja toimitukset suoraan tuot-

tajilta. (Luomuravintola b.)

Luomutuotteet ovat kallimpia kuin tavallisesti tuotetut tuotteet, mutta ruokalistan ja han-
kintojen suunnittelulla voidaan vaikuttaa kustannuksiin. Ruokalistan muuttamisessa luo-
muksi tulee huomioida reseptiikka, valmistusmenetelmat seké eri ruokalajien maara lis-
talla. llman lisékustannuksia luomuksi voi vaihtaa vahentamalla kalliin lihan osuutta ruoka-
listalla ja lisdamalla edullisempien kasvisruokien osuutta seké minimoimalla ruokahavikki.
Yhden merkittavan tuotteen vaihtamisella luomuksi, on mahdollisuus saavuttaa hallituksen

20% luomutavoite. (Luomuravintola b.)

Mikali ravintola ilmoittaa tarjoavansa luomuruokaa, tulee talldin koko annos olla valmis-
tettu luomuraaka-aineista. Vetta ja tavanomaista suolaa saa kayttaa kuitenkin valmistuk-
sessa. Mahdollista on myds ilmoittaa asiakkaalle yksittaisista luomuraaka-aineista annok-

sessa. Riistaa eikd luonnon kaloja luokitella luomuksi. (Luomuliitto 2018.)

Helsinkilaiset paivakodit ovat kdyttédneet luomutuotteita valikoimassaan vuodesta 2012.
Syksylla 2018 paivakodit ottivat kayttdon rasvattoman D-vitaminoidun luomumaidon. (Hel-
singin kaupunki 2018.) Maitopohjaisia luomutuotteita ei ole EU-lainsaadannoén puitteissa
aiemmin saanut D-vitaminoida, mutta vuonna 2016 Suomen oman lainsaadannon paivi-
tyksen myota pakolliseksi tuli homogenoidun rasvattoman luomumaidon D-vitaminointi.
(Valio 2018.)



Julkiselle hankintapuolelle asetettu valtioneuvoston periaatep&atts vuodelta 2013 sitoo
valtion hankintayksikot keittidissé ja muissa ruokapalveluissa hankkimaan sesonginmukai-
sia, kasvipainotteisia ja luomuelintarvikkeita. Tavoitteena on, ettd vuoteen 2020 mennessa
valtion keittidissa on 20 prosenttia luomua. (Maa- ja metsatalousministerié 2016.) Vuonna
2017 luomun ykkésmaassa Tanskassa ravintoloiden myynnisté jopa 9,2% oli luomua.
(Pro Luomu 2018.)

Suomessa on kaytdssa Portaat Luomuun- ohjelma, joka on ammattikeittidille tarkoitettu
vapaaehtoinen, mutta maksullinen ohjelma, joka auttaa keittidita lisdamaan luomutuotteita
valikoimiin. Ohjelma on kuusi portainen, jossa vahitellen lisdtdan luomutuotteiden kayttoa.
Ohjelma velvoittaa keittiditd toimimaan myds muuten kestavan kehityksen mukaisesti, ku-
ten suosia kausituotteita, seuraamaan jatteiden maaraa ja veden seka sahkoén kulutusta.

(Luomuravintola c.)

Portaat Luomuun teettamien laskelmien mukaan luomun osuus ammattikeittidissa voisi
olla jopa 20 prosenttia ilman lisékustannuksia, jos minimoidaan havikin maara seka lihan
osuutta ja kallimpien ruokalajien osuutta vahennetaan. (Maa- ja metsatalousministerio
2016.) Portaat Luomuun- ohjelmassa on mukana jo 2476 ravintolaa. (Luomuravintola d.)
Portaat Luomuun- ohjelmaan rekisterdityneiden ravintoloiden eniten kaytetyt luomutuot-
teet vuonna 2017 jarjestyksessa suurimmasta pienimpaan olivat piima, hiutaleet, tuore
leipd, jauhot, maito, kahvi, pasta, peruna, jogurtti, riisi, kasvismaito, porkkana, muut juo-

mat, viini. (Luomuravintola 2017.)

2.3 Luomutuotanto Euroopassa

Euroopan unioni maarittelee luomutuotannon tarkoittamaan kestavaa kehitysta, joka ei ole
haitaksi elaimille eikd ymparistolle seké tamén koskevaksi tuotantoketjun vaiheita tuotan-
nosta myyntiin asti. EU-asetuksen tarkoituksena on varmistaa, ettd luomutuotanto ja -tuot-
teiden pakkausmerkinnét noudattavat samoja laatuvaatimuksia joka puolella Eurooppaa.
Luomutuotteiden elintarvikemerkinndille on pakollisena EU:n oma luomutunnus eli euro-
lehti-merkki. Se takaa, ettéa vahintddn 95% maatalousraaka-aineista on luomua. (Euroo-

pan parlamentti 2018.)

Huhtikuussa 2018 Euroopan parlamentin jasenet hyvaksyivét uudet paivitetyt asetukset.
Lopullisen hyvaksynnan tekee vield ministerineuvosto ennen kuin asetus astuu voimaan

1. tammikuuta 2021. Asetuksen paivitetyt saannot koskevat muun muassa tiukempaa val-



vontaa, jossa tulevaisuudessa tarkastetaan kaikki tuotantoketjuun osallistuvat niin maan-
viljelijoistd maahantuontiin asti kerran vuodessa. Yhdenmukaisuusperiaatteen mukaan jat-
kossa kaikki kolmannen maiden viljelijéiden EU-alueelle tuomat tuotteet noudattavat sa-
moja saantoja kuin alueella toimivat viljelijat. EU-alueella toimivien viljelijoiden tulee pyrkia
estamaan ja ottamaan huomioon viljelykasvien mahdollinen saastuminen esimerkiksi
mahdolliset viereiseltd pellolta tulevat kemialliset torjunta-ainejdamat. EU:n jokaiseen ja-
senmaahan perustetaan tietokanta, josta pystyy ndkemaan luomusiementen ja luo-
muelédinten saatavuuden. Mahdollistetaan osittainen luomuviljely, kunhan viljelija erottaa
selkeasti luomutuotetut ja tavanomaisesti tuotetut tuotteet toisistaan. Asetukseen hyvak-
sytdan uusia tuotteita, kuten korkki, suola ja eteeriset 6ljyt seka pienviljelijdiden sertifioin-

tia helpotetaan. (Euroopan parlamentti 2018.)

Euroopan parlamentin mukaan vuonna 2016 euroméaaraisesti koko Euroopan alueella ku-
lutettiin luomuruokaa 30,7 miljardin euron edesté. Saksassa eniten, jopa 9,5 miljardin eu-
ron edestd. Espanja, Saksa, Ranska ja Italia kattavat jopa 54,4% Euroopan Unionin luo-

muviljellysta alueesta. (Euroopan parlamentti 2018.)

IFOAM EU on Euroopan luomusektorin etujarjestd, joka organisoi Tallinnassa konferens-
sin vuonna 2017 ja esitellen strategiansa, jossa luomuviljely kattaisi puolet kaikesta viljely-
alasta vuoteen 2030 mennessa. IFOAM:n tavoitteet on jaettu kolmeen eri teemaan: Or-
ganic on every table, Improve — Inspire — Deliver, Fair play — Fair pay. IFOAM EU:lla on yli

200 jasenta 34 eri maassa ympari Eurooppaa. (Luomuinstituutti 2017; IFOAM EU Group.)

IFOAM:n Organic on every table- (Luomua jokaiseen poytaén) teeman mukaan tavoitteet
voidaan saavuttaa tuomalla korkealuokkainen ruoka kaikkien tietoisuuteen. Tama voidaan
saavuttaa lisddmalla tuotantoa ja tunnettavuutta niin kuluttajien kuin paattajien joukossa.
Luomun tunnettavuutta voidaan lisata liittAmalla yhteen viljelijat, kuntajohtajat, kansalais-
ten aloitekyky, yritykset, koulut, kokit ja terveyden puolesta puhujat. Jotta tuloksia saatai-
siin, tulee viljelijdiden, yritysten ja muiden osallisien lisata tuotannon kapasiteettia, tukea
muutosta ja lisata luomun kannattavuutta. Kouluilla, ravintoloilla ja yksityisilla seka julki-

silla sektoreilla on my®s suuri rooli siina, mitd ihmiset syovat. (IFOAM EU Group.)

Improve — Inspire — Deliver- (Paranna — Inspiroi — Toimita) teemassa korostetaan luomu-
tuottajien merkitysta lisata tuottavuutta, kierratysta ja uusiutuvien energialahteiden kayttoa
seka parantaa elainten terveytté ja hyvinvointia. My6s markkinoinnin tarkeys korostuu.
Mainostamalla kasviperaisia proteiinilahteita ja parempiluokkaisia eldinkunnan tuotteita

onnistutaan pienentamaan hiilijalanjalkea ja kehittamaan terveellisempaa ruokavaliota.



Teemassa myds vaaditaan luomutuotannon parissa tyéskentelevilta aktiivisuutta osallis-
tua tutkimuksiin ja innovaatioprojekteihin ja jakaa tata tietoa eteenpain myos koko Euroo-
pan sisalla. Paattajien tulee rahoittaa enemman tutkimuksia seké luomuun keskittyvaa

koulutusta ja tiedotusta tulee lisata.

