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Opinnaytetyo toteutettiin toimeksiantona Tunturi-Lapin Kehitys ry:lle. Tyon tarkoituk-
sena oli tutkia lahiruoan kayttda Tunturi-Lapin ravintoloissa. Tavoitteena oli selvittéa
kaytdn nykytila, mahdollisuudet ja esteet. Ravintoloiden hankintavastaavilta haluttiin
saada tietoa suhtautumisesta lahiruokaan, lahiruoan hankintaperusteista ja siita, mil-
laisia tuotteita ravintoloissa jo kaytetaan ja minkalaisia maaria. Tutkimuksella haluttiin
tutkittua tietoa myos siitd, mitd tuotteita markkinoille kaivataan lisaa. Lahiruoalla on
useita maaritelmia, tassa tutkimuksessa lahiruoka on Suomen Lapin, Ruotsin Lapin
ja Pohjois-Norjan alueella tuotettua.

Opinnaytetydn viitekehyksena kaytettiin lahiruokaan liittyvaa kirjallisuutta, julkaisuja
ja puheenvuoroja seka kuluttajatutkimuksia. Lahiruoan kanssa kilpailevat massaruo-
antuotanto ja tuontiruoka. Lahiruoka saa lisdarvoa, jos sen kiinnostavuutta voidaan
lisata tuotekehityksen, markkinoinnin ja tilaus- seka kuljetuspalveluiden kehittdmisel-
1a.

Tutkimusmenetelmana kaytettiin laadullista tutkimusta, jossa oli maarallisen tutki-
muksen vivahteita. Haastatteluihin valittiin harkinnan mukaan ravintoloiden hankinta-
vastaavia Tunturi-Lapin alueelta. Tutkimus toteutettiin kayttamalla puolistrukturoitua
teemahaastattelua. Haastattelun runko rakentui viitekehyksessa kasitellyn teorian
pohjalta.

Tutkimustulosten mukaan lahiruoan kayton esteind pidettiin pddasiassa joidenkin
tuotteiden riittavyyden ja saatavuuden ongelmia. My6s huono tietoisuus tuottajista ja
tarjolla olevista tuotteista koettiin kayton esteiksi.

Hankintavastaavat ovat valmiit maksamaan laadukkaasta lahiruoasta perustuotetta
korkeampaa hintaa, jos se tuo ruoalle lisdarvoa, jota voidaan hyddyntd&d markkinoin-
nissa. Korkeampi hinta taytyy voida perid asiakkaalta annoshintoja nostamalla. Laatu
rakentuu tuottajan ja tilaajan yhteistydn pohjalta ja siihen vaikuttaa esimerkiksi lahi-
ruoan kasitydmainen luonne.

Tuottajien tulisi panostaa tuotekehitykseen ja aktiiviseen markkinointiin, jotta lahiruo-
an kayttoé ravintoloissa lisdéntyisi. Yhteistydon luominen tuottajan ja tilaajan valilla
mahdollistaisi tarpeeseen vastaavien lahiruokatuotteiden kehittdmisen.

Asiasanat Lahiruoka, Tunturi-Lappi
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Lapland. The purpose of this thesis was to study the use of local food in restaurants
in the Fell Lapland area. The goal was to survey the current situation, possibilities
and obstacles of using local food. Department chefs of restaurants were interviewed
about their attitude towards local food. Their opinions about purchasing and using
local food were also studied. In this thesis local food is defined as food produced in
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value of local food could be increased by research and development. Order and
transport systems of local food should also be improved.

The method of study was qualitative, with some characteristics of quantitative re-
search. The interviewees were selected of department chefs of restaurants in the
Lapland area. The information was gathered using half structured thematic inter-
views. The interview framework was based on the theories of local food and restau-
rants.

The problems within the availability and sufficiency of local food were considered to
be an obstacle for using locally produced raw material in restaurants. Restaurant
department chefs also felt that they were not knowledgeable enough about local pro-
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1 JOHDANTO

"Suomalaisilla on oltava oikeus hyvaan ja puhtaaseen kotimaiseen lahiruo-
kaan” totesi maa- ja metsatalousministeri Sirkka-Liisa Anttila kevaalla 2011.
Suomalainen elintarviketuotanto tydllistaa talla hetkella 300 000 henkiléa ja
tuo leivdn moneen poytaan. Lahella tuotetun ruoan ostamisella on vaikutuksia
my0s oman alueen paikallistaloudelle. Suomessa tehty pitk&janteinen laatutyo
on muokannut vastuullista ruoantuotantoa ja on muodostunut merkittavaksi

kilpailutekijaksi. (Valtioneuvosto 2011.)

Euroopan unionin jasenyys ja kaupan vapautuminen ovat lisdnneet ulkomais-
ten elintarvikkeiden tuontia, myos sellaisten, joita tuotetaan kotimaassakin.
Tuottajahinnat ovat laskeneet, kun taas kaupan osuus kasvanut. Politiikassa-
kin mietitdan nyt keinoja, joilla ruoan arvostusta saataisiin nostettua ja ruoka-
kulttuuria herateltya. Lahiruoka oli yksi taannoisten eduskuntavaalien teemois-
ta.

Erilaiset ruokaskandaalit havahduttavat aika ajoin miettimaan elintarvikkeiden
turvallisuutta. Euroopassakin elintarvikkeista saadut tartunnat ovat aiheutta-
neet kuolonuhreja aivan viimepaiviin saakka. Tallaiset ikavat tapahtumat saa-

vat kuluttajat pohtimaan ruoan turvallisuutta ja terveellisyytta.

Lahiruokaa pidetaan turvallisena ja laadukkaana vaihtoehtona, jonka alkupera
on helposti jaljitettavissa. Lahiruoka on identiteettiruokaa; ruokaa, jolla on
kasvot. Se yhdessa tuotteiden laadun ja tuoreuden kanssa muodostaa kilpai-
luedun, jota ulkomaisilla massatuotteilla ei ole. Lahiruoka noudattelee alueen

ruokaperinteité ja -sesonkeja hyddyntaen niita myds markkinoinnissa.

Tutkimuksen toimeksiantaja oli Tunturi-Lapin Kehitys ry, joka on neljan Lapin
kunnan seutuorganisaatio. Tutkimus tehtiin osana Ruralpolis-hankketta, jossa
kehittamisen painopistealueita ovat esimerkiksi ymparivuotinen matkailu,
luonnonvarojen hyédyntaminen, paikalliskulttuuriin tukeutuva liiketoiminta ja

yritysten liiketoimintaosaaminen.



Toivon, etta opinnadytetyoni herattdd osaltaan kiinnostusta lahiruokaa kohtaan
ja on hyddynnettavissa lahiruoan kayton lisaamiseksi sekd kehittamiseksi

etenkin ravintolasektorilla.



2 TUTKIMUKSEN LAHTOKOHDAT

2.1 Tutkimuksen tarkoitus, tutkimusongelma ja tavoite

Lahiruoan saatavuuden ja markkinoinnin kehittamiseksi on tehtéava viela toita,
jotta sen kayttba saataisiin lisattyd myos ravintolasektorilla. Lahiruoan imago-
arvo pitaisi saada tuotua selkedmmin esille suhteessa edullisempiin massa-
tuotteisiin. Toimeksiantaja Tunturi-Lapin Kehitys ry:n hankkeen kautta pyri-
taan edistamaan lahiruoka-asiaa ja parantamaan sen tyollistavyytta ja kannat-

tavuutta.

Tunturi-Lapissa on nelja matkailukeskusta Levi, Olos, Pallas ja Yllas. Levi ja
Yllas ovat selvasti suurimmat, valtakunnallisestikin merkittdvéat. Suomen hiih-
tokeskusyhdistyksen selvityksen mukaan kaudella 07-08 hissilippumyynti oli
suurinta Levilla (n. 7.8 milj. €), Yllaksellda myynti oli kolmanneksi suurin Suo-
messa (n. 5,3 milj. €). Parin vimeisimman kauden aikana Levi ja Yllas ovat
kasvattaneet hissilippumyyntejaan 40 %. Levin ja Yllaksen yhteinen markki-
naosuus on vajaa 30 % koko Suomen hissilippumyynnista. Luonnollisesti ky-
seisten matkailukeskusten ravintolatoiminta on vilkasta. Tassa tutkimuksessa
kartoitetaan Levin, Ylldksen ja Oloksen matkailukeskusten ravintoloiden suh-
tautumista lahiruokaan. Tarkoituksena on selvittdd missd maarin ravintolat

kayttavat lahiruokaa ja milla keinoin kaytt6a voitaisiin lisata.

Tutkimuksen pohjalta on tarkoitus kehittdd Lapin l&hiruoan tarjontaa, tuottajien
ja tilaajien yhteisymmarrysta ja tata kautta lisata lahiruokatuotannon kannatta-
vuutta ja tyollistavyytta. Tutkimuksen myo6ta lahiruoka-ajattelua ja alueella tuo-

tettujen elintarvikkeiden tarjontaa tuodaan lahemmas tilaajia eli ravintoloita.

Opinnaytetyon tutkimusongelmat ovat:
— Kuinka paljon Tunturi-Lapin (Levi, Yllas, Muonio) alueen ravintolat kayttavat
paikallisesti tuotettua ruokaa (Suomen Lappi, Ruotsin Lappi, Pohjois-Norja)?

— Miten paikallisesti tuotetun ruoan kaytt6a ravintoloissa voisi lisata?



Tutkimus rajattiin Tunturi-Lapin alueelle toimeksiantaja Tunturi-Lapin Kehityk-
sen tarpeisiin vastatakseen. Lahiruoka on maaritelty tutkimukseen etaisyyksi-
en perusteella, jolloin valtioiden rajat eivéat ole olennaisia seikkoja. Torniojoki-
laakson Ruotsin puoli ja Pohjois-Norja sijoittuvat lahemmas Tunturi-Lappia

kuin esimerkiksi Etela-Suomi.

2.2 Opinnaytetydn ajankohtaisuus

Lahiruoka on ollut viimevuosina tapetilla muun muassa kansainvalisten ruo-
kaskandaalien myoéta. Siitd huolimatta Euroopan skandaalit, tehotuotetun ruo-
an terveysriskit ja tuotantoelainten epdilyttdva kohtelu eivéat ole saaneet suo-
malaisia kuluttajia liikkeelle. Hanketoiminnalla vaihtoehtoisen ruoantuotannon
tunnettuutta on lisatty jonkin verran. Myds muut ruokaan kohdistuvat riskit,
esimerkiksi ruokaterrorismi, muokkaavat asenteita ruokaketjua ja ruoan alku-
peréé kohtaan. (Mékipeska-Sihvonen 2010, 13.) Tutkittua tietoa lahiruoasta ei
ole viela saatavilla kovin laaja-alaisesti, vaikka lahiruoka-aatteen edistamisek-

si onkin jarjestetty kehittamishankkeita ympéari Suomen.

Lahiruoan myynnin oletetaan kasvavan vuoteen 2015 mennessd noin 100-
200 miljoonaan euroon, kun vuonna 2008 myynti oli noin 74 miljoonaa euroa.
Lahiruoan markkinan kasvu perustuu lahiruoan edistdmisen poliittiseen tu-
keen, tarjoajien kasvavaan kiinnostukseen seké kasvavaan kysyntdan. Vuo-
tuinen kasvuvauhti on 6,3 prosenttia. Lahiruokamarkkinoille ennustetaan tule-
van uudenlaisia kuluttajien verkkopalveluita, pienid tukkuja, tuoretukkutoreja
sekd monimuotoisia toimitus- ja kuljetusmalleja. Tehokas ja valikasia vahen-
tava jakelu- ja logistiikkajarjestelma odottaa viela kayttéonottoa. Lahiruoka,
nyt — trendistd markkinoille -selvitys on tehty lahiruokaa tuottavien yritysten
kayttoon lisddmaan ymmarrysta toimialasta ja sen vaatimuksista, haasteista
ja liiketoimintamalleista. Maamerkit-ohjelman johtavan asiantuntijan Jyri Arpo-
sen mukaan lahiruoka ja isot ketjut eivat ole kilpailijoita, vaan markkinoilla on



mahdollisuus toimia yhdessa. Lahiruokamarkkinat ovat vasta alkuvaiheessa,
joten kilpailulle on tilaa. Uusien toimijoiden tulo markkinoille lisaa kysyntaa ja

hyodyttaa kaikkia osapuolia. (Makipeska — Sihvonen 2010, 5-11.)

2.2.1 Lahiruoka julkisiin keittidihin Lapissa -hanke

Lapin lahiruokahankkeen toteutusaika on 1.4.2010-29.2.2012. Hankkeen ta-
voitteeksi on asetettu, ettd vuonna 2010 lappilaista lahiruokaa tarjottaisiin jul-
kisissa keittidissa vahintaan kerran viikossa ja vuoteen 2015 mennessa jo
kaksi kertaa viikossa. Pyrkimys on saada tuottajat ja elintarvikeyrittajat toimi-
maan yhteistydssa ostajien kanssa. Hankkeen aikana jarjestetaan eri puolilla
Lappia infotilaisuuksia, joissa jaetaan ajankohtaista tietoa lahiruoasta, hankin-

talaista ja kilpailutuksesta. (Rovaniemen Kehitys 2010.)

Julkisen sektorin keittiét ovat merkittavassa asemassa, kun painotetaan kes-
tavia hankintoja elintarvikealalla. Lappilaisilla elintarvikkeilla ja tuottajilla voi
olla suurempi mahdollisuus paasta kuluttajien tietoisuuteen julkisella sektorilla
valmistettujen aterioiden kautta. Muualla Suomessa hankintojen ymparist6-
vastuullisuuden ja paikallisuuden kehittdmiseen on jo pitkaan Kiinnitetty

enemman huomiota kuin Lapissa. (Rovaniemen Kehitys 2010.)

Hankkeen aikana keratdan tietoa lappilaisen lahiruoan kaytosta julkisella sek-
torilla. Hankkeella on kaksi paéaasiallista kohderyhmaa: lappilaiset elintarvik-
keiden tuottajat seka julkisten keittididen ja valtion laitosten ruokapalveluiden
vastaavat. Keskeisia kohderyhmia ovat myos Lapin kuntien maaseutu- ja elin-
keinoasiamiehet, kotitalousopettajat ja kuntapaattajat. Tuottajiin kuuluvat vilje-
lijat, lihantuottajat ja -jatkojalostajat, teurastamot, maidon jatkojalostajat, ka-
lastajat, juuresten ja vihannesten pakkaajat, tukkumyynti seka kalojen, marjo-
jen, sienten ja yrttien jatkojalostajat. Julkisen sektorin toimijoita ovat muun
muassa koulut, terveyskeskukset ja sairaalat seka erilaiset valtion virastot.

(Rovaniemen Kehitys 2010.)



2.2.2 Lahiruokaan liittyvaa uutisointia

MTV3 uutisoi lokakuussa 2010 ymparistdjarjestd WWF Suomen lahettdamasta
haasteesta, jossa julkinen ruokahuolto haastetaan edistamaan kotimaisen
kalan kayttoa. MTV3 Uutiset haastatteli Lahden Aterian toimitusjohtaja Tuulia
Pellid, jonka mukaan hinta ja huono saatavuus ovat keskeisia hidasteita koti-
maisen kalan kaytolle ja yhteisty6ta etenkin tuotekehittelyn ja kalastuselinkei-
non kanssa tarvitaan. WWF Suomen mukaan erityisesti silakan, vajaa-
hyddynnetyn sérjen ja lahnan seka sisavesikaloista muikun kayttéa olisi mah-
dollista lisata nykyisesta. (Maki-Petgja 2010.)

Ravintola Noma &éanestettiin vuoden 2010 parhaaksi ravintolaksi The Worlds
50 Best Restaurants -aanestyksessa. Noma, joka avattiin vuonna 2003, on
identifioitunut uuden pohjoisen keittion edelldkavijaksi. Se edustaa pohjoista
makua ja raaka-aineita muun maailman ruoka-alan ammattilaisille. Kéépen-
haminassa sijaitsevassa ravintolassa on 42 asiakaspaikkaa. Noman sijoittu-
minen parhaiden ravintoloiden listan karkeen lisaa entisestaan kiinnostusta

pohjoisiin raaka-aineisiin ja ruoanvalmistusmenetelmiin. (Rislakki 2010.)

Ravintola-alan ammattilaiset aanestivat vuonna 2010 Suomen parhaiden ra-
vintoloiden listalle monia lahiruokaa tarjoavia ravintoloita. Viisi tahtea —median
paatoimittajan mukaan kyse on pohjoisten makujen arvostuksen kasvusta ja
ruokakulttuurisen itsetunnon noususta. 50 parhaan ravintolan listan toiselle
sijalle nousi Savoy ja kolmannelle sijalle Olo. Yli puolella parhaiden ravintoloi-
den listalle sijoittuneista ravintoloista on konseptina suomalaisten pientuottaji-
en, lahiruoan ja alueellisesti tuotettujen huippuraaka-aineiden kayttd. (Viisi
tahtea 2010.)

Lapland Hotels —ketjun keittiomestari Tero Mantykangas liittyi toukokuussa
MTV3 Huomenta Suomen Makuja -kokkien joukkoon valittamaan suomalaisil-
le lahiruoan saloja. Mantykangas suosii kaikessa ruuanlaitossa aina korkea-
laatuisia suomalaisia raaka-aineita. Lahiruokaan hanelld on jo pitka suhde ja

han kehoittaa kaikkia suomalaisia katsomaan yha enemman ruoan alkuperan



ja kotimaisuuden peraan. Mantykangas nakee mielellaén lahiruoan laajempa-
na kokonaisuutena, koko suomalaista maaseutua ja maaseutuelinkeinoa tu-
kevana asiana. "Itse ajattelen lahiruokaa niin, etta se on korkealaatuista suo-
malaista ruokaa. Meilla Lapissa etaisyydet ovat aina pitkia, joten ei tassa nyt
kilometreja voi pitdaa suoraan hyvan ruoan takeena. Mutta puhdasta suomalai-
suutta voi.” Lahiruokabuumi on nyt kova ja Mantykangas toivookin, etta tuo-
tanto pysyy kysynnan mukana ja elintarvikkeiden laatu kuluttajien odotuksiin
vastaavana. Mantykangas uskoo ihmisten kiinnostuksen ruokaa kohtaan vain
kasvavan. Hanesta lahiruoan kasvava kysyntd ja kuluttajien tietoisuus on
myos ravintolassa tytskenteleville ihmisille miellyttava asia, silla ruoan pitaa
aina kertoa tarinaa. Ravintolassa tytskentelevien pitéisi tietdd mista raaka-
aine on tullut, kuka sen on tuottanut ja miten se on valmistettu. Asiakkaat ovat
koko ajan valveutuneempia, joten tarinan pitéaa olla tosi. Méantykankaan resep-
ti hyvaan ruokaan on yksinkertainen; kunnon raaka-aineet, suolaa ja voita.
(Eerola 2011.)

Matkailu-, hotelli-, ravintola- ja vapaa-ajanpalvelualan seka niihin liittyvan hy-
vinvointipalvelualan edunvalvoja ja tyémarkkinajarjestd MaRa teettda ravinto-
laruokailun trendeja kartoittavan tutkimuksen kahden vuoden valein. Uusim-
man tutkimuksen mukaan suomalaiset arvostavat eniten ruoan makua. Myos
terveellisyys, monipuolisuus ja raaka-aineiden kotimaisuus koettiin tarkeiksi.
Luomuruokavaihtoehtoa arvosti paljon tai erittéin paljon runsas viidennes vas-
tanneista. Sitdkin enemman sai kannatusta lahiruoka, jonka merkityksen koki
tarkeadksi kolmannes haastatelluista. Trenditutkimukseen haastateltiin 2122 yli

15-vuotiasta suomalaista syys-lokakuussa 2010. (Lankinen 2010.)

Suomen itsendisyyden juhlarahasto Sitra on tehnyt kahteen l&hi- ja luomuruo-
kayhtioon yhteensa 200 000 euron sijoitukset. Lahiruoan kasvavaan kysyn-
taan vastaamiseksi tarvitaan edelleen pddomia seké liiketoiminta- ja markki-
nointiosaamista. Sitran Maamerkit-ohjelma on tehnyt kevaalla 2011 kaksi
paaomasijoitusta uudenlaisiin liiketoimintakonsepteihin, jotka pyrkivat ratkai-
semaan lahiruokamarkkinoiden haasteita logistiikassa ja jakelujarjestelmissa.
Sitra on sijoittanut Suomen Aitokauppaan ja Suomen Luomutukkuun, molem-

piin 100 000 euroa. Yritykset ovat aloitusvaiheessa ja sijoitukset pienia. Seu-
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raavalla rahoituskierroksella on tarkoitus harkita suurempia summia. Suomen
Aitokaupan tavoitteena on rakentaa helposti l[&hestyttava lahiruokaan erikois-
tunut ruokakauppaketju. Yhtion ensimmainen liike avataan Helsingin Ullanlin-
naan syyskuussa 2011. Aitokaupan on tarkoitus sijoittua isojen markettien ja
herkkupuotien valimaastoon. Suomen Luomutukku edustaa uudenlaista tapaa
ajatella tukkutoimintaa. Se on palveluoperaattori, joka tarjpaa ammattikeittioil-

le luomuruoan ostamista ja kayttdmista helpottavia palveluja. (Jurvelin 2011.)

2.3 Toimeksiantaja Tunturi-Lapin Kehitys ry

Tunturi-Lapin Kehitys ry on neljan kunnan seutukuntaorganisaatio. Organisaa-
tioon kuuluvat Enontekion, Kittilan, Kolarin ja Muonion kunnat. Maantieteelli-
nen sijainti kalotilla on keskeinen; pohjoisessa alue rajoittuu Norjaan ja lan-
nessa Ruotsiin. Matkailusta on muodostunut Tunturi-Lapille merkittava ja kan-
sainvalistyva elinkeino. Alueen matkailutulo on arviolta noin 200 miljoonaa

euroa vuodessa. (Tunturi-Lapin Kehitys Ry 2010.)

Tunturi-Lapin kunnat kaynnistivat neuvottelut yhteistydohon liittyvan projektin
kaynnistamisesta jo vuonna 1990 ja yhteistydprojekti kaynnistyi syyskuussa
1991. Organisaation muodostivat ohjausryhma, jossa oli edustettuna kuntien
korkein luottamushenkildjohto, kunnanjohtajat ja alueella toimivat sidosryh-
mat. Asioita valmistelevan tydvaliokunnan muodostivat kunnanjohtajat. Pro-
jektilla oli yksi paatoiminen tyontekija. Yhteistyo toimi lokakuuhun 1999 saak-

ka projektiluonteisena. (Tunturi-Lapin Kehitys ry 2010.)

Lokakuussa 1999 Tunturi-Lapin kunnat perustivat Tunturi-Lapin Kehitys ry:n
jatkamaan kuntien seutukunnallista yhteisty6ta. Nykyisen organisaation muo-
dostaa 24-jaseninen luottamushenkildistd koostuva valtuuskunta ja 9-
jaseninen hallitus. Hallitukseen kuuluvat kaikki alueen kunnanjohtajat. Yhdis-
tyksella on lisdksi paatoiminen toimitusjohtaja. (Tunturi-Lapin Kehitys ry
2010.)

Tunturi-Lapin Kehitys ry hallinnoi Tunturi-Lapin osaamiskeskus Ruralpolis —
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hanketta, joka toteutetaan 1.3.2008-30.6.2011. Hankkeen osatoteuttajina
ovat Lapin yliopisto, Rovaniemen koulutuskuntayhtyma ja Kemi-
Tornionlaakson koulutus-kuntayhtyméa Lappia. Hankkeen toteuttamiseen osal-
listuu lisaksi alihankkijoina tutkimuslaitoksia ja muita oppilaitoksia. Ruralpolis
taydentdad alueella toimivia tahoja toimien yhteistydssa esimerkiksi kunnallis-
ten elinkeinokehittajien, alueen ELY-keskuksen, Leader-ryhman (Kylakulttuu-
ria tuntureiden maasta ry), maakuntakorkeakoulun ja muiden alueen kehitt&ji-
en kanssa. Hankkeen rahoituksesta vastaavat Lapin laaninhallitus ja alueen
kunnat. (Ruralpolis 2009.)

Ruralpolis-hankkeen paatarkoitus on kehittdd toimintamalli, jonka avulla koh-
dealueen tarpeet ja alueella toimivien oppilaitosten ja tutkimuslaitosten osaa-
minen saadaan toimimaan yhdessa aiempaa tehokkaammin. Oppi- ja tutki-
muslaitosten aluevaikuttavuus Tunturi-Lapissa lisdantyy, mika parantaa muun
muassa alueen yritysten tieto- ja osaamistasoa seké laajentaa niiden yhteis-
tyoverkostoja. (Ruralpolis 2009.)

Hankkeessa painotetaan Tunturi-Lapin elinkeinojen kehittamistahojen ja
hankkeen esiselvityksen linjauksia. Painopistealueita ovat mm. ymparivuoti-
nen matkailu, kaivannaisteollisuus, talviteknologia, luonnonvarojen hyédynta-
minen, bio- ja lahienergia, paikalliskulttuuriin tukeutuva lilkketoiminta, yritysten
liketoimintaosaaminen ja yritysten henkiloéston jaksaminen ja kestava kehitys.
Ruralpolis-hanke osallistuu oman hanketoiminnan ohella erilaisiin yhteisty6-
hankkeisiin valmistelija-, valittdja- ja asiantuntijarooleissa. (Ruralpolis 2009.)
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3 LAHIRUOKA

3.1 Lahiruoan kasite

Lahiruoasta on useita eri kasityksia ja mielikuvia. Joidenkin méaaritelmien mu-
kaan lahiruoka on tuotettu saman maakunnan alueella, toisten mukaan lahi-
ruoaksi voi sanoa lahes kaikkea Suomessa tuotettua. (Yleinen ymparistotieto-
us 2010.) Lahiruoka voidaan maaritella ruokatuotannoksi, joka kayttdd oman
talousalueen raaka-aineita ja tuotantopanoksia. Samalla pyritddn mahdolli-
simman pieneen hiilijalanjalkeen ja edistamaan oman alueen taloutta ja tyolli-
syytta. (Pulliainen 2006, 12.)

Voidaan myos sanoa, etta lahiruokatoiminnassa tuotteen tarjoajan ja asiak-
kaan valinen fyysinen ja ajallinen etéaisyys ovat mahdollisimman lyhyita. Lahi-
ruokaan liittyy kiintedsti laheisyyden periaate, mikd ndkyy muun muassa eri
toimijoiden vélisena aktiivisena tiedonvaihtona, esimerkiksi tuotekehitykseen
littyen. Laheisyyden periaate antaa mahdollisuuden my¢s tiedon vaihtoon
myyjan ja asiakkaan valilla muun muassa omavalvonnan toteutumisesta elin-

tarvikeketjussa. (Paananen—Forsman 2002.)

Lahiruoassa ndhdaan tarkeampana sen avulla saavutettavat positiiviset vaiku-
tukset ja asiakaslahtéinen toiminta, kuin sen maarittdmiseksi asetettavat tar-
kat maantieteelliset rajat. Lahiruokatoiminta nahd&an vahvasti pienten elintar-
vikeyritysten strategiana, jonka toimintatavassa nakyy kasitydmaisyys ja yrit-
tajan vastuu koko valmistus- ja markkinointiprosessista lopullisille asiakkaille
asti. Tdma edesauttaa pienyrityksid tuotteiden ja palveluiden erilaistamisessa
ja lisdarvottamisessa sek& edelleen erottautumisessa massatuotannosta.
(Paananen-Forsman 2004.) Lahiruokaa kaytettaessa voidaan hyddyntaa ruo-
kasesonkeja. Tyypillisia lahituotteita ovatkin vihannekset, juurekset, marjat,

sienet, leip&, viljatuotteet, kala ja liha. (Vanttinen-Korpi-Vartiainen 2010, 9.)

Lahiruokaa pidetddn myo6s teollisesti tuotetun vastakohtana, erdanlaisena
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“identiteettiruokana” tai kasitydmaisen luonteensa vuoksi "artesaaniruokana”.
Keittiomestari Markus Maulavirran mukaan identiteettiruoalla on kasvot, se on
tuotettu ympaéristoa ja elaimia kunnioittaen, eettisesti. Raaka-aineen joutuessa
ison jalostamon tuotantoprosessiin tallainen arvo kuitenkin katoaa ja ruoka

menettaa identiteettinsa. (Vanttinen-Korpi-Vartiainen 2010, 10.)

Euroopan Unionissa on tehty aloite Euroopan yhteisesta lahiruokamerkinnas-
td. Logosta on kaavailtu vapaaehtoista merkintaa, jota voisi kayttda kun tuote
myydaan 50 kilometrin séateella tuotantopaikasta. Merkinnan kayttéén ottami-
nen ei ole aivan ongelmatonta, mutta toimiessaan se voisi helpottaa kuluttajaa
valinnoissaan. Vuonna 2010 astui voimaan EU-alueen yhteinen luomulogo.
(Halliday 2011.) Yhteinen l&hiruokamerkinta voisi selkiyttaa lahiruoan kasitet-
td, jos sen myota saataisiin yksi virallinen maaritelma. Toisaalta yhtenaisen
maaritelman luominen voi olla todella haasteellista, onhan Eurooppa niin suuri
ja monimuotoinen alue. Jo Suomen rajojen siséalla kasitteen ymmartamisessa
on eroja. Tuoreessa selvityksesséd Turun seudun ravintoloitsijoista jopa vii-
dennes koki, etta lahiruoka on tuotettu alle 20 kilometrin sateella kayttdpaikas-
ta (Alitalo — Formulahti 2011, 38). Esimerkiksi maaseudun tutkimuskeskuksen
johtokunnan parissa tehdyssa selvityksessa jaljitettavyys nousikin esiin tar-
ke&na lahiruoan ominaisuutena. (Syvaniemi 2011.)

Lahiruoalla tarkoitetaan tassa selvityksessa Lapin laanin alueella tuotettuja
elintarvikkeita, raaka-aineita ja puolivalmisteita. Lisaksi lahiruoaksi lasketaan
Ruotsin Lapin ja Pohjois-Norjan tuotteet, jotka ovat lyhyen valimatkan tuotteita

Tunturi-Lappiin nahden.