Teemassa Fair play — Fair pay (Reilu peli — Reilu maksu) korostetaan toimitusketjun tar-
keytta osallistua I6ytaméaéan reilumpia ja avoimempia ratkaisuja ruokajarjestelmaéan. Han-
kalaa on kulujen ja hy6tyjen yhteensovittaminen. Mahdollisuuksia on torjunta- ja tuholais-
aineiden verotus seka palkitseminen ymparistda tukevasta toiminnasta. Kolmannessakin
teemassa korostuu paattajien merkitys. Paattdjilta toivotaan houkutinta rohkaisemaan toi-
mijoita muuttamaan hinta- ja tuotedataa. Lisdksi merkitystd ndhdaan alueellisilla toimin-
noilla, kuten kommuuni- ja kaupunkiviljelylld, jotka tukevat maatalouden elpymista ja luo-
vat uskoa ruokajarjestelmaan. (IFOAM EU Group.)
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3 Lahiruoka

Lahiruokaohjelmassa lahiruoalla tarkoitetaan erityisesti paikallisruokaa, joka edistdd oman alu-
een paikallistaloutta, tyollisyytta ja ruokakulttuuria, joka on tuotettu ja jalostettu oman alueen
raaka-aineista ja joka markkinoidaan ja kulutetaan omalla alueella. Omalla alueella tarkoite-
taan maakuntaa tai sitd vastaavaa tai pienempdaa aluetta. (Maa- ja metsatalousministerio.)

Valtioneuvosto hyvaksyi maa- ja metsatalousministerion valmisteleman Lahiruokaohjel-
man periaatepaatoksena vuonna 2013. Tavoitteina vuoteen 2020 on lahiruoan tuotannon
monipuolistaminen, kysynnan lisédminen, jalostusasteen nostaminen, parantaa pienimuo-
toista elintarvikejalostusta ja myyntia, lahiruoan osuuden kasvattaminen julkisissa hankin-
noissa, alkuvaiheen tuotannon parantaminen, yhteistyon kehittaminen lahiruokasektorilla
toimivien kesken, ruokaketjun ja ruoan toimijoiden arvostuksen lisdédminen. (Maa- ja met-

séatalousministerio.)

Vertauksena Suomen lahiruoan maaritelmalle, Englannissa CPRE:n eli Campaign to Pro-
tect Rural Englandin lahiruoan maaritelma tarkoittaa, ettéd ruoka saa olla tuotettu vain 30
mailia eli hieman yli 48 kilometria sielta, missa se on myyty. CPRE tydskentelee koros-
taakseen lahiruoan etuja, joita muun muassa ovat maanviljelijdiden saama oikeudenmu-
kaisempi palkka, tyépaikkojen luominen maaseudulle, kylien elavéittaminen seka ruoan
kuljettamisesta aiheutuneiden paastojen vaheneminen, kun ruokaa kuljetetaankin vain l1a-
hialueille. (CPRE.)

Lahiruokaa myydaan esimerkiksi toreilla, kauppahalleissa, lahiruokamyymaldissa, markki-
noilla ja useimpien kauppojen osastoilta. Tyypillisia suomalaisia lahiruokatuotteita elintar-
vikkeissa ovat juurekset, leivat, leivonnaiset, sipuli ja peruna. Paikallisuuden lisaksi lahi-
ruoalla tarkoitetaan myds kasitydlaisyytta, tuotannon pienuutta ja raaka-aineiden puh-
tautta. (Maaseutu Plus 2017.)

Luonnonvarakeskus LUKE tutkii suomalaisten kuluttajien kasityksia lahiruoasta seka itse
tuotantoa. Luonnonvarakeskuksen tavoitteena on myos kehittda lahiruokatuottajien osaa-
mista liiketoiminnassa, kehittéda yhteistyota eri toimijoiden kesken ja tutkia lahiruoan ekolo-

gisia vaikutuksia. (Maaseutu Plus 2017.)

Julkisen puolen ruokahankinnat ovat vuositasolla 300 miljoonaa euroa ja tydllistavat ihmi-
sid jopa 80 000 henkilotydvuoden verran. Paaministeri Sipilan hallitus kirjasi hallitusohjel-
man tavoitteeksi lisdtd suomalaisten elintarvikkeiden osuutta julkisissa hankinnoissa.

(Ekocentria 2017, 6-7.) Vuoden 2015 hallituksen linjauksessa pyritdan ruokatuotannon
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kannattavuuden nousuun ja kauppataseen parantumiseen 500 miljardilla vuoteen 2020.
Taman karkihankkeen tavoitteena on liséta puhtaiden suomalaisten elintarvikkeiden kayt-
t0& ja vientia, parantaa maatalouden kannattavuutta ja maksuvalmiutta. Alkuperamerkin-

t6jen nakyvyytta parannetaan ja lisataan kotimaisen ruoan kaytt6a. (Ekocentria 2017, 9.)

Julkisen sektorin hankintalaki antaa ammattikeittidille mahdollisuuden kayttaa lahiruokaa,
mutta esteité lahiruoan kayton lisaamiselle ovat useimmiten hintaan pohjautuvat valinnat,
tuottajien liian pienet toimitusmahdollisuudet suhteessa ammattikeittididen tarpeisiin,
puute hankintaan liittyvasséa koulutuksessa, osaamisessa ja ohjeistuksessa seka strategi-
sessa paatbksenteossa. (Maa- ja metsatalousministerio 2013, 19.) Jos tuottajat haluavat
l&hiruokaa ja pientuotantoa suurkeittididen valikoimiin, tulee heidéan talldin olla tietoisia ra-
vintoloiden hygieniasta, logistiikasta ja raaka-aineiden jaljitettavyydesta. (Kayhty 2011,
90.) Koko Suomessa julkisten keittididen kayttamista raaka-aineista noin 15% on omalla
alueella tuotettuja. Muualta Suomesta tuotuja on noin 60% ja ulkomailta 20% tuotteista.
Tyypillisid oman alueen tuotteita ovat juurekset, vihannekset, tuore leipa ja marjat. (Eko-
Centria 2017, 62.)

Ammattikeittiot tilaavat suurimman osan tuotteistaan suurista valtakunnallisista tukuista.
Naiden lisdksi kaytettavissa ovat alueelliset leipomot, vihannestukut, meijerit ja teurasta-
mot. Suoraa kauppaa ammattikeittiot voivat tehda myds paikallisten viljelijdiden kanssa.
Lahiruokatuotteiden kysynnan kasvaessa, kasvaa myos tukkuliikkeiden kiinnostus ottaa
valikoimiin lahiruokatuotteita, kuitenkin tukkujen toivottaisiin ottautuvan aktiivisemmin lahi-
ruokatuotteiden myyntiin, jolloin koko vastuu ei jaisi ammattikeittitille. (Ekocentria 2017,
23))

Pohjois-Karjalassa toiminut Polvijarven Herkku oli Suomen ensimmainen lahiruokatukku.
Tukun tavoitteena oli saada maakunnan tuotteita paakaupunkiseudun kaupoille ja ravinto-
loille. Mukana oli kala- ja liha-alan yrityksia sekd mehu- ja marjatoimittajia. Yrityksen yh-
teistybkumppaneina toimi Blenderi.fi-tukku, Tukkutori seké ravintola Juuri. Polvijarven
Herkun toiminta on lakannut konkurssiin vuonna 2011. (Sisa-Savon Seutuyhtyma 2010;
Kauppalehti, 2018a.) Humppilasta koitoisin oleva LahiPuoti Remes on vuonna 2013 toi-
mintansa aloittanut lahiruokatukku, joka toimittaa lahiruokatuotteet suoraan ammattikeitti-
oille niin julkisella kuin yksityisellakin puolella seka kahviloille, myymaloille ja pitopalvelu-
yrityksille. Toiminta-alueena on paasaantdisesti Himeen, Satakunnan ja Varsinais-Suo-

men alue. (Parasta Poytaan Pirkanmaalta 2016.)
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Lahiruoan saaminen ammattikeittidihin voi olla [&hiruokayrittgjille haasteellista. Ei tunneta
ammattikeittididen toimintatapoja hankinnoissa, joten yrittdjien on vaikea markkinoida tuot-
teitaan keittioille. Suuret yritykset tietdvéat milloin markkinoida tuotteitaan, jolloin pienet
tuottajat jaavat helposti varjoon. (Ekocentria 2017, 53-54.) Lahiruoan kaytté on my6s osa
kestéavaa kehitysta ja sen huomioiminen kaikissa keittion toimissa vahentaa ymparistovai-
kutuksia, lisda taloudellista tuottavuutta, kehittéda ruokakulttuuria ja sosiaalisia vaikutuksia.
(Ekocentria 2017, 55.) Lahiruokaan ja ruokakulttuuriin liittyy vahvasti myos juomakulttuuri.
Erityisesti olut on kokenut arvonnousun, kun monet pienpanimot tuovat markkinoille kasi-
tyolais- ja erikoisoluita. Maaseudun yritystoimintaa ovat kasvattaneet myds paikalliset tila-

viinit ja -likdorit. (Maa- ja metséatalousministerié 2013, 18.)