3.2 Luomuruoan kasite

Lahiruoka sekoitetaan helposti luonnonmukaisesti tuotetun eli luomun kanssa.
Toisin kuin l&hiruoka, luomuruokatuotanto on tarkkaan maariteltya ja tuotanto-
tukijarjestelmin avustettua toimintaa. Luomun maarittely perustuu EU-
direktiiveihin. Luomu-lyhenne tulee sanasta luonnonmukainen. Luomutilalla ei

kayteta keinotekoisia lannoitteita, eika kemiallisia torjunta-aineita. Peltojen
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viljavuudesta huolehditaan vuorottelemalla viljeltavia kasveja ja kayttamalla
vain eloperéisia lannoitteita. Luomutilojen eldimet saavat elad mahdollisim-
man lajityypillista elamaa, eldimet voivat esimerkiksi ulkoilla vapaasti ympari
vuoden. Luomu- ja l&hiruoan yhteisia nimittdjia on muun muassa pyrkimys

kestavan kehityksen edistamiseen. (Vanttinen-Korpi-Vartiainen 2010, 9.)

Luomutuotannon perusperiaatteisiin kuuluu, etté tuotantomenetelmat eivat
haittaa ihmisten, kasvien, elainten tai ympariston hyvinvointia. Luomuelintar-
vikkeiden valmistuksessa on sallittua kayttda vain valttamattomia valmistuk-
sen apuaineita ja lisaaineita ja keinotekoisten vari- ja makeutusaineiden kayt-
t0 on kiellettya. (Evira 2011.)

3.3 Lahiruoka osana matkailupalveluita

Matkailukysynta muodostaa noin 30 % ravitsemistoiminnan kysynnasta, mat-
kailukeskittymissa jopa 70-100 %. Ruokamyynnin kasvu ja ravintolassa syo-
misen lisddntyminen ovat positiivinen ilmié matkailualalla. Ravintola-alalla
luonteenomaisia ovat ketjut ja liiketoimintakonseptit, joille esivalmistetut raa-
ka-aineet ovat tuottavuuden tae. Suurimmat kuluttajaryhmat ovat nuoret aikui-
set ja yritysasiakkaat. (Harju-Autti 2007, 9-10.)

Ravitsemispalveluiden kokonaisarvo vuonna 2008 oli 5 588 miljoonaa euroa,
jossa oli kasvua nelja prosenttia vuoteen 2007. Ulkona tapahtuvan ruokailun
osuus Suomessa on vanhojen EU-maiden tasoa alhaisempi. Lahiruoan ylei-
semman kayton esteina ravintola-alalla n&hdaan olevan esimerkiksi logistiikan
ongelmat, tuotteiden tunnistettavuus ja ketjujen yhteistyon vahaisyys. (Maki-
peska-Sihvonen 2010, 55.)

Matkailijat hakevat uusia makueldmyksia ja ovat kiinnostuneita paikallisesta
ruokakulttuurista, ruoan merkitys osana matkailupalveluita on lisd&ntyméassa.
Ruoka herattdd vahvoja tunteita ja yhd useammat haluavat nauttia alkuperéais-
ta ruokaa, joka liittyy paikalliseen kulttuuriin, historiaan ja rituaaleihin. Suoma-

laiset matkailijat kysyvat paikallista, ulkomaalaiset taas tyypillistd suomalaista



15

ruokaa. Asiakkaiden vaatimustaso ja ruoan merkitys ovat nousussa. Myos
ruokamatkailu on lisddntymassa ja ruoka vaikuttaa yha enemmén matkakoh-

teen valinnassa. (HOysti 2006, 6.)

Paikallisuus, kausiluontoisuus, pienimuotoisuus ja aitous ovat ruokamatkailun
tarkeitd teemoja. Tarinoilla voidaan tuoda ruoalle lisdarvoa. Ruokamatkailu on
yksi matkailutrendeista: ruoan avulla alueen kulttuurista voidaan kertoa kasin
kosketeltavalla tavalla, se puhuttelee kaikkia aisteja ja jattaa pitk&n muistijal-
jen. (Blomqgvist 2007.)

Vuonna 2010 Atria teetti kyselyn 3000:lle usein ravintoloissa asioivalle helsin-
kilaiselle. Kyselysta selvisi, etta l1ahes 90 % vastaajista toivoo, ettd suomalais-
ta ruokaa painotettaisiin enemman ravintoloiden tarjonnassa ja markkinoin-
nissa. Lahes yhta moni kokee, etta ei saa tarpeeksi tietoa raaka-aineiden al-
kuperasta ruokalistoilta. 60 % asiakkaista maksaisi kotimaisesta ruoasta
enemman kuin tuontiruoasta. Puolet kyselyyn vastanneista kayttaisi mie-
luummin ravintolaa, joka kayttda lahiruokaa. Kotimaisen ruoan arvostuksen
taustalla ovat kasitykset sen laadusta, mausta, puhtaudesta ja turvallisuudes-
ta. (Ruokatieto 2010.

3.4 Markkinointi ja tuotekehitys

Lahiruoan onnistuneella tuotteistamisella ja markkinoinnilla pystytdén luo-
maan lisdaarvoa, josta hyotyvét seka pientuottajat, ettéa asiakasyritykset. Ravin-
tolakeittiot ovat perinteisesti ostaneet raaka-aineita ja tdydennystuotteita suo-
raan pienyrityksiltd. Monissa keittidissa on kiinnostusta kehittaa ateriapalvelu-
tarjontaa edelleen lahiruoka-ajatuksen mukaisesti. Lahiruoka ja ruokaperinteet
kytkeytyvat luontevasti maaseutumatkailuun. Paikallisia tuotteita voitaisiinkin
hyddyntdd nykyista laajemmin osana maaseutumatkailuyrityksen ruoka- ja

ohjelmapalveluja. (Paananen—Forsman 2002.)

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen lahiruokatutkimuksessa selvi-

tettiin sekd maaseutuyrityksen etta ravintolakeittion nakékulmasta lahiruoka-
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toiminnan lisdarvon muodostumista, kokemuksia, hyotyja, esteitd ja kehitta-
mistarpeita. Tutkimuksen mukaan lahiruoalle on selvasti kysyntaa. Lahiruoan
keskeisina lisdarvoina korostettiin raaka-aineiden tuoreutta, alkuperan jaljitet-
tavyytta, lisdaineettomuutta ja hyvaa makua. Tuoretuotteiden havikin piene-
neminen koettiin lahiruoan kayton myonteiseksi seuraukseksi. Lahiruokatoi-
minnan koettiin tuovan monipuolisuutta raaka-aineiden hankintaan ja ammatti-
taitoiseen ruoanvalmistukseen. Markkinointietuna yrittajat nostivat esiin pien-
yritysten kilpailutekijat, kuten maaseutuyrityksen hyva sijainti paikallisilla
markkinoilla, tuotteen laatutekijat, yrityksen toiminnan joustavuus, vahvat

asiakassuhteet ja tunnettu yrityskuva. (Paananen—Forsman 2002.)

Paikallisuus on elintarviketuotannon markkinoinnin kehittamisessa uudehko
aihealue. Paikallisuus itsessaan ei ole uusi asia ruoantuotannossa, mutta sen
merkitys on nostettu uudella tavalla esiin, kun globalisaatio ja lokalisaatio on

asetettu vastakkain. (Paananen-Forsman 2004.)

Lahiruoan tuotteistamisessa voidaan hyodyntaa elamysmatkailuajattelua. Ta-
rinan ja tiedon liittdminen ruokaan tuo sille sosiaalista ja kulttuurista lisaarvoa.
Ruokaan liitettava tarina voi nivoutua perinteisiin tai paikalliseen kulttuuriin.

(Paananen-Forsman 2004.)

Useissa tutkimuksissa ja hankkeissa on todettu, etta ravintolakeittion suhtau-
tumistapa l&hiruokaan on hankintavastaavan asenteen mukainen. Tasta syys-
ta lahiruoka-ajattelua tulisi markkinoida nimenomaan ravintoloiden vastaaville
henkilgille. Ei kuitenkaan riita, ettéa heita kehotetaan hankkimaan valikoimaan-
sa lahituotteita. Markkinointivaineessa tulisi olla selvdd mista tuotteita saa
hankittua. Tulevaisuuden hankkeissa voisi olla paikallaan selvittda alueiden
mahdollisuudet tuottaa riittavasti l&hiruokaa ja varmistaa toimitusvarmuus en-
nen kuin niitd edes tarjotaan. Keittidammattilaiset toivovat, etta tuottajien
kanssa tehty sopimus kattaisi kaiken ja samaan toimitukseen voisi saada la-
hes kaikki raaka-aineet. (Arolaakso 2007, 44—45, 50.) Ketjuravintoloiden raa-
ka-ainevalikoimat suunnitellaan ketjuohjatusti, joten ravintolan hankintavas-
taavan on tehtava hankinnat sen mukaisesti. Useilla ketjuilla on kuitenkin jon-

kin verran likkumavaraa tarjonnassaan. Ravintolassa voikin olla tarjolla pai-
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kallinen erikoisuus tai lahituote tukemassa ketjuvalikoimaa.

Kilpailuyhteiskunnassamme korostetaan tehokkuutta ja tulosten tekemista
pienilla kustannuksilla. Elintarvikkeiden tuonnin lisd&ntyminen ulkomailta ja
sita kautta kiristyva kilpailu ovat haasteita suomalaiselle elintarviketuotannolle.
(Arolaakso 2007, 46.)

Jatkojalostustarpeita selvitettaesséd hankintavastaavat ovat toivoneet, etta
elintarvikkeiden jatkojalostusta kehitettaisiin ammattikeittididen tarpeita vas-
taavaksi. Tuotekehitys ravintolakeittiiden tarpeisiin vaatii useita kokeilukerto-
ja. (Arolaakso 2007, 42.) Yhteisty6 tuottajan ja tilaajan valilla jo kokeiluvai-

heessa varmistaa tuotteen sopivuuden tilaajalle.

Pientuottajien yrittdmisen jatkuminen ja tuotteen saatavuus varmistuvat, jos
ammattikeittitt tekevat tuottajien kanssa pidempiaikaisia hankintasopimuksia.
Talloin tuottajalla on tieto tarvittavista tuotemaarista pitkalla tahtaimella. (Aro-
laakso 2007, 42.) Tuotantoon voi myo6s investoida enemman, kun tilausten

jatkuvuus on turvattu.

Raaka-ainehankinnoista vastaaville henkilGille pitdd saada tietoa lahituottajien
tuotevalikoimasta. Koulutus- ja tuotekehitystilaisuuksilla voidaan panostaa
naihin osa-alueisiin, joihin tuottajilla tai ammattikeittioilla ei useinkaan ole itsel-

l&&n resursseja. (Arolaakso 2007, 42.)

3.5 Lahiruokajarjestelma

Elintarvikemarkkinoiden maailmanlaajaistumisen myota ruoka-alan ammatti-
laisten kiinnostus ruoan alkuperasta ja elintarvikeketjun lapinakyvyydesta on
lisdantynyt. TAma puolestaan on lisannyt kiinnostusta vaihtoehtoisiin |&hiruo-
kajarjestelmiin kuten paikallisiin elintarvikeketjuihin. (Paananen-Forsman
2004.)

Lahiruokajarjestelmien kehittyminen ei tapahdu itsestaan, vaan ruokahuollon
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ammattilaisilta vaaditaan viitselidisyytta ja pioneerihenkea ja yhteistyokump-
paneiksi alueen viljelijoita ja jatkojalostajia. Parhaassa tapauksessa tuottaja ja
asiakas voivat sopia yhdessa tuotekehityksesta, laatutavoitteista ja toimituk-
sista. Maaseutupolitiikan yhteistyoryhman asettaman lahiruokatyéryhman mu-
kaan ruokatalouteen liittyvissa maaseudun kehittamishankkeissa pitéisi entis-
td enemman keskittya toimivien ketjujen rakentamiseen ja ottaa potentiaalinen
asiakas alusta lahtien mukaan suunnittelemaan tuotantoa. Nain markkinat

rakentuisivat tuotekehityksen lomassa. (Packalén 2001.)

Toimivan lahiruokajarjestelmén ansiosta ravintolakeittié voisi saada tarkat
maarat oikein paloiteltuja, suikaloituja tai raastettuja kasviksia samana aamu-
na esikasiteltyina. Tallgin keittio saastaisi varastointi- ja kasittelykuluja, havikki
vahenisi, keittion hygienia paranisi ja ruokailijatkin saisivat tuoreita kasviksia.
Kasvisten kulutus lisaantyisi ja ravitsemus paranisi. Samalla alueen viljelijat
saisivat toita, viljelykasvien valikoima voisi monipuolistua kysynnan myota,
maaseutumaisema sailyisi viljeltyna ja eurot jaisivat pydrittdmaan oman alu-
een taloutta. Lahiruoan tuotanto voisi antaa elinmahdollisuuden pienille maati-

loille ja niiden verkostoille. (Packalén 2001.)

Lahiruokatoiminnan keskeisia kehittamiskohteita on tuottajien tuote- ja varas-
tointisuunnittelu yhteistydssa asiakasravintoloiden hankintavastaavien kans-
sa. Yhteisen suunnittelun lahtdkohtana ovat tilaajien eri tuotteille asettamat
esikasittely- ja jalostusastevaatimukset seka varastointi- ja pakastustilat. Ta-
voitteena tulee olla tilaajien tarpeita vastaavien tuotteiden, kuten marjojen,
kasvisten, juuresten ja jalosteiden tarjonnan riittdvyys ja tasaisuus ympéarivuo-
tisesti. Kehittdmistarpeita vahvistaa se, ettd joissain ammattikeittidissa olisi
halua siirtya kayttamaan taysin suomalaisia marjoja, mutta pakastintiloja ei ole
koko vuoden marjatarpeen sailyttamiseen. Tarkeana kehittamiskohteena pi-
dettiin myds pientuottajien keskindisen yhteistyon edistamista esimerkiksi tila-
ustoiminnoissa, laskutuksessa ja elintarvikekuljetuksissa. Se vastaisi entista
paremmin my6s ravintolakeittididen tarpeisiin ja ottaisi huomioon niiden rajal-

liset aika- ja henkilostéresurssit. (Paananen-Forsman 2002.)

Polvijarven Herkku Oy:n lahiruokatukku aloitti toimintansa syksylla 2010. Lahi-
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ruokatukku toimii markkinoijana ja jakelijana pohjoiskarjalaisten pientuottajien
tuotteille. Tuotteita myydaan lahialueelle, mutta myds Eteld-Suomeen. Tukun
palveluita kayttaville tuottajille jad4 enemman aikaa keskittyd omaan tuotan-
toonsa. Tuotteet markkinoidaan valmistajien omilla tuotemerkeilla. Lahiruoka-
tukku on saanut alkunsa hankkeesta, jossa ovat mukana Polvijarven kunta,
ELY-keskus, ProAgria, Pohjois-Karjalan Aikuisopisto ja maakuntaliitto. Tukun
tavoitteena on saada pohjoiskarjalaiset marjat, vihannekset, liha ja kala sa-
maan osoitteeseen. Tukku valittda talla hetkella 11 elintarviketuottajan tuottei-
ta, mutta tarkoituksena on laajentaa rinkia kolmeenkymmeneen tuottajaan.
Tukku ottaa myymistaén tuotteista 15—20 prosentin provision. Tuottajat saavat
valmiin logistiikkaketjun ja markkinointiosaamisen sekad aikaisemmin luodut
asiakassuhteet, joita on vahittaiskauppapuolella noin 800 ja ravintolasektorilla
50. Tukun asiakkaina ovat hotelli- ja ravintola-alan toimijat, vahittaiskauppa ja
tukkuliikkeet. Tuotteita menee esimerkiksi Lasipalatsiin ja valtioneuvoston
keittioon. Kuljetus ja jakelu hoidetaan lahiruokatukun omalla kalustolla ja hen-
kilokunnalla. Tukun tyontekijd on yhteydessa ravintoloihin ja ottaa tilaukset
vastaan. Tuottajat myyvat tuotteensa lahiruokatukkuun tilausten perusteella.
(Viisi Tahtea 2010.)

Suomen tukkukaupan suurimmat toimijat ovat Metro (Wihuri Oy), Kespro Oy,
Meira Nova Oy ja Heinon Tukku Oy. Tukut vastaavat tavaran valityksesta
esimerkiksi ravintoloihin. Naiden neljan tukun liikevaihto oli vuonna 2008 yh-
teensd 1665 miljoonaa euroa. Jos kyseiset tukut olisivat kiinnostuneita otta-
maan valikoimaansa léhiruokaa, se voisi tuoda Suomen ruokamarkkinoille
merkittdvan muutoksen. (Mé&kipeska — Sihvonen 2010, 35.) Kespro Oy:n
myyntipdallikkd Kimmo Saari antoi maaliskuussa 2011 haastattelun, jossa
han kertoi, ettéd tukun asiakkailla olisi kysyntaa lahiruoalle ja ettd se on kasva-
va trendi. Ongelmallisina han piti l&hiruoan saatavuutta ja hintaa. Tuotannon
pitaisi olla ympaérivuotista ja riittdvad vastatakseen suurenkin asiakkaan tar-
peisiin. Lahiruoalla pitéisi olla selkeasti lisdarvoa asiakkaan silmissa, jotta ta-
ma olisi valmis maksamaan siita tavanomaista tuotetta enemman. Kespro
Oy:lla on lahiruokatuotteita valikoimissaan ja yhteistyota tuottajien kanssa on
tarkoitus jatkaa ja kehittda kuluvan vuoden aikana. (Alitalo — Formulahti 2011,
32))
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Suomalaiset tukkuliikkeet valmistautuvat ulkomaisten kilpailijoiden markkinoil-
le tuloon panostamalla valikoimiinsa. Tukkukaupat yhdistavat toimintojaan yli
valtiorajojen, ja myds Suomen markkinoita on tutkittu. Heinon Tukku tarjoaa
asiakkailleen hotelli-, ravintola- ja catering -alan péivittaistavaroiden tayden
valikoiman. Heinon Tukun kehityksen karjessa ovat lahiruoka seka luomu- ja
Reilun kaupan tuotteet. Heino toivoo toimivansa "keihdankarkend”. Lahiruoka
edellyttaa tavallista tiivimpaa yhteistyota tuottajan ja tukkuliikkeen valilla. "La-
hiruoasta saa helposti vaikean asian, jos haluaa nahda sen sellaisena. Me
emme nae lahiruokaa ongelmana, vaan painvastoin haluamme olla siina vah-
vasti mukana ja tarjota taman mahdollisuuden asiakkaille” toteaa toimitusjoh-
taja Petri Heino. (EK 2010.)

3.6 Tilausjarjestelmat

Viikki Food Centren hankkeilla on tutkittu pienten yritysten tilaus- ja kuljetus-
jarjestelyiden toimivuutta. Hankkeiden aikana selvisi, etta tilausten tekeminen
pientuottajilta saattaa vieda ravintolapaallikon aikaa jopa puoli tyopaivaa viik-
koa kohden. Suuret tilaukset tehdaan sahkdisten tilausjarjestelmien kautta
tilauspohjia kayttaen. Tulevaisuudessa asiakkaat kayttanevat paasaantoisesti
séhkoisia jarjestelmia tilausten hoitamiseen. Asiakkaat pyrkivat keskittAmaan
tilauksia, mika on vahentanyt myos toimittajien maéarad. Sahkoiset tilausjarjes-
telmat tukevat tdménsuuntaista kehitystd. MyoOs pienyrityksille on kehitetty
mahdollisuuksia paastd mukaan sahkoisiin jarjestelmiin. Joskus se on valtta-
matontd asiakkaan vaatimuksista johtuen. Tata ei kuitenkaan ole taloudelli-
sesti jarkevaa toteuttaa pienilla toimitusmaarilla. Pientoimittajien on mahdollis-
ta kytkeytya keskusliikkeiden jakelujarjestelmiin korvausta vastaan esimerkiksi

Ruokaraitti-jarjestelman avulla. (Piillo-Saarva 2005.)

Ruokaraitti-tilausjarjestelmé on toiminut vuodesta 1999 ja se on saanut alkun-
sa Tekesin rahoittamasta hankkeesta. Hankkeen toteuttivat Ymparistoteknii-
kan instituutti YTI Mikkelista, Helsingin yliopiston Maaseudun tutkimus- ja kou-
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lutuskeskus seka Tietoraitti Oy Seingjoelta. Ruokaraitti-ohjelman ominaisuu-
det on suunniteltu yhteistydssa elintarvikeyritysten ja vahittaiskauppojen seka
tukkujen kanssa. Tilausjarjestelméssa on mahdollista toimia joko ostajana tai
myyjana tai tukkujen osalta molempina. Ruokaraitin paaasiallinen tehtava on
keventdad yritysten rutiinitditda korvaamalla esimerkiksi puhelimella tehtavéat
tilaukset. Ruokaraitti-tilausjarjestelma antaa pienellekin yritykselle mahdolli-
suuden osallistua kiristyvaan kilpailuun tasavertaisin mahdollisuuksin. Koska
tilaus tulee “kirjallisena”, tavarantoimittajalle jaa aikaa tarkistaa toimintavalmi-
us ja toimitusaikataulu, ennen kuin han kuittaa tilauksen toimitetuksi. Esimer-
kiksi tuottajien markkinointiorganisaatio voi halutessaan saada varastotoimin-
non yhteyteen tiedot myos tuottajiensa varastotilanteesta tuotteittain. Jarjes-
telma helpottaa tilaustoimintaa. Tavaran tilaaja ndkee usean toimittajan toimi-
tuspotentiaalin seka reaaliaikaisesti ettd samanaikaisesti, ja tilaus voidaan
antaa sahkoisesti samalla kertaa usealle toimittajalle. Ruokaraitti on toteutettu
erilliseksi jarjestelméksi, jotta sen yhdistaminen erilaisiin ohjelmistoihin olisi
mahdollista tulevaisuudessa. Liséksi Ruokaraitin tietokannan rekisterit on
suunniteltu siten, ettd tietokantaa voi hyddyntaa eri alojen vastaavanlaisiin

tarpeisiin. (Venalainen 2000.)

2000-luvulla tuotetuilla l&hiruokahankkeilla on pyritty edistaméén lahialueen
tuotantoa ja tyollisyyttd seka pitamaan eurot talousalueella. Tehtyjen hankkei-
den perusteella on voitu todeta, etta lahiruoan markkinoinnin tulisi olla tehok-
kaampaa. Pienyrityksissa on yleensa vain yksi tai muutamia tyontekij6ita, mi-
k& asettaa markkinointitoimille haasteen. Tulevaisuudessa esimerkiksi hanke-
toiminnalla voitaisiin kehittdd lahituottajien yhteinen markkinointiverkosto.
Nain markkinointi voisi olla ulkopuolisen toimijan hoidossa, esimerkiksi l&hi-
ruokatukun muodossa. Nain tuotteiden keraily, myynti ja kuljetus hoituisivat
keskitetysti ja tuottaja voisi keskittya tuotteiden valmistamiseen ja tuotekehi-
tykseen. (Arolaakso 2007, 2, 40.)

Lahituottajat toimivat yleensa niin pienella volyymilla, etté tuotteiden saaminen
suurten tukkujen valikoimiin on hankalasti toteutettavissa. Ravintolakeittitt
kuitenkin tekevat raaka-ainetilaukset yleenséd yhdesta tukusta, joka pystyy
toimittamaan vahintdan lahes kaikki tarvittavat raaka-aineet. Ravintoloiden
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hankintavastaavilla ei valttamatta ole aikaa etsia lahituotteita valikoimiinsa.
Toisaalta, jos vastaavat eivat tieda mita tuotteita lahialueilta on saatavana,

eivat he osaa vaatia niitd tukkuvalikoimaankaan. (Arolaakso 2007, 40, 43.)

Lahiruoan tilaukset toivotaan voitavan tehda keskitetysti yhdesta osoitteesta,
yhdella puhelinsoitolla. Keittichenkilokuntaa on vahan ja tilausten tekemiseen
ja kuormien purkamiseen kaytettavissd oleva aika on rajallista. (Arolaakso
2007, 44.) Lahiruoan haittapuolina on mainittu uusien tavarantoimitussuhtei-
den perustamisen hankaluus, hankintakustannusten nousu useista paikoista

tilattaessa ja samalla varastokirjanpitotdiden lisdantyminen. (MTT 2003.)

3.7 Kuljetus

Moni pientuottaja joutuu pohtimaan, onko jarkevaa kuljettaa tuotteet asiak-
kaalle itse vai antaako kuljetukset ulkopuolisen toimijan hoidettavaksi. Tuot-
teet on saatava asiakkaille aikataulun mukaisesti, hygieenisesti ja kilpailuky-
kyisilla kustannuksilla. Huomioon otettavia seikkoja ovat asiakkaiden palvelu-
tasovaateet, tuotteen ominaisuudet ja hinta. Toimittaja vastaa kuljetusten
osalta tuotteensa laadusta, eli lampdtilan valvonnasta ja sailyvyydesta. Oma-
valvonta koskee myo6s kuljettamista. Viikki Food Centren hankkeiden tulokse-
na todettiin, ettd kuljetustoiminnan ulkoistamisella on mahdollista saavuttaa
merkittavia kustannussaastoja. Silla on vaikutusta myds tuotteiden laatuun
etenkin lampotilasdadeltyjen tuotteiden osalta, silla kuljetusyrityksella on kul-
jettamiseen soveltuva kalusto. Vaihtelevat jakelualueet ja niihin sitoutuvat
runsaat kuljetusresurssit ovat osoittautuneet keskeisimmiksi ongelmakohdiksi,

kun tuottajat hoitavat kuljetukset itse. (Piilo-Saarva 2005.)

Ymparistonakokohdat ovat mukana varsinkin julkisten ja suurten ketjujen
hankinnoissa. Myos lahiruokaan liittyvien arvojen merkitys on kasvanut julki-
sessa keskustelussa. Pienid erid toimitettaessa kuljetusten ymparistévaiku-
tukset ovat merkittavat, silla paastoja syntyy selkeasti enemman kuin toimivis-
sa kuljetusratkaisuissa. Lyhyista kuljetusetaisyyksista johtuvat kuljetusten pie-

nemmat ymparistovaikutukset voisivat olla my6s positiivinen osa lahiruoka-
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ajattelua ja sen markkinointia. Paasttjen tunteminen ja ymparistovaikutusten
pienentaminen perustuu hyvaan logistiseen suunnitteluun ja tehokkaaseen
toteuttamiseen. Viikki Food Centren hankkeiden aikana mallinnettiin ymparis-
topaastoja koskeva tarkastelu osaksi lahiruokakonseptia. Tassa hankeosuu-
dessa kehitettiin energiapassi, jonka avulla voidaan yrityskohtaisesti selvittda
kuljetusten energian kulutus ja vertailla sitd vastaavaan elintarvikkeen pi-

demman kuljetusketjun vaatimaan energian kulutukseen. (Piilo-Saarva 2005.)

3.8 Ymparistovaikutukset ja kestava kehitys

Suomen itsenéisyyden juhlarahasto Sitran mukaan tietoisuus elintarvikkeiden
kuormittavuudesta ymparistolle vaikuttaa kuluttajien ostopaatoksiin. Sitran
vuonna 2010 teettamassa kyselyssa ilmeni, etta 77 % vastaajista kertoi tieta-
vansa elintarvikkeiden kuormittavuudesta ymparistda kohtaan joko erittain
paljon, melko paljon tai jonkin verran. Vastaajista noin puolet vastasi kuormit-
tavuuden vaikuttavan ostopaatoksiinsa melko paljon tai jonkin verran. Vastaa-
jat kokivat myds tuotteen tuotanto- ja toimitusketjun jaljitettavyyden tarkeaksi
asiaksi. (Makipeska — Sihvonen 2010, 43-44.)

Oman alueen elintarviketuotannon suosiminen on sosiaalinen ja eettinen ky-
symys. Paikallinen ruoantuotanto on tarkedd myos huoltovarmuuden ja alu-
eellisen ruokakulttuurin kannalta. Suomessa on puhdas maapera ja riittavasti
puhdasta vetta elintarviketuotantoon, kun taas erityisesti kdyhissa maissa tuo-
tettujen raaka-aineiden valmistukseen liittyy riskeja, jotka muodostuvat muun
muassa kuljetusongelmista ja makean veden puutteesta. Sosiaalisesti kesta-
van kehityksen ongelmia globaalisti katsottuna ovat esimerkiksi riisto- ja lapsi-
tyovoiman kayttd seka koyhyys. Sosiaaliset haasteet Suomessa — tyottomyys,
syrjaytyneisyys ja sosiaalisten erojen kasvu - liittyvat osin maaseutuelinkeino-

jen elinvoimaisuuden heikkenemiseen. (EkoCentria 2011.)

Elintarvikkeiden ympariston kuormittavuus koostuu monista tekijoistd. Alku-
tuotanto ja jalostaminen, pakkaaminen seka kuljettaminen aiheuttavat paasto-
ja ja jatetta. Ruoan valmistaminen ja sailyttaminen seka jatteiden loppusijoit-
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taminen kuluttavat puolestaan energiaa. (Vihred Polku 2011.) Lahiruokaa
kayttamalla ymparistorasituksia voidaan vahentdd huomattavasti. Lahiruoan
pakkaamiseen on mahdollista kayttad vahemman pakkausmateriaalia. Lisaksi
pakkausmateriaalit ovat usein kierratettavia. Fossiilisten polttoaineiden kaytto
vahenee, jos tuotannossa on kaytdssa uusiutuvia energianlahteita ja lahiruo-
an kuljetusmatkat lyhempia kuin tavanomaisella ruoalla. Lahiruokaa suosimal-
la voidaan karsia jopa 80 % ilmakehélle haitallisista paastoista. (MTK 2011.)
Logistiikan osuus tuotantoketjun ymparistdvaikutuksista on pieni, useimmissa
elintarvikeketjuissa vain 1-6 % kokonaisuudesta. Kuljetukset ovat kuitenkin
lisdantyneet, kun ruoantuotanto on keskittynyt halpatyévoiman maihin. Liiken-
teen paastbjen vahentymisesta saatu hyoty menetetaan, kun elintarvikkeita
kuljetetaan pidempid matkoja. (EkoCentria 2011.)

Lahiruoan suosimisen ymparistoystavallisyydestd on esitetty myos eriavia
mielipiteitd. Jos verrataan esimerkiksi suomalaisen kasvihuonetomaatin hiilija-
lanjalked espanjalaiseen, on se moninkertainen, jollei kasvatukseen kaytettya
lampoba ja valoa ole tuotettu kayttden uusiutuvaa energiaa. Suomessa kiinnite-
tddan enemman huomiota torjunta-aineisiin seka eettisiin kysymyksiin, kuin
Espanjassa, mink& voisi ajatella tasoittavan tilannetta. Suomalaisten kasvien

vesijalanjalki on my6s pienempi. (Tiede 2009.)