Yrittajapohjaiset ravintolat ovat ndhneet lahiruoassa lisdarvotekijan, mutta esikasitellyista
ja jalostetuista raaka-aineista ja tuotteista on pula. Lahiruoan ongelma on myds pienten
erien kuljetus ja varastointi. Yrittjat voivat yhteistyolla taata ravintoloille ja kaupoille riitta-
van tuotevalikoiman ja toimittaa raaka-aineet kustannustehokkaammin. Tata varten tulisi
alueittain luoda yrityspohjaisia tukkuja, jotka verkostoituvat keskenaan ja jakeluketjuja,

jotka sopivat pienienkin erien jakeluun. (Maa- ja metsatalousministerié 2013, 14-15.)

Lahiruoan saatavuutta ja kayttta edistamaan on perustettu Lahiruoka Akatemia ry yhdis-
tys. Yhdistys neuvoo ja kouluttaa lahiruoan toimittajia, ammattikeittidita ja kuluttajia seka
toimii naiden edunvalvojana. Lisdksi yhdistys jarjestaa lahiruokaa tukevia tapahtumia ja on
yhteydessa viranomaistahojen ja organisaatioiden kanssa. (Lahiruoka Akatemia 2018a.)
Yhdistyksen vuoden 2018 tarkoituksena oli nostaa lahi- ja luomuruoan yhteiskaytté 30%:n
ammattikeittidissa, niin julkisella kuin yksityisellékin puolella, pienentaa havikkia ammatti-
keittibissé ja saada tata kautta saastoja, lisata tietoisuutta alueen taloudellisista vaikutuk-
sista lahi- ja luomuruoan kayttédnoton myotad, saada luomuruoka suurkeittididen arkeen
seka perustaa lyhyisiin toimitusketjuihin ja alueellisiin tuotteisiin pohjautuva lahiruokatuk-

kutoimijoiden verkosto. (Lahiruoka Akatemia 2018b.)

Lahiruokaa ja kauden raaka-aineista valmistettua ruokaa tarjoavat useat ravintolat ympari
Suomen. Esimerkiksi heinolalaisessa kauppa ja ravintola Heilassa jopa 80% tuotteista
saadaan 100 kilometrin sateeltd. Paikan kahvila-ravintola tarjoaa lahituottajien raaka-ai-
neista valmistettuja kahvila-, lounas- ja ala carte-tuotteita. Myos Mikkelissa toiminut, jo
ovensa sulkenut ravintola suosi raaka-aineina lahiruokaa kauden mukaan suoraan alueen
pientoimittajilta. (Ruokaoivallus; Lansi-Savo 2017.) Tammikuussa 2017 Helsingissa avau-
tui pop-up lahiruokaravintola, joka oli auki vain nelja viikkonloppua vuodessa. Kaikki ravin-

tolan kayttamat raaka-aineet tulivat suoraan tuottajilta. Vuoden nelja viikonloppua pitavéat
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sisallaén aina kuluvan vuodenajan raaka-aineet. Perustajat haluavat haastaa asiakkaita
ajattelemaan raaka-aineiden alkuperaa. (City 2016.)

Helsinkilaisen erittain tunnetun ravintola Gronin ideologiaan kuuluu kauden raaka-aineet,
l&hiruoka, luomu, luonnosta keratyt raaka-aineet ja Skandinaaviset tuotteet ja ravintola
voitti vuoden 2018 parhaan ravintolan palkinnon Suomen 50 parasta ravintolaa-aénestyk-
sessa. (Ravintola Gron; Viisi tahted 2018.)

Helsingin ytimessa sijaitseva Natura suosii taysin lahialueella tuotettuja raaka-aineita vali-
koimassaan ja valmistaa annoksensa kauden ja saatavilla olevien raaka-aineiden mu-
kaan. Lihat tulevat suoraan suomalaisilta, heidan tuntemiltaan tiloilta seké sienet, marjat ja
villiyrtit tutuilta keragjiltd. Harvat ulkomailta tuodut tuotteet ovat luomua tai fair trade-mer-
kittyja. Ravintola tekee yhteisty6ta jopa 30 eri toimittajan kanssa ja osa heidan kayttamis-

tadan raaka-aineista tulee ravintolan omalta kasvimaalta Helsingista. (Ravintola Natura.)
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4 Lounasruokailu Suomessa

Lounas nautitaan useimmiten keskipaivalla, mutta ravintoloiden mukaan tarjoiluaika saat-
taa hieman vaihdella. Yleensa lounas sisaltéda alku- ja paaruoan tai paaruoan ja lisukesa-
laatin seka jalkiruoan tai kahvin. (Lehtinen, Peltonen, Taurén 2011, 92-93.) Susanna
Raulio selventaa vaitdskirjassaan lounasta tarkoittamaan kello yhdentoista ja yhden valilla
syotya ruokaa. Suomessa lounas on yleensa lammin ateria, joka siséltaa paaruoan liséksi
leivan ja levitteen, salaatin sek& juoman, kun taas useissa Euroopan maissa lounaaksi

luokitellaan kylm&, nopeasti syotava vélipala, kuten taytetty voileipa. (Raulio 2011, 15-16.)

Taloustutkimuksen mukaan Suomessa valmistettiin 63 miljoonaa ateriaa 1550 henkilosto-
ravintolassa vuonna 2009. (Helakorpi, Jallinoja, Prattala, Raulio & Vikstedt 2012, 4.) Noin
kolmannes tytssakayvista syo tyopaikkaruokalassa paivittéin ja parhaimmat mahdollisuu-
det henkildstéravintolassa syomiseen on ylemmilla toimihenkildilla ja suurimmilla yrityk-
silla. (THL 2017.)

4.1 Lounasruokailun historia

Ennen teollistumista elettiin maatalousyhteiskunnassa, jossa ateriat tydpaivan aikana oli-
vat suuri luontoisetu ja nain ollen myds suuri osa palkasta. Teollistumisen myo6ta tydpaikat
saattoivat sijaita suurissa tehdashalleissa eika koti enaa ollut tydpaikan yhteydessa, kuten
agraariyhteiskunnassa. 1800-luvun puolessa vdlisséa vain lapsilla oli ruokala, jossa he sai-
vat syddyksi. Teollistuminen oli vapauttanut piiat ja rengit paattamaan itse omista syomi-
sistdan rahapalkkaa vastaan. Lounasaika vietettiin useimmiten kotona ja evaita saivat
tuoda vain vuorotyélaiset. Ammattientarkastajat kehottivat 1800-luvun lopulla perusta-
maan tyopaikkaruokaloita tehtaiden yhteyteen. Ruokalat yleistyivat vasta kunnolla it-
senaistymisen aikaan. Kallis hinta vaikutti pitkélti, miksi ihmiset sdivat mieluummin kotona
kuin ruokaloissa. Ty6turvallisuuslaki vuonna 1930 velvoitti tydnantajia jarjestamaan tyon-
tekijoille ruokailutilan, jossa on mahdollisuus ruoan lAmmittamiseen. (Lehtinen ym. 2011,
21-23))

Valtion omistuksessa toiminut ravitsemuskeskus hoiti aluksi tydmaaruokaloita, mutta siirtyi
hoitamaan 1960-luvulla tydpaikkaruokaloita ja heti peraan vuonna 1970 koulutuskeskus-
ten ruokaloita. Tydmaaruokaloiden osuus pieneni ja pysyvat ruokalat yleistyivat. Huomat-
tiin tydpaikkaruokailun merkitys tydtehossa seka terveydessa ja 1970-luvun puolessa va-
lissé sovittiin, etté valtion kaikki tyontekijat ovat oikeutettuja typaikkaruokailuun. (Lehti-
nen ym. 2011, 26.)
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1970-luvulla ravintoloiden kysynté nousi, koska tydnantajien tuli jarjestaa tydpaikkaruo-
kailu, mutta kaikilla yrityksilla ei ollut mahdollisuutta tarjota tyopaikkaruokailua. Kehitettiin
lounasseteli, joka kelpasi monissa ravintoloissa. Tyopaikkaruokaloiden mééara kasvoi vuo-
teen 1989 asti, mutta kyseisena vuonna verotusarvoa nostettiin jopa kaksinkertaiseksi ja
vahitellen tyopaikkaruokaloiden maaré vaheni jopa 1970-luvun tasolle. Pikaruokaravintolat
nostivat suosiotaan ihmisten keskuudessa nopeana vaihtoehtona. (Lehtinen ym. 2011,
17-19; Viinisalo 2005, 17.)