Hiilijalanjaljella tarkoitetaan tuotteen tai toiminnan aiheuttamaa ilmastokuor-
maa, sita kuinka paljon tuotantoketjussa syntyy kasvihuonekaasuja. Vesijalan-
jaljella tarkoitetaan puolestaan sita, kuinka paljon tuotantoketju on muuttanut
maailman vesivaroja. Vesijalanjdlkeen lasketaan tuotteen sisaltama vesi seka
piilovesi, joka on kaytetty viljelyyn ja teollisuusprosesseihin. (EkoCentria
2011.)

Joissakin maissa viljellaan geneettisesti muunneltuja organismeja. Esimerkke-
j& GMO:sta ovat jalostetut kasvilajit, joiden ominaisuuksiin on geenitasolla
siirretty kyky kestaa torjunta-aineita tai tuottaa itsessdan hyonteismyrkkya.
Kaupallisesti merkittavimpia GMO-lajeja ovat soija, maissi, rapsi ja puuvilla.
Geenitekniikka on tuonut mukanaan uudenlaisia eettisia ongelmia ja ymparis-

toriskeja liittyen lisd&ntyneeseen torjunta-aineiden kaytt6on seka huoleen
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muunneltujen geenien leviamisesta luonnonvaraisiin elidihin. Geenimuunnel-

tujen kasvien viljely on kielletty useimmissa maissa. (EkoCentria 2011.)

Kulutuksen ja tuotannon ymparistovaikutuksia tulisi arvioida tuotteen koko
elinkaaren ajalta, jotta niista saataisiin kattava kuva. Elintarviketuotannossa
elinkaareen siséltyy panos- ja maataloustuotanto, jatkojalostaminen, elintarvi-
keteollisuus, pakkaustuotanto ja logistiikka seka tukkutoiminta. Ymparistbvai-
kutukset muodostuvat elintarviketyypista riippuen ketjun eri osissa ja riippuvat
my0s tuotteen jalostusasteesta. Esimerkiksi maataloustuotanto seka kylma- ja
pakastetuotteet ovat suhteellisen suuria ymparistbvaikutusten aiheuttajia.
Elintarvikeketjun ymparistdvaikutukset liittyvat useimmiten vesien rehevoity-
miseen, ilmastonmuutokseen ja elainpohjaisten tuotteiden osalta happamoi-
tumiseen. Maatalous vaikuttaa myds luonnon monimuotoisuuteen ja maise-
maan. Maatalouden torjunta-ainejadmat nostavat myrkkypitoisuuksia luon-

nossa. (Katajajuuri 2008.)

Ekologisen ja ilmastoystavéllisen raaka-aineen tai tuotteen elinkaaressa ym-
paristdvaikutukset on huomioitu monessa eri vaiheessa. Parhaimmillaan l&hi-
ruokaa tuotetaan ympariston kannalta tehokkaasti ja kotimaisia yrityksia ja
paikallista tydvoimaa tukien. Lahiruoan kayttaminen voi joissain tapauksissa
edistdd myos paikallisen ruokaperinteen ja kulttuurin sailymista. Maanviljely
on tarkea osa Suomen elinkeinorakennetta, joten mahdollisuuksia kotimaisten
raaka-aineiden kayttamiseen on valtavasti. Tuottajien ja elinkeinoelaméan yh-
teistyolla ruoka voitaisiin saada mahdollisimman suoraan pellolta pdytaan.
Lahiruoka on kaikkein ymparistoystavallisintad ruokaa silloin, kun se on kasvis-

perdisté ja tuotanto energiatehokasta. (Kuluttajavirasto 2010.)

Yleisesti ottaen voidaan sanoa, ettd eldainkunnan tuotteet kuormittavat ympa-
ristbd enemman, kuin kasvikunnan tuotteet, silla niiden tuotannossa muodos-
tuu moninkertainen vesist6- ja ilmastokuormitus. Naudan- ja lampaanlihan
tuotanto muodostavat suurimmat hiilijalanjaljet, silla kyseisten eldinten méreh-
timinen tuottaa voimakasta kasvihuonekaasua, metaania. Sian- ja kananlihan
hiilijalanjaljet ovat vain noin 25 % marehtijdiden jaljista. Huomionarvoista on

kuitenkin se, etta marehtijat voivat hyddyntaa ihmisravinnoksi kelpaamatonta
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nurmirehua, kun taas siat ja broilerit syovat paaosin ulkomaista soijaa ja viljo-
ja, jotka suoraan ihmisravinnoksi kaytettyina kuormittaisivat ymparistéa huo-
mattavasti vahemman, kuin elintarvikeketjun rehuna. Broilerin- ja sianlihan
kasvatuksessa elaimet ovat yleensa ahtaasti eivatkd olosuhteet vastaa lajin-
mukaisia tarpeita. Suomessa nautojen jaloitteluvaatimus on kuitenkin tiukempi

kuin Euroopan Unionin lainsaadanto edellyttaisi. (EkoCentria 2011.)

Tehomaatalous ei ole kestavalla pohjalla, silla yksipuolinen tuotanto ei vastaa
ekologisia lainalaisuuksia. Sen ongelmia ovat esimerkiksi viljavuuden heikke-
neminen, johtuen eroosiosta, maan tiivistymisesta ja humuksen hajoamisesta
seka luonnon monimuotoisuuden vdheneminen. Maailmanlaajuisia huolenai-
heita ovat vesivarojen kutistuminen, uusiutumattomien polttoaineiden ehtymi-
nen ja maaseutuyhteisdjen rapistuminen. Erityisesti kehitysmaita koskettavia
vakavia tehotuotannon mukanaan tuomia ongelmia ovat ruoka- ja vesipula

seka aliravitsemus. (Worldwatch-instituutti 2010, 83.)

Yksi pahimmista vesistdjen rehevoitymista aiheuttavista elintarviketuotannon
muodoista on kalankasvatus. Toisaalta suuri osa maailman luonnollisista me-
rikalakannoista on ehtyméasséa. Kalastusalukset aiheuttavat paéastoja, etenkin
kun kalat voidaan vieda pyyntialueeltaan tuhansien kilometrien paahan jalos-
tettavaksi. Suomessa jarvikalakannat ovat kestavia, eika ylikalastuksesta ole

muodostunut merkityksellista ongelmaa. (EkoCentria 2011.)

Sademetsien kutistuminen on yksi maailmanlaajuisesti merkittdvimmista ym-
paristoongelmista, jonka aiheuttajia on muiden muassa kestamatén maatalo-
us. Elintarvikkeista sademetsien tuhoutumiseen liittyvat erityisesti palmudéljy,
soija ja naudanliha, jotka ovat Suomessakin yleisia tuontituotteita. Soijan ja
naudanlihan tuotanto kutistavat Brasiliassa Amazonin sademetsén reunoja ja
etenkin Indonesiassa on kaadettu metsdé suurilta alueilta palmudljyn tuotan-

non vuoksi. (Ekocentria 2011.)

3.9 Turvallisuus ja laatu
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Ammattikeittiot vaativat taydelliset pakkausmerkinnét ruoka-aineallergioiden
vuoksi. Pienten tuottajien merkinnat voivat kuitenkin olla puutteelliset. Keittiot
toivovatkin, ettd pientuottajille jarjestettaisiin tdydennyskoulutusta esimerkiksi
lakis&ateisista pakkausmerkinndistéa ja omavalvonnasta. (Arolaakso 2007, 43-
44.))

Luomu vetoaa kuluttajiin usein siksi, etta sita pidetaan turvallisena ja terveelli-
sena vaihtoehtona. Terveellisyydesté ei kuitenkaan ole tehty vaestotutkimuk-
sia. Alueen maapera, lajike ja kypsyysaste vaikuttanevat enemman tuotteen
terveellisyyteen, kuin kasvatusmetodi. Luomutuotteissa on todettu olevan
hieman pienempia pitoisuuksia torjunta-ainejaamia ja nitraatteja kuin tavan-
omaisesti tuotetuissa elintarvikkeissa. Eri maiden ja tuotteiden valilla on kui-
tenkin suuria eroja, silla raskasmetallit, dioksiinit ja keinotekoiset yhdisteet
leviavat ilmassa tai tulevat maaperasta. Talléin viljelytavalla ei voida oikeas-
taan vaikuttaa naihin pitoisuuksiin. N&ain ollen suomalaisilla ei ole mitaan syyta
ostaa luomua ainakaan ulkomailta, ennen kuin todellista terveellisyytta ja tur-
vallisuutta on tutkittu. (Tuomisto 2004, 121-122.)

Paliskuntain yhdistyksen poronlihan menekinedistaja, keittiomestari Martti
Kotakorvan mukaan lappilaiset ruoka-aineet ovat ainutlaatuisia. Lapin luonto
tuottaa ruokapoytadn esimerkiksi arvostettuja lohikaloja, riistaa, poroa, marjo-
ja, sienia ja puikulaperunoita. Harva maakunta voi ylpeillda vastaavanlaisella
tarjonnalla. Poronliha on vah&rasvaista, runsaasti hyddyllisia ravintoaineita
siséltavaa taytta ravintoa. Yoton yo on tehnyt lappilaisista ruoka-aineista, ku-
ten puikulaperunoista ja marjoista kansainvalisestikin ainutlaatuisia raaka-
aineita. Lapin puikulaperuna on saanut ensimmaisend suomalaisena tuottee-
na EU:n myontaman alkuperénimisuojan. Kotakorvan mukaan lappilaisilla
raaka-aineilla on myods matkailullista arvoa, silla osa matkailijoista tulee Lap-
piin hyvan ruoan vuoksi — tata imagoa tulisikin hdnen mielestddn korostaa
entisestaan. (YLE Lappi 2010.)

3.10 Lahiruoan kaytt6 Euroopassa
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Euroopan unioni tukee ja rahoittaa aluetaloutta seka kestavaa kehitysta tuke-
via ohjelmia. Kansallisestikin julkinen sektori pyrkii edistamaan lahiruokaan
littyvaa yrittajyytta, yksityistd kulutusta ja ruokakulttuuria seka kasvattamaan
l&hiruoan kayttoa. EU:n asettamat ja kansalliset kehittamishankkeet seka po-
littiset ohjelmat pyrkivat lisddméaan maaseudun elinvoimaisuutta ja kehitta-
maan alueellista tuotantoa. Yhteisella maatalouspolitikan uudistuksella pyri-
tdan purkamaan tuotantorajoitteita kysyntdpohjaisen toiminnan kasvattami-
seksi. Vain EU:n asettamilla elintarviketoimintaan liittyvilla tiukoilla saannoksil-
I& on talla hetkella markkinoiden kasvuun negatiivinen vaikutus, silla ne saat-
tavat vaikeuttaa alan toimijoiden markkinoille tuloa. (Makipeska-Sihvonen
2010, 11-12.)

Maataloudella on suuri merkitys Euroopan Unionin alueella. Tuottajahintojen
lasku on kuitenkin Suomessa vahentanyt maatilojen maaraa ja kannattavuutta
samalla kun tilakoot ovat kasvaneet. Raaka-ainehintojen suuret vaihtelut vai-
kuttavat tilojen kannattavuuteen esimerkiksi kuljetuskustannusten ja hankinta-
hintojen kautta. Lahiruoan tuotanto saattaakin korottaa tuottajan kustannuk-
sia. (Makipeska-Sihvonen 2010, 12.)

Suomen elintarviketoimijat voisivat ottaa mallia [&hiruoan kayttdideoista ja
suhtautumisesta lahiruokaan muualla maailmalla. Useissa Euroopan maissa
on oivallettu lahiruoan arvo ja sen myo6ta haluttu myyda sita itse, ilman valika-
sid. Saksan liittovaltion aktiivinen toiminta lahi- ja luomuruoan kayton edista-
miseksi on tuottanut tulosta koko yhteiskunnassa. Iso-Britanniassa on haettu
uutta luottamusta ruokaan viimeaikaisten ruokaskandaalien jalkeen. Sielld jo
peruskoulussa tutustutaan ruokaan ja sen kasvattamiseen, kouluissa on esi-

merkiksi vihannesmaat, joista oppilaat huolehtivat. (Pulliainen 2006, 41-78.)

Ruotsissa luomuruokamarkkinat ovat kasvaneet Pohjoismaista nopeimmin.
Ruotsissa on tehty t6itd luomu- ja lahiruoan kayton lisdamiseksi ja hallitus an-
toi kuluttajavirastolle tehtavan edistdd luomutuotannon kaytt6a vuosina 2002—
2004. Etenkin eteldisessa Ruotsissa lahiruoan kaytté on huomattavaa. Kui-
tenkin lahi- ja luomutuotteita pidetdan edelleen vaikeasti saatavina ja hintavi-
na. (Pulliainen 2006, 48.)
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Ruotsissa kevaalla tehty kuluttajakysely korosti oman alueen tai laanin rajaa
mielikuvissa siita, mitad lahiruoka on. Ruotsin kaupan tutkimuskeskuksen to-
teuttamaan kyselyyn vastasi tuhat 18-64-vuotiasta ruotsalaista eri puolilta
maata. Tutkimuksen mukaan ruotsalaisten mielestd l&hiruoan kriteeriksi ei
riitd, ettd se on tuotettu Ruotsissa. Vain kymmenen prosenttia ruotsalaisista
pitda lahiruokana kaikkea Ruotsissa tuotettua ruokaa. 61% mielesta lahiruoka
tulee omasta laanista ja 28 prosenttia pitaa ruokaa lahiruokana vasta, kun se
on tuotettu omassa kunnassa. Yksi kolmesta ruotsalaisesta kertoo ostavansa
l[&hella tuotettua ruokaa vahintdan kerran viikossa. Ruotsalaiset ostavat
useimmin lahella tuotettua lihaa, kalaa, kananmunia ja kasviksia. Naita lahi-
tuotteita ja liséksi paikallista maitoa toivotaan myds jatkossa loytyvan omasta
kaupasta. (Maaseudun Tulevaisuus 2011.) Pohjois-Ruotsissa onkin oivallettu
paikallisen tuotannon vahvistaminen ja esilletuominen Konsum Nord-
osuuskaupan toimesta. Taman kahden pohjoisimman maakunnan osuuskau-
pan aluetaloudellinen innovaatio oli lanseerata pari vuotta sitten NU-
tuotemerkki (Norrlandskt Utmarkt). Konsepti on osoittautunut menestykseksi.
NU-tuotteet eivat ole halvimpia, vaan niille on luotu puhdas, paikallinen ja vas-

tuullinen mielikuva, joka nojaa usein myos luomuun. (Uusihonko 2010.)

Saksassa, Sveitsissa ja Ranskassa lahes jokaisessa kylassa toimii oma juus-
tola, leipomo, panimo, teurastaja ja viinitila, jonka tuotteet valmistetaan perin-
teisin tavoin oman alueen raaka-aineista. Talléin tuotantoketjut jaavat lyhyiksi
ja tuotannon arvo jaa paikkakunnalle. Tuotannon ohessa toimii usein ravinto-
la- ja matkailuyrityksia. Eteldeurooppalaista lahiruoka-ajattelua ei voida kui-
tenkaan siirtaa sellaisenaan Suomen olosuhteisiin. Euroopan etelaisilla alueil-
la on pitkat perinteet paikallisella elintarviketuotannolla. Suomen asukastiheys
ei ole riittava alueellisesti kannattaviin markkinoihin. Suomalaisten ruokailutot-
tumuksetkin eroavat kulttuurisesti eteldeurooppalaisista tavoista. (Harmala
2001, 22.)
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4 TUNTURI-LAPPI

4.1 Seutukunnan elinkeinorakenne

Tunturi-Lapin seutukuntaan kuuluu nelja kuntaa; Enontekio, Kittila, Kolari ja
Muonio. Alueen pinta-ala on 21 310 km?2, joka on noin viidesosa koko Lapin
l[&&nin pinta-alasta. Tunturi-Lapissa oli vuoden 2008 lopussa vakituisia asuk-
kaita 14 174. Seutukunta rajoittuu iddssa Pohjois-Lapin seutukuntaan, etelas-
sa Tornionlaakson seutukuntaan, ldnnesséd Ruotsiin (Norrbotten) ja pohjoi-

sessa Norjaan (Troms ja Finnmark). (Lapin liitto 2009.)

Lappi hakee elinvoimansa alueen luonnonvaroista ja omaleimaisuudesta. Te-
ollisuus ja elamysteollisuus muodostavat alueen kasvun keskeiset nosturit.
Luonnonvarat ja kulttuuri seké ymparistd muodostavat kokonaisuuden, jonka

varassa monet toimialat voivat kehittya. (TE-keskus 2008.)

Tunturi-Lapin elinkeinorakenne on hyvin palveluvaltainen. Vuonna 2007 alu-
een tyopaikoista oli yksityisissa palveluissa 47 % ja julkisissa palveluissa 32
%. Alkutuotannossa on lahes 8 %, rakentamisessa 6 % ja teollisuudessa va-
jaa 3 %. Verrattaessa tyopaikkarakennetta Lapin keskimaaraiseen tyopaikka-
rakenteeseen Tunturi-Lapissa yksityisten palveluiden osuus on selvasti suu-
rempi ja alkutuotannon osuus hieman suurempi. Tunturi-Lapissa alkutuotan-
non ty6paikat ovat védhentyneet viime vuosina, jopa noin 25 %. Eniten lisaysta
on tullut yksityiselle palvelualalle, lahes 1 100 tyopaikkaa. Elinkeinorakenne
on muuttunut palveluvaltaisemmaksi matkailun lisd&ntymisen my6ta. (Lapin
liitto 2009.)

4.2 Tunturi-Lapin matkailukeskukset

Matkailu on Lapissa keskeinen talouden kivijalka, joka muodostaa merkittavan
palveluklusterin. Se tukee moninaisesti muidenkin palvelualojen, kuten kau-

pan ja likenteen seka kasityotaiteen kehitysta. Majoitus- ja ravitsemusalan
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osuus elinkeinotoiminnasta on Lapissa suurin. Alan ennustetaan kasvavan
lahivuosina. Matkailua ja matkailukasitetta kehitetddn elamysteollisuuden
suuntaan. Talléin mediatieteet, viihdeteollisuus ja muotoilu sovitetaan yhteen

matkailun kanssa. (Vilén 2003.)

Tunturi-Lapissa on nelja matkailukeskusta Levi, Olos, Pallas ja Yllas. Levi ja
Yllds ovat selvasti suurimmat, valtakunnallisestikin merkittavat keskukset.
Suomen hiihtokeskusyhdistyksen selvityksen mukaan kaudella 07-08 hissilip-
pumyynti oli suurinta Levilla (n. 7.8 milj. €), Yllaksellda myynti oli kolmanneksi
suurin Suomessa (n. 5,3 milj. €). Viime vuosien aikana Levi ja Yllas ovat kas-
vattaneet hissilippumyyntejaadn 40 %. Levin ja Yllaksen yhteinen markkina-
osuus on vajaa 30 % koko Suomen hissilippumyynnisté. (Lapin liitto 2009.)

Oloksen matkailukeskus sijaitsee Olostunturin kupeessa lahella Muonion kun-
takeskusta. Rakentaminen on sijoittunut paaasiassa Oloksen etumaastoon.
Alue on keskittynyt erityisesti ensilumen kauteen ja autotestaukseen. (Lapin
liitto 2009.)

Yllaksen matkailukeskus muodostuu Akaslompolon ja Yllasjarven kylien yh-
teyteen ja sijoittuu kolmen eri kunnan alueelle. Padosin alue on kuitenkin Ko-
larin kunnassa. Matkailukeskus rajautuu Pallas-Yllastunturin kansallispuis-
toon. (Lapin liitto 2009.)

Seutukunnan pienempid matkailupalveluiden keskittymia ovat muun muassa
Hetta, Jerisjarvi ja Harriniva. Naissd on majoituskapasiteettia ja muita palve-
luita. Enontekion kuntakeskus Hetta on yksi vanhimpia matkailupaikkakuntia
Lapissa. Jerisjarvi sijaitsee Muoniossa Jerisjarven rannalla. Harriniva sijaitsee
Muoniossa Muoniojoen rannassa, kuntakeskuksesta 3 km eteldan. (Lapin liitto
2009.)

4.3 Elintarviketuotanto Tunturi-Lapissa

Lapin ladnissa on noin 1000 tilaa, joilla paaasiallinen toimeentulo saadaan
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porotaloudesta tai muusta luonnon jatkuvaan tuottokykyyn perustuvasta luon-
nonvarojen hyoédyntamisesta. Téallaista toimintaa ovat esimerkiksi kalastus,
metsastys, marjastus ja sienestys. Naiden elinkeinojen ohella tiloilla voidaan
harjoittaa muun muassa kalanviljelyd seka luonnosta saatujen tuotteiden val-
mistusta ja jatkojalostusta tai luontaiselinkeinoissa tarvittavien valineiden val-
mistusta ja kunnostusta sek& matkailijoiden majoittamista, opastamista ja
muuta palvelutoimintaa. Varsinaisia luontaiselinkeinonharjoittajia Tunturi-
Lapin alueella on noin 30-40 kpl, lisdksi porotaloustukea saa noin 200 ruoka-
kuntaa. (Lapin liitto 2009.)

Maaseudun pienyritysten lukum&&ra Tunturi-Lapissa kasvoi vuosina 1990-
2004 reilut 17 %. Toteutuneet henkildtydvuodet nousivat 21 % ja yritysten lii-
kevaihto lahes kaksinkertaistui kyseisena ajanjaksona. Koko Lapin alueella
alkutuotanto oli kasvusuuntaista. Elintarvikkeiden jatkojalostusta harjoittavien
maaseudun pienyritysten maara nousi Lapissa vuodesta 1993 vuoteen 2004
jopa 52 %. (MTT 2009.)

Vuodesta 1995 vuoteen 2009 maatalouden tydpaikat Tunturi-Lapissa vahen-
tyivat 43 %. Aktiivitiloja oli 211 vuonna 2005. Lahes puolet tiloista oli Kittilas-
sa. Vuonna 2006 Kittilassa ja Kolarissa oli molemmissa 27 maitotilaa, Enon-
tekiolla 9 ja Muoniossa 8. Maitotilat ovat keskimaaraista pienempia Tunturi-
Lapissa, maitoa lahetetaan tilaa kohti keskimaarin 105 000 litraa, kun Lapin
keskiarvo on lahes 145 000 litraa. (Lapin liitto 2009.)

Poronomistajia Tunturi-Lapissa oli 850 vuonna 2005. Eloporoja oli 43 420 ja
teurasporoja 19 771. Eniten poronomistajia on KittilAn kunnassa (315), Enon-
tekiolla on lahes yhta paljon (292). Poronomistajien suhteellinen osuus kun-
nan vaestostd on suurin Enontekidlla. Vuonna 2006 porotaloustukia sai yh-
teensa 200 ruokakuntaa. Tuen saannin perusteena on 80 eloporoa. Poron-
hoidon arvioitu tyollistavyys alkutuotannon parissa vuonna 2004 oli Enonteki-
olla 121, Kittilassa 80, Kolarissa 19 ja Muoniossa 26 henkilotydvuotta. Yha
harvempi poromies saa elantonsa pelkastaan poronhoidosta. Poronhoidolla
on merkitystd matkailulle seka syrjaseutujen asutuksen yllapitamiselle. (Lapin
liitto 2009.)
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Lapin osuus Suomen ruokakalanviljelysta oli vuonna 2005 4 %. Tuolloin ruo-
kalaa kasvatettiin Lapissa 547 000 kiloa. (TE-keskus 2007.) Kalastukseen tai
kalanviljelyyn liittyvien tyopaikkojen kehitys on ollut laskeva. Vuonna 1995
tyopaikkoja oli 17, vuonna 2006 enaa 7. Kalastukseen liittyvat tyopaikat olivat
kaikki Muoniossa. Kalastuksella ja metsastyksella on lahinna kotitarve- ja vir-
kistysmerkitystd. Riekkoa pyydetaan ammattimaisesti Enontekidlla. (Lapin
litto 2009.) Riekkokannat ovat romahtaneet koko Suomessa. Kun vuonna
1996 valtakunnallinen riekkosaalis oli 125 000 kpl, oli se vuonna 2010 vain
8400 kpl. Kaksi kolmesta riekosta pyydettiin Yla-Lapista. (Riistan- ja kalantut-
kimuslaitos 2010.)

Koko Lapin alueella luonnonmukaisen elintarviketuotannon toimijoita oli vuon-
na 2009 kaikkiaan 58, joista vain yksi Tunturi-Lapin alueella. Tunturi-Lapissa
yksi kasvihuone on luomu-tuotannon piirisséa. Luonnonmukainen elintarvike-

tuotanto vaheni Tunturi-Lapissa 2000-luvun kuluessa. (TE-keskus 2010.)

4.4 Tulevaisuuden visioita

Lapin maaseudulla harjoitetaan monenlaisia elinkeinoja yhdisteltyna ja erik-
seen. Alkutuotannon elinkeinot tulevat monipuolistumaan ja uutta mikroyritta-
jyyttd syntyy. Maaseudun elama perustuu tulevaisuudessakin suurelta osin
alkutuotannon elinkeinoihin ja niitd hyodyntavaan jalostukseen. Puhtauden,
maun ja muun laadun merkitys kasvaa, mika parantaa Lapin tuotteiden ase-
maa tulevaisuudessa maailmanmarkkinoilla. Paikallisista raaka-aineista, lihas-
ta, kalasta, marjoista ja juureksista, valmistetun ruoan merkitys on kasvamas-
sa. Yhteistyd matkailukeskusten ja paikallisten raaka-ainetuottajien ja -
jalostajien vélilla antaa lappilaiselle tuotannolle uusia suuria mahdollisuuksia
matkailun kasvun myotd. Maidon ja naudanlihan tuotanto tullee sailymaan
nykytasollaan, mutta tilojen ja maatalousvaeston maarat vahenevat. Maidon-
jalostuksen keskittyminen aiheuttaa my6s maidontuotannon keskittymista.
Myds muu tuotanto keskittyy alueellisesti ja erikoistuneen maatalouden osuus
kasvaa. (Lapin liitto 2009.)



34

Paliskuntain yhdistyksen pitkdn aikavalin vision mukaan porotalous tuottaa
tulevaisuudessa turvallista, korkealaatuista ja vastuullisesti tuotettua lihaa ja
lihatuotteita. Tavoitteena on, ettd kolmasosa poronlihasta markkinoidaan
suurten jalostajien huippujalosteina paaosin kotimarkkinoille. Yhden kolman-
neksen tuottavat poronomistajien omistamat pienjalostamot ja yksi kolmannes
menee kuluttajille suoramyyntina. Porotaloutta kehitetdan suunnitelmallisesti
ottaen huomioon luonnon monimuotoisuus ja kestava kehitys. Jokaisen palis-
kunnan porotaloussuunnitelmaan kuuluvat talouden ja toiminnan kokonaisval-
tainen kehittaminen alueen omista lahtokohdista kasin kayttden hyvaksi tek-

nologian tuomia mahdollisuuksia. (Lapin liitto 2009.)

Poro-, kala-, maatalous- ja kerdilytuotteiden pienimuotoinen, mutta samalla
korkeatasoinen jalostus lisdantynee Tunturi-Lapissa. Matkailijat muodostavat
entista suuremman osan elintarviketuotannon markkinoista. Ammattikalastus
voi kehittya alueen erailla jarvilla. Kalaa toimitetaan paaasiassa puolijalosteina
alueen omiin taajamiin ja matkailukeskuksiin. Kalastusmatkailua ja sita tuke-
via elinkeinoja kehitetdan Tornionjoen ja Muonionjoen lohenkalastuksessa.
Myods muiden kalalajien sekad tunturijarvien ja Ounasjoen kalakantojen hy6-
dyntamisesta kestavan kayton periaatteella kehitetddn. Tavoitteena on lohen
saaminen myods Ounasjokeen rakentamalla kalaportaat Kemijoen voimalaitos-
ten ohi. (Lapin liitto 2009.)

Lapin luonnontuotteiden ja elintarvikeosaamisen osalta lupaavaa kehityspo-
tentiaalia katsotaan olevan luonnontuotealalla, vaikka toiminnan volyymi on
toistaiseksi vaatimatonta. Luonnontuotteisiin kuuluvat muun muassa luonnon-
raaka-aineiden sisaltamat terveysvaikutteiset komponentit, erilaiset terveys-
vaikutteiset elintarvikkeet, mausteet ja juomat, kemianteollisuuden ja mahdol-
lisesti myds laaketeollisuuden raaka-aineet. Merkittava tekija ovat Lapin raa-
ka-aineiden erityisominaisuudet ja lappilaisiin elintarvikkeisiin, ainesosiin ja
tuotantoon liittyvat palvelukonseptit. Toimialaan liittyy kehittdmismahdollisuuk-

sina myos ekologinen liiketoiminta ja ekotuotteistaminen. (TE-keskus 2008.)
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5 TUTKIMUSAINEISTO JA MENETELMAT

5.1 Tutkimuksen ldhtokohdat

Lahiruoka ja sen kayttd nousee esille sdanndllisin valiajoin. Taman tutkimuk-
sen tarkoitus oli selvittda Tunturi-Lapin alueen ravintoloiden lahiruoan kaytt6a
ja sitd, kuinka lahiruoan kayttéa voitaisiin kehittaa ja lisatd. Tutkimuksessa
selvitettiin lahiruoan kayton jakaantumista ruokaryhmittéin, kaytettavad maa-
réd ja ominaisuuksia. Tutkimuksessa perehdyttin myds hankintavastaavien
asenteisiin ja nakemyksiin lahiruokaa kohtaan. Tutkimus toteutettiin puoli-
strukturoidulla teemahaastattelulla. Haastateltaviksi valittiin ravintoloiden raa-
ka-ainehankinnoista vastaavia henkildita, koska he ovat merkittavassa roolis-

sa ravintolapalveluiden toteuttamisessa.

Tutkimuksen paatarkoituksena oli selvittda kuinka paljon Tunturi-Lapin ravin-
tolat kayttavat paikallisesti, Pohjois-Suomen, -Ruotsin ja -Norjan alueella, tuo-
tettua ruokaa. Tarkoituksena oli selvittad myds miten paikallisesti tuotetun
ruoan kayttéa ravintoloissa voisi lisdtéd nykyisesta. Tavoitteena oli saada tietoa

haastattelujen avulla lahiruoan kaytdsta ja mahdollisuuksista matkailussa.