4.2 Tydaikainen lounasruokailu

Terveyden ja hyvinvointilaitoksen mukaan joka kolmannes ty6ikaisista suomalaisista syo
lounaan henkiléstdravintolassa paivittain ja parhaimmat mahdollisuudet lounastamiseen
on isoimmilla ty6paikoilla ja korkeammassa asemassa olevilla. My6s korkeammin koulute-
tut syovat matalammin koulutettuja useammin henkilostéravintolassa seké miehilla ja nai-
silla koulutustaso nousi siviilisdatya ja ikaa merkittavdmmaksi tarkasteltaessa henkilosto-
ravintolan kayttoa. Padkaupunkiseudulla asuvilla oli tutkimuksen mukaan paremmat mah-
dollisuudet lounastaa henkildstoravintolassa kuin muualla p&in Suomea asuvilla. (THL
2017; Helakorpi ym. 2012, 18.)

Raulion mukaan ihmisten ruoka- ja lounaspaikkavalintaan vaikuttaa muun muassa ruoan
saatavuus, edullisuus, henkiléstdravintolan sijainti, tydolosuhteet ja -ajat. My6s lounaalla
on havaittu olevan tarkea merkitys sosiaalisuuden kannalta etenkin miehille. Korkeammin
koulutetut miehet s6ivat useammin lounasta yhdessa tyokavereiden kanssa, kun taas ma-
talammin koulutetut séivat valmiita aterioita muualla ja mieluummin yhdessa tydkaverei-
den kanssa taukohuoneessa kuin yksin henkildstoravintolassa. My6s vuorotyélla, ajan-
puutteella ja ty6paikalla olevilla lounasmahdollisuuksilla on vaikutuksia lounasvalintaan,
esimerkiksi ajanpuute ajaa ihmisen helpommin sydmaan lounaan tyopisteen daressa kuin
henkildstéravintolassa. (Raulio 2011, 21, 23.)

Helkkola (2013) kertoo pro gradu-tutkielmassaan, etta tutkimusten mukaan liian korkeaksi
koettu henkilostdravintolalounaan hinta saa ihmiset helpommin sydmaan evaita. Jos tar-
jolla on edullisempi vaihtoehto, kuten evéasruokailu, ei henkildstoravintolassa lounasta-
mista koeta valttamattdmaksi. Yhdeksi hintaan vaikuttavaksi tekijaksi voidaan huomioida
henkildstéruokailun toistuvuus ja arkisuus. Jokapaivaisissd, arkisissa menoissa pyritdan
I6ytamaan edullisin ratkaisu. My6s korkeaksi koettuun hintaan vaikuttaa lounaan koettu
arvo, jossa hinta suhteutetaan ruoan laatuun ja muihin koettuihin tekijéihin. Tall6in ihmiset
eivat valitse lounaspaikkaansa vain varallisuutensa perusteella, vaan kokevatko he lou-

naan arvon sen hinnan suuruiseksi. (Helkkola 2013, 12.)
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Helakorven ym. mukaan naisista jopa 41 prosenttia soi evaita, vaikka mahdollisuus olisi
ollut henkildstoravintolassa syomiseen. Miehista yli puolet s6i lounaan henkildstoravinto-
lassa, kun siihen oli mahdollisuus ja evéita soivat vain matalamman koulutustason 45-64-
vuotiaat miehet. Kun henkiléstéravintolassa lounastaminen ei ollut mahdollista, miehista
42 prosenttia ja naisista jopa 63 prosenttia soi evaita lounaaksi. Miehista 27 prosenttia ja
vastaavasti naisista seitseman prosenttia soi henkildstéravintolan puuttuessa muissa ra-
vintoloissa. Padkaupunkiseudulla henkildstoravintolan puuttuessa miesten yleisin lounas-
tamispaikka oli ravintola tai baari, kun taas muualla Suomessa suosituinta oli evaiden syo-
minen vastaavassa tilanteessa. Naiset valitsivat evaat niin paakaupunkiseudulla kuin

muualla Suomessakin. (Helakorpi ym. 2012, 20-23.)

Ritva Prattalan, Susanna Raulion, Eva Roosin (2012) mukaan tyonantajien tulisi kannus-
taa tyontekijoitd sydmaan henkildstéravintoloissa, koska silla on todettu olevan hyotya
tyontekijan terveyden, ravinnon ja tuotteliaisuuden kannalta. Heidan mukaansa Suomessa
on havaittu, etta tyontekijat, jotka syovat tydpaikkaruokalassa, syovat enemman kalaa ja
kasviksia. Henkilostoravintolassa syémisen on todettu voivan lisata kasvisten syontia suo-
malaisilla, ja etenkin matalammin koulutetuilla. Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen mu-
kaan henkiléstdravintolassa syojat valitsevat useammin kasvisruokaa, kasviksia, kalaa,
keitettyd perunaa ja marja- seka hedelmaruokia. (Prattala, Raulio & Roos 2012, 178; THL
2017.)

Lounasetu on tydénantajan mahdollistama etu tydntekijalle, joko luontoisetuna tai lou-
nasvahennyksena, jossa tytntekija maksaa lounaastaan 75 prosenttia ja tydnantaja 25
prosenttia. Vuonna 2018 ravintoetu oli vahintaan 6,50€ ja enintdan 10,40€ ja lounassete-
lien arvo liikkui 8,70€ ja 10,40€ valilla. Vuonna 2019 ravintoedun minimaara nousee 6,60€
ja maksimimaara 10,50€. Tyontekija saa yhden lounassetelin jokaista tydpaivaa kohden,
joita on kuukaudessa noin kaksikymmenta. (Edenred; Veronmaksajat 2017a; Veronmak-
sajat 2018b.)

Matkailu- Ravintolapalvelut Mara ry:n vuoden 2016 ravintolaruokailun trenditutkimus osoit-
taa, ettd kahden viikon aikana ihmiset soivat noin 3,5 ateriaa ravintolassa. Tutkimus osoit-
taa myds, ettd eniten ravintolapalveluita kayttivat padkaupunkiseudulla asuvat, hyvin tie-
naavat, johtavassa asemassa olevat seké 15-24-vuotiaat. Paivallisen seka illallisen osuus
kasvoli, joka vahensi lounasruokailun osuutta ja taten henkildstoravintoloissa syomista.

(Matkailu- ja Ravintolapalvelut Mara ry 2016.)
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Tuoreen joulukuussa 2018 julkaistun ravintolaruokailun trenditutkimuksen mukaan henki-
|6storavintolassa ruokaili 21 prosenttia vastaajista eli noin 322 ihmista. Tutkimuksen pro-
senttiosuudet kuvaavat vastaajia, jotka ovat syoneet ulkona viimeisen kahden viikon ai-
kana. Henkiléstoravintoloissa syéminen kasvoi seitsemén prosenttiyksikktd vuodesta
2016. Tutkimuksen mukaan eniten lounaspaikkavalintaan vaikutti ravintolan sijainti, jonka
prosentuaalinen osuus oli vuonna 2018 ja 2016 sama, 49 prosenttia. Toiseksi eniten valin-
taan vaikutti ruoan laatu, 48 prosenttia. Prosentuaalinen osuus laski hieman vuodesta
2016. Kolmanneksi tarkeimpéna esiin nousi edullinen hintataso, 43 prosenttia. Prosentu-
aalinen ero vuoden 2018 ja 2016 valilla oli vain prosentin verran. (Paakkari, M. 2018,
7,13))

Tutkimuksessa selvitettiin asteikolla 1-4, mité tekijoité vastaajat arvostavat ravintolaruokai-
lussa eniten. Tarkeimpéana pidetaan ruoan makua, jonka keskiarvo 3,5 oli vuonna 2018 ja
2016 sama. Toiseksi nousi ruoan monipuolisuus keskiarvolla 3,1 ja kolmanneksi tarkeim-
maksi nostettiin raaka-aineiden kotimaisuus keskiarvolla 2,7 ja jonka keskiarvo on ollut
sama vuoden 2014 trenditutkimuksesta l&htien. L&hiruoan keskiarvo oli 2,4, mutta sen
edelle nousi seitseman muuta tarkedmmaksi koettua tekijdd. Luomuruokavaihtoehto sijoit-

tui viimeiseksi merkittavaksi tekijaksi keskiarvolla 2,0. (Paakkari, M. 2018, 15.)

Tutkimuksessa selvitettiin myds nautitun aterian hintaa, jossa prosentuaalisesti eniten
vastaajat nauttivat 5-9,99 euron hintaisen aterian. Prosenttiosuus laski vuodesta 2016 ja
vastaavasti hintaluokan 10-14,99 prosenttiosuus kasvoi vuonna 2018 verrattuna vuoteen
2016. (Paakkari, M. 2018, 35.)
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5 Kyselytutkimus ravintola Pihkassa

Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittdé vaikuttavatko luomu- ja lahiruoan kaytto ihmisten
lounaspaikkavalintaan. Tutkimuksessa selvitettin myds, onko luomu- ja lahiruoan kaytolla
merkitysté asiakkaille ja tulisiko niiden osuutta lisaté. Tutkimus toteutettiin ravintola Pih-
kassa. Pihka-ravintolat kuuluvat Juuri Yhtiét Oy:lle ja ravintoloita on yhteensa viisi, joista
kolmessa toteutettiin kyselytutkimus. Tutkimus kesti viikon verran, joka pidettiin kolmessa
Pihkassa (Ruoholahti, Meclu ja Kalasatama) marraskuussa 2018.

5.1 Toimeksiantajan esittely

Juuri Yhtiét Oy on vuonna 2004 perustettu yritys, jonka ensimmainen ja tunnetuin ravin-
tola on ravintola Juuri. Yhtiéon kuuluu liséksi ravintola Latva, viisi Pihka henkiléstdravinto-
laa, Juuri Cafe & Bar, Ohrana Krouvi panimo, Kasarmin Salit, Juuri Tapahtumat ja Mari-
mekon henkiléstoravintolana toimiva Maritori. Vuonna 2017 yrityksen liikevaihto oli 6,9
miljoonaa euroa ja henkilostda oli 85. (Kauppalehti 2018b.) Juuri-ravintolan lahtokohtana
on ollut suomalaisten raaka-aineiden kaytto, paikallisuus ja alkupera. Juuri Yhtiot ovat ol-
leet mukana monessa tapahtumassa, kuten Taste of Helsinki ja Flow-festivaalit ja vastan-
neet useamman vuoden Helsingin juhlaviikkojen Huvila-teltan ravintolapalveluista. Juuri
Tapahtumat on vastannut Jussi-gaalan ravintolapalveluista ja gaalaillallisesta. (Juuri
2018a.) Maritori voitti lokakuussa 2018 eniten luomun kayttéa lisdnneen yksityisen ravin-
tolan tittelin. Suurin osa heidan kayttamistaén luomutuotteista tulee Stadin Puutarhurilta

noin 500 metrin paasta. (Juuri 2018b.)

5.2 Tydn tavoite ja menetelma

Tyo6n tavoitteena oli selvittdd vaikuttaako luomu- ja lahiruoan kayttd ihmisten lounaspaik-
kavalintaan. Liséksi selvitettiin, mitka tekijat vaikuttavat kyselyyn vastanneiden asiakkai-
den ostopaattkseen. Aiemmin tutkittua ostokayttdytymiseen vaikuttavia tekijoita avattiin
ravintolaruokailun trenditutkimuksessa, jossa lounaspaikkavalintaan vaikutti trkeimpéana

sijainti ja taman jalkeen vasta laatu ja hinta.

Tutkimusmenetelmana kaytettiin kvantitatiivista eli maarallistd menetelmaa. Kvantitatiivi-
nen tutkimus vaatii riittavan suuren vastausmaaran, joita tarkastellaan numeerisen ja pro-
sentuaalisen tiedon pohjalta. Kvantitatiivisessa tutkimuksessa kyselylomakkeet ovat kai-
kille vastaajille samanlaiset valmiilla vastausvaihtoehdoilla. (Heikkila 2014, 8.) Tuloksien
pohjalta Pihka-ravintolat voivat paattaa lisatakod luomu- ja lahiruoan kayttoa lounaalla ja

nain palvella asiakkaita heid&n toivomustensa mukaisesti.
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5.3 Kyselylomakkeen laatiminen ja toteuttaminen

Lomake tehtiin kaksipuoliseksi yhdelle A4-paperille ja kysymyksia oli yhteensa viisitoista
(liite 1). Tarkoitus oli pitaé kysymysten maara mahdollisimman pienena ja valita tarkoin ky-
symykset, joihin halutaan vastaus, jotta osallistujat jaksavat vastata kaikkiin kysymyksiin.
Kysymyksissa ei annettu vastausvaihtoehtona "en osaa sanoa”. Lomake sisélsi kysymyk-
sen tyotehtavasta yrityksessa, jossa vastausvaihtoehtona oli myds “joku muu, mika” seka

yhden monivalintakysymyksen. Muuten kysymykset olivat suljettuja kysymyksia.

Kyselyn alussa oli saateteksti, jossa kerrottiin kyselyn olevan osa opinnaytety6ta ja aiheen
kasittelevan luomu- ja lahiruokaa seké kerrottiin kyselyn toteuttaja. Kysely aloitettiin hel-
poilla kysymyksilla vastaajasta itsestd, kuitenkin sailyttaen vastaaja anonyymina. Ensim-
maisena kysyttiin vastaajan sukupuolta, jossa vaihtoehtoina oli myés "muu” ja "en halua
vastata”, talla pyrittiin ottamaan huomioon kaikki tasa-arvoisesti. Toisena kysymyksena
tiedusteltiin vastaajan ikda ja kolmantena toimenkuvaa yrityksessa, jossa jatettiin vii-
meiseksi vastausvaihtoehdoksi ”joku muu, mika”, jotta vastaaja voi itse maaritella tahan

toimenkuvansa.

Kysely jatkui kysymykselld, kuinka usein vastaajat lounastavat ravintolassa. Talla pyrittiin
selvittamaan, kuinka moni vastaajista oli vakioasiakkaita ja ketkd harvemmin ravintolassa
lounastavia. Seuraavaksi kysyttiin, tarkistavatko vastaajat lounastarjonnan etukateen vai

vasta paikan paalla. Kuudentena kysymyksena selvitettiin kayttavatko vastaajat luomua

tai lahiruokaa arjessaan kotona. Tama antoi osviittaa siita, toivovatko asiakkaat luomua ja
l&ahiruokaa myds lounasruoassa. Taman kysymyksen kautta paastiin kysymykseen, jossa
selvitettiin vaikuttaako asiakkaiden ostopaattkseen, jos lounaslistalla on ilmoitettu kaytet-

tavan luomu- ja lahiruokaa. Taman koin tarkeimmaksi kysymykseksi lomakkeella.

Kahdeksannessa ja yhdeksannessa kysymyksessa eriteltiin luomu- ja lahiruoka toisistaan
ja kysyttiin toivovatko vastaajat listalle enemman luomu- ja lahiruokaa. Toimeksiantajan
kannalta tarkeaksi kysymykseksi koin, nakyyko ravintolassa luomu- ja lahiruoan kaytto.
Yhdestoista kysymys selvitti luomu- ja lahiruoan vaikutusta laatuun. Onko nailla selkea yh-
teys toisiinsa vastaajien mielesta. Kysymykset 12 ja 13 selvittivat alkuperan ja muiden te-
kijoiden vaikutusta lounasruoan ja -paikan valintaan. Kolmastoista kysymys oli monivalin-
takysymys, jossa vastaajaa pyydettiin ympyrdimaan kolme hanelle tarkeinta vaihtoehtoa
lounaspaikan valinnassa. Nailla saatiin tarkemmin selville, mitka muut tekijat vaikuttavat
lounaspaikkavalintaan ja valitsevatko vastaajat vaihtoehdoista muut tdrkeAmmaksi kuin

luomun ja l&hiruoan. Viimeiset kysymykset 14 ja 15 kasittelivat hintaa. Vastaajilta kysyttiin,
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olisivatko he valmiita maksamaan enemman luomu- ja lahiruoasta ja kuinka paljon he oli-

sivat valmiita maksamaan.

Lomakkeen tekoprosessi alkoi kysymysten muodostamisella ja lomakkeen kehittamisell&.
Kysymyksia muokattiin paljon, jotta ne vastaisivat parhaiten siihen, mita halutaan kyselylla
tutkia. Kyselylomakkeen testasi kaksi ihmistd muutamaan otteeseen ennen kuin lomake
meni asiakkaille taytettavaksi. Toinen testaajista oli toimeksiantajayrityksen keittidtoimen-
johtaja.

Tutkimuksen kohderyhma oli Pihka ravintoloiden lounasasiakkaat. Kolmessa ravintolassa
asiakasmaaréat vaihtelevat paivittdin 200-600 valilla. Tutkimus toteutettiin Pihka Ruoholah-
dessa, Meclussa ja Kalasatamassa 26.-30.11.2018 lounasaikaan klo 11-14. Paperisia lo-
makkeita jaettiin asiakkaille kassalla lounasostosta tehdessé. Vastaajia ei valittu etuka-
teen vaan jokaiselta asiakkaalta kysyttiin, mikali he olisivat halukkaita vastaamaan kyse-
lyyn. Tutkimukseen pyrittiin saamaan mahdollisimman erilaisia vastaajia ja vastaajissa oli-
kin niin kanta-asiakkaita kuin satunnaisia kavijoita. Vastaajille kerrottiin mité aihetta tutki-
mus kasittelee ja kuka on tutkimuksen laatija. Kaikki vastaajat palauttivat lomakkeet niille

varattuun laatikkoon tai suoraan opinnaytetyon laatijalle.

Vastauksia saatiin yhteensa 114. Kuusi vastaajaa eivat olleet vastanneet kaikkiin kysy-
myksiin, joten kolmen viimeisen kysymyksen kohdalla (kysymykset 13-15) jouduttiin tar-
kastelemaan 108 vastaajan tuloksia. Kyselylomake oli tulostettu kaksipuoliseksi, jolloin
nama kysymykset olivat jadneet huomaamatta. Vastaukset jakautuivat epatasaisesti eri
toimipisteiden valilla, joten tuloksia tarkastellaan yhdessa, eika tarkastella erikseen eri toi-
mipisteita. Vastaukset tallennettiin Webropol-ohjelmaan, jolloin tulosten analysoiminen on
helpompaa. Webropol raportoi tulokset suoraan pylvasdiagrammeiksi, jolloin niiden analy-

soiminen on helpompaa.
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6 Tutkimuksen tulokset

Tassa osiossa kasitelldén tutkimuksen tuloksia, joita havainnollistetaan kaavioiden avulla.
Kysymykset on jaettu kolmeen eri kategoriaan: asiakkaat, lounaskayttaytyminen ja arvot.