5.2 Kvalitatiivinen tutkimus

Tutkimusmenetelmana kaytettiin kvalitatiivista tutkimusta, jonka lahtokohtana
on todellisen elaman kuvaaminen. Tutkimus sisaltdd myos méaarallisen tutki-
muksen vivahteita. Todellisuudessa on useita ulottuvuuksia, joita pitaisi pys-
tya katsomaan kokonaisuutena. Laadullinen tutkimus kuvailee, tulkitsee ja
selittda laatua ja merkityksia. Tavoitteena on loytaa ja paljastaa uusia tosiasi-
oita. Lahtokohtana on aineiston monipuolinen tarkastelu. Tutkimusjoukko vali-
taan tarkoituksenmukaisesti, tutkimus on joustavaa ja tutkimussuunnitelma
elad tutkimuksen edetessa. Kvalitatiivinen tutkimus suosii haastatteluja, joissa
haastateltavan mielipide pa&asee esille, tallainen on esimerkiksi teemahaastat-
telu. (Hirsjarvi - Remes - Sajavaara 2007, 156-160.)
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Haastattelu on joustava tiedonhakumenetelmd, jonka avulla voidaan saada
syvéllista tietoa tutkittavasta aiheesta. Tutkija ja haastateltava ovat suorassa
vuorovaikutuksessa, mink& ansiosta on mahdollista saada tietoa vastausten
taustalla vaikuttavista motiiveista haastattelutilanteessa. Haastattelu sopii ti-
lanteisiin, joissa on odotettavissa monisuuntaisia vastauksia, joita voidaan

haluta selventaa ja syventaa perusteluin. (Hirsjarvi - Hurme 2009, 11, 34-35.)

5.3 Teemahaastattelu

Puolistrukturoidulle haastattelulle eli teemahaastattelulle on ominaista, etta
jokin haastattelun nakoékulma on ly6ty lukkoon, mutta ei kaikkia. N&ain ollen
kysymysten jarjestysta tai sanamuotoja voidaan vaihtaa ja haastateltavat voi-
vat vastata kysymyksiin omin sanoin. Teemahaastattelu on lomakehaastatte-
lun ja avoimen haastattelun valimuoto. Haastattelija huolehtii, ettd kaikki ky-
symykset kaydaan lapi, vaikka niiden jarjestys voi vaihdella haastatteluissa.
Teemahaastattelu on keskustelua, jossa tutkittavien vapaalle puheelle anne-
taan tilaa. (Hirsjarvi - Hurme 2009, 47.) Teemahaastattelu kestaa yleensa
tunnista kahteen tuntiin, mutta puheliaan haastateltavan kanssa se voi venya
useisiin tunteihin. Haastattelun kestoa ja kysymysten toimivuutta on syyta tes-
tata koehaastatteluin ennen varsinaisia haastatteluita. (Hirsjarvi - Remes -
Sajavaara 2007, 211.)

Teemahaastattelun tekeminen edellyttda aihepiiriin ja taustatietoon perehty-
mista, jotta kasiteltavat teemat voidaan valita ennen haastattelua. Sisallon ja
tilanteen analysoiminen on teemahaastattelussa tarkedd. Haastateltavien va-
linnassa tulee kiinnittda huomiota siihen, etta valitut ovat sellaisia, joilta saa-
daan tietoa tutkimuksen kannalta oleellisista asioista. (Saaranen-Kauppinen,
Puusniekka 2006.)

Teemahaastattelu voidaan jakaa kolmeen osaan. Ensimmaiseksi tutkimus
suunnitellaan yleisluontoisesti, sen tavoitteet ja tutkimusongelma hahmotel-
laan. Seuraavaksi suunnitellaan haastattelutilanne ja sen kulku. Lopuksi on

paatettdva miten haastatteluiden jalkeen toimitaan. Suunnitteluvaiheessa tut-
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kija paattaa millaisia johtopaatoksia keréatysta aineistosta voi tehda. (Hirsjarvi -
Hurme 1995, 11, 39-40.)

Tiedonkeruumenetelmana kaytettiin puolistrukturoitua informoitua teemahaas-
tattelua. Informoidussa haastattelussa tutkittaville |&hetetaan tietoa haastatte-
lun aiheesta etukateen. Puolistrukturoidussa haastattelussa teemat ja aihe-
alueet on maaritelty etukateen. Haastattelulomake oli kaikille sama, mutta
kysymysten jarjestystd ei ollut tiukkaan maaritelty, nain ollen kysymysten

muoto ja jarjestys muotoutuivat tilanteen mukaan.

5.4. Aineiston hankinta

Tutkimus toteutettiin haastattelemalla erityyppisissa ravintoloissa hankintavas-
taavina toimivia keittiomestareita Tunturi-Lapin alueella. Heidat valittiin tietoi-
sesti, joten kyseessa oli harkinnanvarainen nayte. Haastattelupyyntd lahetet-
tiin 14 keittiomestarille, joista 5 oli halukkaita haastateltavaksi. Yhdella haasta-
teltavaksi lupautuneista ei kuitenkaan koskaan ollut aikaa haastattelulle, joten
se peruuntui. L&hetin haastattelupyynnot toiseen kertaan niihin ravintoloihin,
joista en ensimmaisella kerralla saanut vastausta. Toisella kierroksella 16ytyi
yksi haastateltava lisda, eli yhteensa haastattelin 5 keittiomestaria. Osa han-
kintavastaavista hoitaa useampia ravintoloita, ndin ollen tutkimukseni taustalla

on yhteensé yhdeksén ravintolaa.

Aineiston kerddmisessa kaytettiin kyllaantymisen maaretta. Aineisto on kyl-
laantynyt kun samat asiat alkavat toistua haastattelusta toiseen, eikd uutta ja

merkityksellista tietoa enaa ilmene. (Hirsjarvi ym. 2007, 177.)

Teemahaastattelun rungon muodostumista ohjasi ennakkotieto tutkimuksen
aiheesta. Teemarunko suunniteltiin yhteistydssa toimeksiantajan ja ohjaavan
opettajan kanssa. Koehaastatteluna toimi ensimmadainen haastattelu, jonka
jalkeen joidenkin kysymysten muotoa viela muokattiin hieman toimivammiksi.
Muutokset koehaastattelun jalkeen olivat kuitenkin niin pienid, etta myos koe-
haastattelun tulokset otettiin mukaan tutkimusaineistoon. Tutkimuksen haas-
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tattelut nauhoitettiin, yhtd lukuun ottamatta, josta tehtiin tarkat muistiinpanot.
Kaikki haastattelut suoritettiin haastateltavien tydpaikoilla. Haastattelut tehtiin
yhté lukuun ottamatta marras-joulukuun 2010 aikana, viimeinen maaliskuussa
2011. Haastatteluajankohta valittiin haastateltavan kannalta rauhallisimmaksi
ajaksi paivasta. Haastattelut kestivat puolesta tunnista reiluun kahteen tuntiin
ja ne sujuivat ilman hairidtekijoita. Haastattelutilanteet sujuivat hyvin ja haas-

tateltavien suhtautuminen tutkimukseen oli myonteinen.

5.5 Aineiston analysointi

Analyysin tarkoitus on kuvata tutkittavaa ilmiéta sanallisesti ja selkeasti ja si-
ten tuottaa uutta tietoa aiheesta. Aineisto jarjestetdan tiiviseen muotoon, il-
man, etta sen sisaltamaa tietoa katoaa. Analysoimalla hajanaisesta aineistos-
ta pyritdéan saamaan selkedé ja yhtenaista tietoa, jonka perusteella voidaan
tehda luotettavia johtopaatoksia. (Eskola — Suoranta 1999, 138, 153.)

Yleensa nauhoitettu aineisto litteroidaan, eli kirjoitetaan puhtaaksi sana sanal-
ta. Litteroitua aineistoa on helpompaa analysoida, kuin nauhoitetta. Litterointi
voidaan tehdéa koko kerétysta aineistoista tai vain valituista osista. (Hirsjarvi -
Remes - Sajavaara 2007, 222.)

Haastattelut litteroitiin kokonaisuudessaan mahdollisimman pian haastattelu-
jen jalkeen, jonka jalkeen aineistosta poimittiin oleelliset tiedot. Poimitut tiedot
jarjestettiin aihealueittain analysoimisen helpottamiseksi. Vastauksia analysoi-
tiin p&aosin arvioimalla sanallisia vastauksia. Tulosten analysoinnissa tuotiin
esille tutkimuksessa esiin nousseet seikat l&hiruoasta, sen kaytosta ja kehit-

tamismahdollisuuksista.

5.6 Tutkimuksen reliabiliteetti ja validiteetti

Tutkimuksissa on tavoitteena, etta tulokset ja todellisuus vastaavat toisiaan
mahdollisimman hyvin. Virheiden syntymista pyritddn valttdmaan, mutta tut-

kimusten luotettavuus ja patevyys vaihtelevat. Tulosten luotettavuutta arvioi-
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daan kaikissa tutkimuksissa, jolloin arvioinnissa voidaan kayttaa erilaisia mit-

taustapoja. (Hirsjarvi ym. 2009, 231.)

Tutkimuksen reliaabelius tarkoittaa tulosten toistettavuutta eli kykya antaa ei-
sattumanvaraisia tuloksia. Validius eli patevyys tarkoittaa tutkimuksen kykya
mitata juuri sitd, mita oli alun perin tarkoituskin, mutta kvalitatiivisessa tutki-
muksessa erityisesti sitéa kuinka hyvin tutkimuksen kuvaus ja tulkinnat sopivat
yhteen. Kvalitatiivisissa tutkimuksissa termit voidaan tulkita toisin kuin kvanti-

tatiivisessa, jonka piirissa ne ovat syntyneet. (Hirsjarvi ym. 2009, 231-233.)

Taman tutkimuksen reliabiliteetti varmistettiin silla, etta haastattelut nauhoitet-
tiin, yhta lukuun ottamatta, ja litteroitiin sanasta sanaan. Siitd haastattelusta,
jota ei nauhoitettu, tehtiin tarkat muistiinpanot haastatteluhetkellda. Kaikki
haastattelut suoritin itse. Haastattelijalla ja haastateltavilla oli yhteinen kieli,
silla haastattelijalla on alan tuntemusta. Tarkkailin tutkimuksen laatua ja luo-
tettavuutta koko tutkimuksen ajan. Kun kyseessa on laadullinen tutkimus, on

tutkija merkittavassa osassa luotettavuutta arvioitaessa.

Tutkimukseni validiteetti varmistettiin silla, ettd haastattelulomakkeen runko
muodostettiin viitekehysosiossa esiin tulleista |&hiruoan kaytt6a koskevista
seikoista. Perehdyin myo6s lahiruoan kaytésta aiemmin tehtyihin tutkimuksiin,

joihin viittaan tekstissani.
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6 TUTKIMUKSEN TULOKSET

6.1 Taustatietoa haastateltavista

Hotel K5 Levi

Levin keskustassa sijaitseva Hotelli K5:n huoneista avautuu nakyma joko Le-
vin rinteisiin tai hotellin omaan valaistuun poroaitaukseen. Hotellin rakennuk-
set muodostavat kylamaisen alueen, jonka keskella on myds aito turvekammi.
K5 Levi tarjoaa lappilaisia kokemuksia moneen makuun. Hotellissa on kolme
yksilollista ravintolatilaa, modernit kokoustilat, 100 vuodepaikkaa 35 huonees-
sa ja lisdksi 16 korkeatasoista lomahuoneistoa, joissa majoitustilaa on yh-
teensa 155 hengelle. K5:n ravintola Klaanissa lounaspoyta on katettuna pai-
vittdin. A'la carte -listalta |16ytyy annoksia Lapin tapaksista perinteisiin lappilai-
siin herkkuihin. Hotellin kellarista 10ytyy Levin alueella ainutlaatuinen viinikella-
ri, johon mahtuu ruokailemaan 20 henkil6a. Hotellin pihapiirisséd sijaitsee
saamelainen maan alle rakennettu turvekammi Saamen Kammi, jossa tarjoil-
laan perinteisia lappilaisia herkkuja elavan tulen aarelle katettuna. Eksoottinen

joikumusiikki ja tarinat maustavat illallista. (Hotel K5 Levi 2011.)

Hotel Levi Panorama

Korkealaatuinen ja kansainvalisen vaatimustason tayttava Hotelli Levi Pano-
rama sijaitsee Levitunturin laella. Se avattiin vuonna 2009. Kokouskeskus Le-
vi Summit on hotellin yhteydessé ja Levin keskustaan padsee muutaman mi-
nuutin gondoli-ajelulla. Hotel Levi Panoraman ravintola Oktassa suositaan
lahiruokaa ja paikallisia erikoisuuksia. Ravintolassa tarjoillaan aamiaista ja

a’'la cartea. (Hotel Levi Panorama 2009.)

Lapland Hotel Olos
Lapland Hotel Olos tarjoaa hyvat puitteet erityisesti kokouksille, silla hotellilta
I6ytyy kabinettien liséksi 800 hengen auditorio. Olostunturin rinteessa, hotellin

vieressa sijaitsevassa ravintola Polar Kodassa on mutkattoman rento tunnel-
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ma. Ravintolan toinen seindma on lasia, josta avautuu upea maisema Pallas-
Olostuntureille. Ruokalistalla on perinteisia Lapin herkkuja. Nostalginen hirsi-
ravintola toimii aamiaisravintolana ja tarjoaa kodikkaat puitteet myds isoille
illallisille ja tilauksille. (Lapland Hotel Olos 2011.)

Lapland Hotel Sirkantahti

Lapland Hotel Sirkantahti sijaitsee keskella Levin tunturikylaa. Hotelli Sirkan-
tahti sijaitsee lahelld palveluita ja aktiviteetteja. Sirkantahden ravintolassa on
katettuna kevatkaudella joka ilta eri teema ja eri maut, kahtena iltana viikossa
tarjotaan Lappi-teemaa, samoin kahtena iltana aiheena on Jaameri. (Lapland
Hotel Sirkantahti 2011.)

Lapland Hotel Yllaskaltio

Yllaskaltio on perheiden suosiossa. Se tarjoaa mutkattoman majoituksen sau-
nallisissa ja savuttomissa huoneissa. Lapset ja nuoret on huomioitu esimer-
kiksi jarjestamalla hotelliin peli- ja leikkihuone. Ladut ja kelkkareitit l&ahtevat
hotellin pihasta. Yllaskaltion ruokaravintolassa on kevaalla tarjolla aitojen ma-
kujen paivallisbuffet. Kaytéssd on myos Lapin Kota —tilausravintola 10-25
henkildlle. Yllaskaltiossa on myos esiintyjia alueellisten tapahtumien yhtey-
dessa. (Lapland Hotel Yllaskaltio 2011.)

Lapland Hotel Akashotelli

Akaslompolo sijaitsee seitseméan tunturin keskella, Yllastunturin juurella. Ho-
telli tarjoaa kaikkea hyvaan oloon ja aktiiviseen lomaan aidossa kylatunnel-
massa. Akashotellin keittid vaalii lappilaisia perinteita, joista poro- ja riistaruo-
at ovat asiakkaiden suosikkeja. Myds a’la carte -lista tarjoaa laadukkaita ma-
kuelamyksia jokaiseen makuun. Pirtukirkkonakin tunnettu ruoka- ja tanssira-

vintola tarjoilee myds monotansseja. (Lapland Hotel Akashotelli 2011.)