6.1 Asiakkaat

Kyselyyn vastasi yhteensd 114 asiakasta. Vastaajista 59 prosenttia oli miehia ja 39 pro-
senttia naisia. 2 prosenttia vastaajista oli merkinnyt "en halua vastata’-kohdan ja kukaan
vastaajista ei ollut vastannut sukupuolikysymyksen "muu”-kohtaan. 1altdén vastaajat olivat
paaosin 35-44-vuotiaita, jopa 39 prosenttia (kuvio 1), mutta toiseksi suurimman ikdryhman
muodostivat 25-34-vuotiaat (34%). 45-54-vuotiaita oli vastanneista 18 prosenttia ja yli 55-
vuotiaita vain 8 prosenttia. VAhemmistoksi jai alle 25-vuotiaat vain yhdella prosentilla.

100%
90%
80%
70%
60%

50%
39%

40% 34%
30%
20% 18%

(]
10% 8%

—
O% —
Alle 25-vuotiaat 25-34-vuotiaat 35-44-vuotiaat 45-54-vuotiaat yli 55-vuotiaat

Kuvio 1. Pihka-ravintoloiden ikdjakauma n=114

Kyselyyn vastanneista 63 prosenttia vastasi olevansa suorittavassa tydssa (Kuvio 2). Esi-
miehia oli vastaajista vain 16 prosenttia ja 15 prosenttia vastaajista oli merkinnyt ”joku
muu, mika” kohdan ja vastanneet avoimeen kenttdan asiantuntija. Johtajana tai yrittajana

toimi kuusi prosenttia vastaajista.
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Kuvio 2. Toimenkuva yrityksessa n=114

6.2 Lounaskayttaytyminen

Asiakkailta kysyttiin kuinka usein he lounastavat Pihka-ravintolassa (Kuvio 3). Vastaajista
suurin osa (42%) ilmoitti lounastavansa 3-4 kertaa viikossa. Vastaajista 33 prosenttia il-
moitti sydvansa 1-2 kertaa viikossa. Vastaajista 17 prosenttia lounastaa viisi kertaa vii-

kossa ja harvemmin vain 8 prosenttia.
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5 kertaa 3-4 kertaa 1-2 kertaa harvemmin

Kuvio 3. Lounasruokailukerrat viikossa n=114
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Asiakkailta tiedusteltiin myos kayttavatkoé he kotona arjessaan luomu- ja lahiruokaa (Kuvio
4). Vastaajista 60 prosenttia vastasi pyrkivansa lisidma&an luomu- ja l&hiruoan kayttoa.
Vastaajista 23 prosenttia vastasi "kylla, paljon” ja 17 prosenttia vastasi, ettei kayta luomu-
ja lahiruokaa. Yli puolet vastanneista kertoi tarkistavansa péaivan lounaslistan etukateen.
Suurin osa asiakkaista tarkistaa paivan lounaan Pihkan nettisivuilta, lisdksi Pihkalla on
useita uutiskirjeen saajia, jotka saavat sdhkodpostiinsa aina alkavan viikon lounaslistan.
Vastaajista 36 prosenttia vastasi tarkistavansa joskus lounaslistan etukateen ja vain 13
prosenttia vastasi, ettei tarkasta lounaslistaa etukateen.
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Kuvio 4. Luomu- ja lahiruoan kayttd arjessa kotona n=114

Vastaajilta kysyttiin, vaikuttaako heidéan ostopaatokseensa, mikali lounaslistalla on luomu-
ja lahiruokaa (Kuvio 5). Seka "kylla” (50%) etta "ei” (50%) vaihtoehdot saivat yhta paljon
vastauksia. Kyseisen kysymyksen kohdalla vastauksia tarkasteltiin sukupuolijakauman
mukaan. Naisista noin 69 prosenttia vastasi luomu- ja lahiruoan vaikuttavan ostopaatok-
seen ja miehistd samoin vastasi noin 39%. Naisvastaajia oli 45, kun miesvastaajia vastaa-

vasti oli 67.
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Kuvio 5. Luomu- ja lahiruoan myénteinen vaikutus ostopaatokseen n=114

Asiakkailta kysyttiin, toivoisivatko he, etta lounaalla kaytettaisiin enemman luomu- ja lahi-
ruokaa. Nama kaksi termid, luomu ja lahiruoka, erotettiin toisistaan eri kysymyksiksi. Nain
pystyttiin tarkastelemaan, kokevatko asiakkaat toisen toistaan tarkeammaksi. Taysin sa-
maa mielta oli 28 prosenttia vastaajista luomuruoan osalta ja 33 prosenttia l&hiruoan
osalta. Vastaajista 59 prosenttia kertoi olevansa jokseenkin samaa mieltd, ettd luomua pi-
taisi kayttdd enemman lounaalla. Lahiruoan osalta 62 prosenttia oli jokseenkin samaa
mielta. Vain pieni prosentuaalinen osa vastaajista oli eri mieltd luomu- ja lahiruoan kay-

tosta lounasruoissa.
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Ravintolan kannalta tarke& kysymys oli, ndkyykd Pihkassa luomu- ja lahiruoan kaytto.
Vastaajista yhteensa 76 prosenttia vastasi luomu- ja lahiruoan nékyvan joko hieman tai
melko paljon.

6.3 Arvot

Asiakkailta kysyttiin kokevatko he luomu- ja lahiruoan vaikuttavan lounaan laatuun (Kuvio
6). Vastaajista 69 prosenttia oli sitd mieltd, ettd luomu- ja lahiruoka vaikuttaa lounasruoan

laatuun.
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Kuvio 6. Luomu- ja lahiruoka vaikuttaa lounaan laatuun n=114

Kyselyssé haluttiin selvittad, kokevatko asiakkaat raaka-aineiden alkuperan vaikuttavan
lounasruoan valintaan ja onko raaka-aineiden alkuperalla heille merkitysta (Kuvio 7). Eni-
ten vastaajista (35%) vastasi sen vaikuttavan hieman, ja 25 prosenttia "melko paljon”.
Vastausvaihtoehdot "ei ollenkaan” ja "paljon” saivat yhta paljon (15%) vastauksia ja vain

10 prosenttia oli taysin samaa mielta.
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Kuvio 7. Raaka-aineiden alkuperan merkitys lounasruoan valinnassa n=114

Kysymyksisséd 13-15 tarkasteltiin vain 108 vastaajan vastauksia, koska kuusi vastaajaa
eivat olleet vastanneet kolmeen viimeiseen kysymykseen, jotka kasittelivat lounaspaikan

valintaan vaikuttavia tekijoita ja hintaa.

Monivalintakysymyksessa asiakkaita pyydettiin ympyréimaan kolme tarkeinta tekijaa lou-
naspaikkaa valittaessa (Kuvio 8). Suurin osa asiakkaista oli ympyréinyt pyydetyn kolme
tekijaa, mutta muutamia vastauksia oli, joissa oli ympyroity useampi tai vahemman. Valit-
tujen vastausten lukumaaraksi saatiin 329. Eniten asiakkaiden mielesté lounaspaikan va-
lintaan vaikutti maku, joka oli ympyroity 85 kertaa, toiseksi laatu (68 kertaa), kolmanneksi
sijainti (64 kertaa) ja neljanneksi hinta (48 kertaa). Luomun oli kokenut vaikuttavaksi teki-
jaksi vain 13 vastaajaa ja lahiruoan 10 vastaajaa. Kysymysta tarkasteltiin myds sukupuoli-
jakauman perusteella, jossa naisvastaajia oli 42 ja miesvastaajia 66. Naisista kuusi vas-
taajaa oli valinnut luomun yhdeksi kolmesta tarkeimpana pitamastaan tekijasta ja lahi-
ruoan oli valinnut kahdeksan naisvastaajaa. Miehista luomun valitsi my6s kuusi vastaajaa

ja lahiruoan vain kaksi vastaajaa.
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Kuvio 8. Kuinka paljon merkitysta tekijoilla on lounaspaikkaa valittaessa n=108

Viimeiset kaksi kysymysta kasittelivat hintaa. Asiakkailta kysyttiin, olisivatko he valmiita
maksamaan luomu- ja lahiruoka-annoksesta enemman. Vastaajista 50 prosenttia oli jok-
seenkin samaa mielta ja 34 prosenttia jokseenkin eri mielta. Vain viisi prosenttia vastaa-
jista olisi ollut taysin valmiita maksamaan luomu- ja lahiruokalounaasta enemman. Tar-
kennuksena asiakkailta kysyttiin, kuinka paljon he olisivat valmiita maksamaan luomu- ja
lahiruokalounaasta. Paasaantdisesti vastaukset jakautuivat 10 euron (41%) ja 11 euron
(39%) valille,19 prosenttia olisi ollut valmiita maksaan 12 euroa lounaasta ja vain prosentti

13 euroa.

Naisilla luomu- ja l&hiruoan kayttd lounaslistalla vaikutti todennakoisemmin heidan osto-
paatokseensa kuin miehilla. Luomu- ja lahiruoalla koetaan olevan jokseenkin arvoa ja sita
mielelldaan syédaéan, mutta lounaspaikan valintaan vaikuttavien tekijéiden mukaan suurim-
mat merkitykset ovat maulla, laadulla ja sijainnilla. Suurin osa vastaajista ovat valmiita
maksamaan luomu- ja lahiruoasta normaalin lounaan verran, 10-11 euroa riippumatta,
kuinka paljon luomu- ja lahiruokaa kaytetaan. Tulokset osoittavat, etta luomu- ja lahiruoka
eivat vaikuta merkittavasti ihmisten lounaspaikkavalintaan ja lahiruokaa toivottiin hieman

luomua enemman kaytettavan lounasruoissa.
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7 Pohdinta

Ravintola Pihkassa on paljon kanta-asiakkaita, jotka tutkimuksen mukaan lounastavat Pih-
kassa 3-4 kertaa viikossa. Kaikista 114 vastaajasta 59 prosenttia oli miehia. Viitaten aiem-
min esiin nostamaani Helakorven ym. tutkimukseen, miehisté noin puolet s6i henkildstora-
vintolassa lounaan, mikéali siihen oli mahdollisuus (Helakorpi ym. 2012, 20-23.). Taméan
tiedon pohjalta ravintola voisi miettid, miten he saisivat houkuteltua enemman naisia asi-
akkaakseen ja pidettya kanta-asiakkaat tyytyvaisena. Pihkassa 3-4 kertaa viikossa lou-
nastavista 42 prosenttia oli ialtdén 35-44-vuotiaita, ja suurin osa kyseisesta ikaluokasta oli
suorittavassa tydssa. Luokittelen ndma toimistoty6td, mutta itsensé suorittavaan tyéhén
luokittelevat kuitenkin korkeammin koulutetuiksi, joten tama tukee Terveyden ja hyvinvoin-
nin laitoksen tutkimusta (2017), etta korkeammassa asemassa olevilla on todennékoisem-

paa ruokailla henkilostéravintolassa kuin alemmassa asemassa olevilla.

Vuoden 2018 tuoreen ravintolaruokailun trenditutkimuksen mukaan sijainti vaikuttaa eni-
ten ihmisten lounaspaikkavalintaan. Sijainnin jalkeen tarkeimmiksi nousi laatu ja hinta.
(Paakkari, M. 2018, 7,13.) Pihkassa toteutetussa tutkimuksessa tarkeimmaksi nousi maku
ja laatu, ja vasta kolmantena sijainti. TAma on yllattava tieto, koska suurin osa Pihka-ra-
vintolan asiakkaista on kanta-asiakkaita ja suurin osa on téissd samassa talossa, joten
voisi kuvitella sijainnin olevan tarkein valintakriteeri. Toki Pihka-ravintolat sijaitsevat kes-
keisilla paikoilla Helsingissa, joten valinnanvaraa lounaspaikaksi on paljon tarjolla. Talléin
sijaintia tarkedmpana esiin nousee ruoan maku ja laatu. Hinta oli tutkimuksessa neljan-
neksi tarkein kriteeri. Tahdn mahdollisesti vaikuttaa, etté suurin osa asiakkaista saa tyon-
antajan tarjoaman lounasedun lounaskortin tai -setelien muodossa, jolloin itse ei tarvitse
maksaa tayttd lounaan hintaa. Kyselyn toteuttamisen aikoihin Pihka Meclun ja Pihka Ruo-
holahden samassa rakennuksessa toimivilla yrityksilla oli sopimuslounashinta, jolla he sai-
vat lounaan verottajan maaritteleman ravintoedun (10,40 euroa vuonna 2018) hinnalla.
Tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa vaikuttaako luomu- ja l&hiruoan kayttd inmisten lou-
naspaikkavalintaan ja tulokset osoittavat, ettd luomu- ja lahiruoan merkitys paikkavalin-

nassa on hyvin pieni ja moni muu tekija menee naiden edelle.

Lounaslistalla oleva luomu- ja lahiruoka vaikutti enemman naisten ostopaattkseen kuin
miesten. Vaikka vastaajista pienempi osa oli naisia, niin silti naiset todennakéisemmin os-
tivat lounaan, mikéali se sisalsi luomu- ja lahiruokaa. Ravintola voisi pohtia saisiko luomu-

ja lahiruokaa enemman kayttamalla liséttya naisasiakkaiden maaraa.

29



Tuloksien pohjalta selvisi, etta lahiruokaa toivotaan enemman lounaslistalle kuin luomu-
ruokaa. Tama voi tosin johtua siitd, etta luomuruoka saatetaan mieltad hyvin kalliiksi ja tal-
I6in pelatdan hinnan nousua. Myds luomu- ja l&hiruoalla koettiin olevan merkittavasti vai-
kutusta lounaan laatuun. Tama ehka perustuu ihmisten tietoon luomuruoan viljelysta ja
elainten oloista seka lahiruoan osalta kuvaan vastuullisista tuottajista. Ristiriitaista on, etta
l&hiruokaa toivotaan tutkimuksen mukaan enemman lounaslistalle, mutta luomu vaikutti

todennakdisemmin ihmisten lounaspaikkavalintaan kuin lahiruoka.

Yllattavaa oli, ettd raaka-aineiden alkuperalla ei koettu olevan kuin hieman vaikutusta lou-
nasruoan valintaan (Kuvio 7). Vastausvaihtoehdot "ei ollenkaan” ja "hieman” muodostavat
jopa 50 prosenttia vastauksista. Kuitenkin luomuruoka on helposti jaljitettavissa ja Suo-
messa luomutarkastuksia tekevét ELY-keskus, Evira ja Valvira ja ndiden laitoksien tunnus
nakyy numerosarjana luomutuotteessa (Luomu.fi). Vastaus on ristiriidassa laatukysymyk-
sen kanssa. Vastaajat olivat jokseenkin samaa mielta (69%), etté luomu- ja lahiruoalla on
vaikutusta lounaan laatuun. Kuitenkaan ruoan alkuperalla ei ollut juuri merkitysta. Ei ole
merkitysta onko ruoka luomu- ja/tai lahiruokaa, mutta sen ollessa, laadun koettiin olevan
parempi. Mielenkiintoista olisi tietd& osaavatko ihmiset erottaa luomu- ja l&ahiruoan toisis-
taan ja tietavatkd he mitd ne tarkoittavat? Kyseisessa tutkimuksessa oletettiin ihmisten
erottavan nadma kaksi kasitetta toisistaan, mutta mikali aiheesta tekisi viela laajemman tut-
kimuksen niin naita kysymyksia olisi hyva pohtia. Juuri Yhtion slogan on "Maku. Alkupera.
Intohimo.” jossa alkuperélla on paljon merkitysta raaka-aineissa ja se viittaa vahvasti

luomu- ja lahiviljelija Stadin Puutarhurin kanssa tekemaan yhteistyéhon.

Ravintolan nykyinen lounaan hinta on 10,50 euroa. Hintaa laskettiin 11 eurosta vuoden
2019 alussa. Asiakkaat vastasivat olevansa valmiita maksamaan luomu- ja lahiruoasta
jokseenkin enemman, mutta suurin osa vastaajista vastasi hinnaksi 10-11 euroa. NyKkyi-

nen lounaan hinta on hyvin optimaalisesti hinnoiteltu vastaamaan asiakkaiden toiveita.

Vuoden 2018 ravintolaruokailun trenditutkimuksessa selvitettiin mita tekijoita ravintolaruo-
kailijat arvostavat. Tarkeimmaksi nousi ruoan maku, monipuolisuus ja kotimaisuus.
Luomu- ja lahiruoka olivat viimeisten joukossa merkittavina tekijoina. (Paakkari, M. 2018,
15.) Kuitenkin l&hiruoka ja kotimaisuus kulkevat kasikadessé, mutta tdssa tutkimuksessa
ne ovat hyvin erilldan toisistaan. Pihkassa toteutettu tutkimus tukee tata. Maku oli ylivoi-
maisesti tarkeimmaksi valittu tekija, mutta lahiruokaa tarkeimpana piti vain kymmenen ih-
mista ja luomua kolmetoista ihmista. Tuloksia tarkasteltiin my6s sukupuolijakauman pe-
rusteella ja niistd selvisi, ettéd vaikka naisvastaajia oli vahemman kuin miesvastaajia niin
naisvastaajat valitsivat todennakéisemmin luomu- ja/tai l[&hiruoan lounaspaikkaan vaikut-

tavaksi tekijaksi. Miesvastaajista vain kaksi oli valinnut lahiruoan merkittavéaksi tekijaksi.
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Ristiriitaista on, etta lahiruokaa kuitenkin toivottiin enemman kaytettavan lounaalla kuin
luomuruokaa. Luomu- ja l&hiruoan valinneiden kohdalla puhutaan kuitenkin niin pienista
vastaajamaarista, etta voidaan todeta tulosten perusteella, ettd luomu- ja [&hiruoka eivat

vaikuta ihmisten lounaspaikkavalintaan. Kotimaisuutta ei tutkimuksessa erikseen kysytty.

Pihka-ravintolat kayttavat ennestaan luomu- ja lahiruokaraaka-aineita suhteellisen paljon,
mutta tutkimus osoitti, etta vastaajien mielesta ravintolan kayttdma luomu- ja lahiruoka na-
kyy vain hieman tai melko paljon asiakkaille. Tama tieto antaa ravintolalle hyvét edellytyk-

set lisata luomun ja lahiruoan nakyvyytta lounaslistoillaan entisestaan.

Tutkimuksen paatarkoituksena oli selvittaa vaikuttaako luomu- ja l&hiruoan kayttdé ihmisten
lounaspaikkavalintaan. Niilla on arvoa ja niitd mielelladn syodaan, mutta tutkimuksen pe-
rusteella voisi sanoa, ettd moni muu tekija, kuten maku, laatu ja sijainti, vaikuttaa paatok-
seen luomu- ja lahiruokaa enemman. Tutkimuksen mukaan luomu- ja l&hiruokaa toivottiin
jokseenkin enemman, joten tdman tutkimuksen pohjalta Pihka-ravintoloilla voisi olla hyva
mahdollisuus lisata ndiden kayttoa entisestdén ja houkutella nain ulkopuolisia luomusta ja

lahiruoasta kiinnostuneita asiakkaita lounaalle.

Kyselyyn vastasi 114 asiakasta, mutta kolmen viimeisen kysymyksen kohdalla tarkasteltiin
108 vastaajan vastauksia. Kuusi vastaajaa eivét olleet huomanneet kaantaa kaksipuolista
lomaketta ympari ja ndin vastaukset jaivat saamatta. Suunnitteluvaiheessa lomakkeeseen

olisi ollut hyva laittaa nuoli ensimmaiselle sivulle merkiksi kyselyn jatkumisesta.

Tutkimuksesta toivottiin kaikkia viittd Pihka-ravintolaa koskeva tutkimus, mutta kahdesta
ravintolasta ei saatu vastauksia erinaisista syista. Vastausmaarat olivat suoraan riippuvai-
sia siitd, olinko itse opinnaytetyon tekijana paikalla pyytamassa asiakkaita tayttamaan ky-

selyn. Talla tuntui olevan merkitysta kyselyyn vastanneille.

Tutkimus jai kahden toimipisteen tulosten puuttuessa pintapuoliseksi, mutta tavoitteet saa-
vutettiin naiden kolmen paikan kohdalla. Tarkoituksena oli selvittdéa vaikuttaako luomu- ja

l&hiruoan kayttoé ihmisten lounaspaikkavalintaan. Niilld on hyvin vah&n merkitysta ja ne ei-
vat ensisijaisesti maarittele ihmisten lounaspaikkavalintaa. Muita tatakin merkittdvampia

tekijoita olivat maku, laatu ja sijainti.

Opinnaytetydn valitseminen oli helppoa ja aihe oli ollut mielessé jo pitemman aikaa. Toi-
meksiantajan tarpeiden ja oman kiinnostuksen mukaan tutkimus muodostui lopulliseksi.
Tietoperustan kirjoittaminen tuntui hankalalta, koska lahteitd, etenkin [&hiruoasta, oli niu-

kasti. Tyon kirjoittaminen helpottui, mita pidemmalle siind paasi.
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Tutkimus osoitti, ettd Pihka-ravintoloissa ei ndy luomu- ja lahiruoan kaytto selkeasti asiak-
kaille, vaikka luomu- ja lahiruokaa kaytetdan suhteellisen paljon, joten ehdotan, etta ta-
man tiedon perusteella toimeksiantaja voisi markkinoida luomu- ja/tai l&hiruokaa aktiivi-
semmin ja ndin houkutella luomusta ja lahiruoasta kiinnostuneita ihmisia asiakkaikseen ja
erottua luomu- ja lahiruokaa suosivana lounasravintolana. Vaikka luomu- ja l&hiruoka ei
vaikuttanut inmisten lounaspaikkavalintaan niin koen, etta silti nykymaailmassa kannattaa
naihin panostaa ja niille I0ytyy oma asiakaskuntansa hyvéalla markkinoinnilla. Ehdotan,
etta toimeksiantaja voisi tulevaisuudessa tehda tiiviimmin yhteisty6ta eri lahituottajien
kanssa ja ndin vastata asiakkaiden toiveeseen lisata lahiruoan kayttd6a lounasruoissa.
Konkreettisia toimia luomu- ja lahiruoan esille tuomiseen voisi olla Stadin Puutarhurin vie-
railu ja esittdytyminen Pihka-ravintoloissa, tarkempi ja selkedmpi luomu- ja l&hiruoan il-
moittaminen lounaslistalla, jossa kerrotaan kaikki luomu- ja lahiruokatuotteet eika ainoas-
taan paaraaka-aineen kohdalla, tuoda Pihka-ravintoloissa esille Portaat luomuun- ohjel-
massa mukana oleminen ja luomutuotteet, joita ravintola kayttaa ohjelman vaatimusten

mukaisesti seka radiomainonta luomu- ja lahiruokaa suosivista Pihka-ravintoloista.

Luomu- ja lahiruoka ovat kasvavia trendeja ja niiden arvostus kasvaa vauhdilla vuosi vuo-
delta. Luomu- ja lahiruoan vaikutuksesta ihmisten ostopaatdkseen, olisi mielenkiintoista
tehd& uusi ja laajempi tutkimus tulevaisuudessa, jolloin nakisi kuinka niiden kayttd on

muuttunut vuosien kuluessa.
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Liitteet

Liite 1. Kyselylomake ravintola Pihkan asiakkaille

Heil Opiskelen Haaga-Helia
ammatiikorkeakoulusza Hotelli- ja ravintola-
alan likkeenjohtoa. Opinndytetydni kasittelee
luomu- ja lahiruokaa ja tama kysely toimii
osana opinndytetyota ja vastaukset
kasitellddn anonyymisti. Vastaaminen vie
aikaa noin kaksi minuuttia. Bettina Rytsy
(betting rvisvimvy hagaa-helia fi)

Rastita mielestasi sopivin vaihtoehto

1. Sukupucdi
a. Mainen
b. Mies
c. Muu
d. En halua vastata

2. Ika

Alle 25-vuolias
25-34-vuotias
A5-44-vyuotias
45-54-yuotias
vli S5-vuotias

paooe

3. Mika on toimenkuvasi yrityksessa
a. Suorittava tyd
b. Esimiestyd
¢. Johtoritt&ja
d. Joku muu, mika___

4. Kuinka usein lounastat Pihka-
ravintolassa
a. 5 kertaa vilkossa
b. 3-4 kertaa vilkossa
¢. 1-2 kertaa vilkossa
d. hanvemmin

5. Tarkistatko pdivan lounastarjonnan
etukateen
a. Kylla
b. Joskus
c. En

6. Kaytitkd luomu- jaitai [Ehiruckaa
arjessasi kotona

a. Kyla, paljion
b, Pyrin lis33maan
c. Enkéyta

40

10.

11.

12.

Jos lounaslistalla on luomu- ja
lahiruckaa, vaikuttaako se
ostopditikseesi?

a. Kyla

bh.B

Toivoisitko lounaalla kaytettavan
enemman luomureckaa?
1=taysin =r mieitd

2=jokseenkin eri micka
J=jokzeenkin samaa mielta
4=taysin samaa mielta

. Toivoisitko lounaalla kaytettivan

enemman Ehiruokaa?
1=taysin er micita
2=jokzeenkin eri misitd
J=jokzeenkin samaa mielta
4=tay=in samaa mielta

Asteikolla 1-5, nakyykd ravintola
Pihkassa lucmu-

ja lahiruoan kdyttd asiakkaalle?
1=Ei ollenkaan

2=hieman

J=melko paljion

4=paljon

S=erittdin paljon

Luomu- ja lEhirucka vaikuttaa lounaan

laatuun

1=taysin e misitd
2=jokzeenkin eri mieitd
J=jokzeenkin samaa mielta
A=tAysin samaa mielta

Koetko raaka-aineiden alkuperan

valkuttavan lounasrucan valintaan?

1=ei ollenkaan
2=hieman
J=melko paljion
4=paljon
S=erittdin paljon



13. Kuinka paljon merkitysta alla olevilla
tekijpgilld on lounaspaikkaa
valittaez=a? Ymipyrdi kolme tarkeinta.
Eettisyys
Hiilijalanjalki
Laatu
Jaljitettavyys
Luomu
Lahirucka
Hinta
Maku
Sijainti
Ravitsemus

14. Clen valmis maksamaan luomu- ja
I@hiruockalounasanncksesta enemman
1=taysin er micha
2=jokseenkin eri mieka
J=jokseenkin samaa miclta
4=tdyzin samaa micltd

15. Olen valmis maksamaan luomu- ja
lghiruokalounaasta
a. 10€
b. 11€

c. 12€
d. 13

Kiitos vastauksestanne!
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BTN LAAGA-HELIA

ammattikorkeakoulu