Ravintola Yllaksen Pihvikeisari

Yllasjarven Pihvikeisari on tunnettu riistaruoistaan. Mielenkiintoiseksi ruokalis-
tan tekee paikallinen lahiruoka, esimerkiksi poroa Unarin Luusuasta, karhua
Sieppijarveltd, villisikaa Lohinivasta, karitsaa Pokan kylasta ja Lapin juustoa
Maakerkelan juustolasta Kemijarvelta. Riista ostetaan suoraan metsastajilta.
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Lapin puhtaasta luonnosta keratyt marjat ja yrtit seka paikalliset vihannekset
taydentavat kokonaisuuden. 100-paikkaisen ravintolan esineet ja seindmaala-
ukset kertovat omaa tarinaansa pohjoisen luonnosta ja ihmisista. Lisaksi mar-
ja- ja yrttipuotinurkkauksessa myydaan yrittajan valmistamia Lapin marjajalos-
teita. (Ravintola Yllaksen Pihvikeisari 2011.)

Sokos Hotel Levi

Sokos Hotel Levi on vuonna 2008 avattu S-ryhman hotelli. Sokos Hotellin
kahvila kuuluu Coffee House -ketjuun, mutta aamiaisravintola Kiisa on oma
itsendinen yksikkdnsa. Hotellin aamiainen, kokouslounaat seka paivélliset ja
tilausruokailut tarjoillaan ravintola Kiisassa. Coffee Housessa on tarjolla katta-
va valikoima erilaista suolaista ja makeaa pienté purtavaa, salaatteja ja keitto-
lounas. Kokouskahvitukset jarjestetddn kokoustilojen yhteydessa olevalla
kahvitorilla. (Sokos Hotel Levi 2011.)

6.2 Analyysi

6.2.1 Lahiruokakéasite

Haastateltavista kaikki mielsivat lahiruoan lahinna Lapissa tuotetuksi ruoaksi.
Niissa tapauksissa, kun jotain tuotetta ei tuotettu tai jalostettu Lapissa, pidet-
tiin myos keskista Suomea lahialueena. Lahiruokaa oli haastateltujen mielesta
toisin sanoen ruoka, joka oli tilattu Iahimmasta mahdollisesta paikasta. Haas-
tatellut pitivat myds Ruotsin ja Norjan puolella tuotettuja elintarvikkeita lahi-
ruokana, jos ne toimitettiin suoraan Suomen Lappiin. Usein kuitenkin esimer-
kiksi norjalaiset kalatuotteet kavivat jatkojalostuksen takia tai logistisista syista

mutkan eteléssa, jolloin tuotteiden lahiruokamaisuus katosi matkan varrelle.

"Sehan tassa pitda kasittaa, ettd kun helsinkildiset syd poroa niin se on
niinké heian lahiruokaa siella --- Kylla se tama Lapin laani nyt riittaa
meille vissiin, ettd sillon se on niink6 lahiruokaa. Suomen Lappi, Ruot-
sin Lappi.”
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6.2.2 Hankintavastaavien asenne lahiruokaa kohtaan

Luonto ja lahiruoka olivat osalle haastatelluista suorastaan elaméntapa ja in-
tohimo. Heidan asenteensa lahiruokaa kohtaan oli arvostava ja he olivat val-

miita nakemaan vaivaa saadakseen lahiruokaa asiakkaiden lautasille.

"Varmaan ne on kaikista suurinta intohimoa ne omat yrtit, kun sa naet
kun ne lahtee kasvamaan ja kerdat ne. ...sieltd saa kerattya monta sa-
toa sen kesan aikana ja se aina vaan kasvaa ja kasvaa. Se on var-
maan mulla kans yks sellainen terapiajuttu, ettd mie saan siella moyria,
kerata sielta niita rikkaruohoja ja seurata mita sielta tulee.”

"Se on semmonen, on niinkd pakko paastd metsaan, ettd kaikki muu
jaé taka-alalle. Meilla on kuitenkin henkilokuntaa taalla téissa, ma vaan
kannan sienid tanne, putsatkaa.”

"Siella (City-lehdessa) oli tallanen teksti, ettd hanen kolme lempiravin-
tolaansa, kaks oli Helsingissa ja me oltiin taalla. Niin se tuntu ihan us-
komattoman ihanalta. Me taalla vaan painetaan jonku lahiruoan kanssa
ja sitten vaan joku tuollainen julkkis tulee ja hoksaa tosissaan, etta taal-
|& teh&an ihan aitoa ty6ta.”

"Henkildkuntaa pidetaan hyvana ruoalla kans, et se on kaiken lahtékoh-
ta tdssa koko hommassa.”

Ravintolat jakaantuivat lahiruoan kaytoltaan karkeasti kahteen erilaiseen ryh-
maan:
- buffet -ravintolat

- a'la carte -ravintolat

Buffet-tyylisissa ravintoloissa ja paikoissa, joissa asiakasryhméat ovat suuria
massoja, lahiruokaa ei kaytetty ollenkaan tai juuri lainkaan. Tamantyylisissa
ravintoloissa tyontekijdilla ei ole aikaa kasitella raaka-aineita, vaan tuotteet
taytyy saada tuottajalta valmiina tai lahes valmiina. Lisaksi ruoan menekki on
niin suurta, etta paikalliset tuottajat eivat pysty vastaamaan kysyntaan ympa-
rivuotisesti. Esimerkiksi aamupalalla on kaytettava puolalaisia mansikoita kus-
tannus- ja riittavyyssyista. Uusissa ravintoloissa keittidtilat oli myds suunniteltu

siten, etté niissa oli luontevinta kayttaa valmiita tai ainakin esivalmiita tuotteita.
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"Ei me voida kayttaa lappilaisia raaka-aineita ko ne ei, ne ei niita tee
meille valmiiksi.”

"Jos mulle soittaa joku tuosta, etta ostaksie (muikkua) niin mie, etta os-
tan, vaikka kakskytéa kiloa paivasséa, mutta ne pitdd meille putsata, puh-
koa, mit& ne niille tekkeeki.”

"Marjatuotteita en osta keneltakaan yksityiselta ihmiselta, meille ei ole
ennaa aikaa niita punnita.”

"Meilla ei ole aikaa niitten(sienten) kanssa varkata, etta ne pittaa pitkal-
le jalostaa.”

"Paikallisilta ei saa, se on hirvea se ruoan menekki, tuossa pitas olla
tehas vieressa.”

A'la —carte —ravintoloissa laatu on tarkedmpaa kuin maara ja lahiruokaa pyri-
taan kayttdmaan. Lahiruoan hintaero suhteessa tavanomaisiin raaka-aineisiin
voidaan siirtda suoraan annoksiin ja asiakkaan maksettavaksi. Taméantyyp-
pisissakin ravintoloissa haastateltujen tarinoissa toistui "kaikki kaytetaan mita
saadaan”. Naissa paikoissa pystytdan joissain maarin elaméaéan tarjonnan mu-

kaan ja ruokalista vaihtuu useasti vuodessa, ruokasesonkeja mukaillen.

"Tottakai kaikki porotoimijat, ne on pientuottajia, elikd ei oo isoja lihata-
loja. Toki niitdkin tarvitaan, kaikkia tarvitaan. Mutta ne on paikallisia
pienid tuottajia. Kalat a'la cartelle aika pitkélle tulee Inarilta. Se mita
sieltéa saa. --- elika kalatuotteissakin kaikki mita saadaan niin kaikki kyl-
& kaytetaan.”

"Yrtteja kaytetdan kesaisin, mika tassa on tuo puutarha. Niin han niinkd
viljelee niitd, mutta sitten seki, etta se ei niita pysty toimittamaan. Se
sanoo, etta sie ostat kaikki, kellekdan muulle ei jaa sitten.”

Kahdessa paikassa lahiruokaa oltiin valmiita kasittelemaan alusta asti itse;
ravintolaan tuotiin pari kertaa vuodessa hirvenruho tai jopa karhu. Naisséa ra-
vintoloissa on mietitty tdma asia jo keittiotd suunniteltaessa, joissakin kaymis-
sani paikoista ruhon paloittelu ei kaytannoéssa onnistuisikaan keittion ahtau-
den vuoksi. Kyseiset haastateltavat pitivat raaka-aineiden kéasittelya alusta
loppuun tarkedna laatutekijana. Heilla oli myds vahva ajatus siita, ettd kaikki

elaimesta kaytetaan, joten luista esimerkiksi keitetédéan liemipohjia, eikd mitadéan
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kayttokelpoista heitetd hukkaan. Yhteen ravintoloista oli ollut tapana tilata ka-
ritsakatraita ruhoina, mutta siitd oli ainakin toistaiseksi luovuttu tydlayden

vuoksi.

"Ettd mehan niinkd kasitellaan ne ensin taalla. Etta silloin kun meille
karhu tulee niin mie toivon, ettd ne on niinku kokonaisena, koska se on
yksi minun semmosia, miten ma sanon, se on eraanlaista terapiaa. Saa
pistaa puukon siihen ja alkaa touhuumaan, renssata ihan rauhassa, ot-
taa kaikki talteen siita, lajitella ja palotella niink6 on tarve. Sita aina ihan
oottaa sita syksya, etta kukahan se on ensimmainen, joka soittaa, etta
nyt on eka karhu kaadetttu.”

"Etta mie tykkaan perata kaloja ja oli mulla aiti kylla avittamassa siina,
mutta 130 kiloa ostettiin siikaa. Mie kavin ne aamulla hakemassa jaitten
kera ja se oli joku 6 tuntia, ettd ne oli kaikki k&sitelty. lhan hurjaa tou-
hua.”

"Mutta sitten, jos itse tykkaa teha kasilla ja laittaa niin kylla se tulee pal-
jon edullisemmaksi ja ma tian itte, mista se kala tullee, kuka sen on ka-
lastanut. ... Jos sen tilaa jostain tuolta, niin kauanko se on jossain
maannu, ennenku sille on tehty yhtaan mitaan.”

“Ei varmaan kukaan ole nain hohla, joka tekis alusta asti yhta paljon ko
min&. Mut se, jollaki lailla se kuuluu tdh&n meidan juttuun.”

"Fazerilta otettiin, mutta mulle sanottiin, etta kuule, sie pilaat talon mai-
neen, jos sie menet valmista leipda tarjpamaan. Me ollaan opetettu
nama asiakkaat liian hyvalle. Mut sitten aatteleppa, on ihana laittaa
(leipdéan) jotaki nokkosta, vaindnputkea, ma oon itse kasvattanu kumi-
naa, kaikkee tammosia, jotaki porkkanaa raasteena, ihan mitd vaan,
minka purkin otat ensimmaisena kaapista.”

6.2.3 Lahiruoan kaytt6 ravintoloissa

Kaikissa tutkimukseen osallistuneista ravintoloissa kaytettiin vain Suomen
Lapissa kasvatettua ja jalostettua poroa. Osassa ravintoloista oli myds hirven-
, Villisian-, karhun- ja lampaanlihaa taysin léhiruokana. (Kuvio 1.) Naudanliha
tuli 1&hes kokonaisuudessaan suurista lihataloista. Erds haastateltu oli aiem-
min tilannut luomuna 300 kiloa naudan siséafileetd, mutta kokenut hankalaksi
sen, etta lihat oli joutunut kerdilemaan ympari Suomea. Keskustelun lomassa

kavi ilmi, ettd naudanlihan pientuottajat eivat olleet suoramarkkinoineet tuot-
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teitaan lainkaan kyseisiin ravintoloihin. Osaan ravintoloista ostettiin myos riek-

koa ja janista suoraan metsastgjilta.
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Kuvio 1. Lahialueella tuotetun lihan keskimaardinen kulutus Tunturi-Lapin alueen
ravintoloissa (kg/vuosi).

Paikallisen kalan kaytosta oltiin kiinnostuneita, mutta koska tarjonta ei vastaa
kysyntaan, ravintoloiden on pakko tilata kalaa my6és kauempaa. Etenkin tai-
menen ja raudun saatavuus oli ollut heikko kahtena viimeisené vuotena ja sita
oli ostettu kaikki mita oli saatu. Osa kaloista menee ravintoloihin "pyére&na”
eli kasittelemattomana, osa savustettuna. Yksi haastatelluista osti kalastajalta
kiisketkin ja keitti niisté kalalientd. Hieman yllattden yhdessakaan ravintolassa
ei kaytetty suomalaista ahventa. (Kuvio 2.) Madetta oli kokeiltu yhdessa ravin-
tolassa, mutta se ei ollut oikein kadynyt kaupaksi. Toiseen ravintolaan madetta
ei ollut saatu, mutta ajatuksissa oli ottaa sitéa kokeiluun joskus tulevaisuudes-
sa.
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Kuvio 2. Léahialueella tuotetun kalan keskim&ardinen kulutus Tunturi-Lapin alueen
ravintoloissa (kg/vuosi).

Marjoista hilla oli luonnollisesti eniten kaytetty lahimarja. (Kuvio 3.) Ylempana
Tunturi-Lapissa oli koettu, etta paikallista puolukkaa ei ole tarjolla. Mydskaan
juolukkaa ei kaytetty, koska sita ei haastateltujen mukaan kerata myyntiin.
Ravintolat eivat kayttaneet juurikaan paikallisia valmiita marjatuotteita, joissa-
kin paikoissa kaytettiin kuivattuja marjoja, marmeladimakeisia ja puolukka-
seké mustikkalimsoja, hillapontikkaa ja marjalikdoreja.
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Kuvio 3. Lahialueella tuotettujen marjatuotteiden tai raakamarjojen keskimaarainen
kulutus Tunturi-Lapin alueen ravintoloissa (kg/vuosi).

Sienivalmisteita on tarjolla vahan, eika sieniakdan aina tahdo saada. Yksi
haastatelluista kertoi, ettd hanelle oli tarjottu 300 kiloa tuoreena pakastettua
korvasienta. Yksityisiltd poimijoilta ravintoloihin ostettiin korvasienta ja tuoksu-
valmuskaa. Metsasienisekoitukset tulivat tukusta, paitsi yhteen ravintoloista,

jonne ravintoloitsija kerasi sienet itse.

Juureksista paikallisina kaytettiin ainakin keltaista ja oranssia porkkanaa, kas-
kinaurista ja puikulaperunaa. Useaan paikkaan tuli peruna ja juureksia eraas-
td Tunturi-Lapin alueella toimivasta juurestukusta, mutta vastaajat epailivat,
ettd heidan tuotteensa eivat valttdmatta ole lahiruokaa siind mielessa, etta ne
olisi kasvatettu Lapissa. Vastaajilla oli tietoa, ettd esimerkiksi perunaa tuo-
daan kyseiseen tukkuun Keski-Suomesta. Tuorevihannekset olivat paasaan-
toisesti muualta tulleita. Yhteen ravintolaan tuli kesaisin paikallisen kasvatta-

jan miniversoja.
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Maitotuotteista kaytettiin Lapissa valmistettua vuohenjuustoa, leipajuustoa,
sini- ja valkohomejuustoa, seka kirnuvoita ja jaateloitd. Yksi ravintoloista oli
hankkinut pienen maaran poronmaitoa aikeissa kayttaa sita jaatelon valmis-

tuksessa yhtena ainesosana.

Muita ravintoloissa kaytettyja lahiruokatuotteita olivat kuohuva kuusenkerkka-
juoma ja suklaakonvehdit. Paikallisista leipomoista tilattiin taytekakkuja tarvit-
taessa ja yhteen ravintoloista aamupalan "paikallinen erikoisuus” eli kampani-
sut. Lapin alueella leivottua leipda kaytettiin myds. Yhdessa ravintolassa kay-
tettiin lahiruoista vain poroa ja satunnaisesti paikallisen kasvattajan yrtteja.
Toisen aaripaan ravintola tilasi tukusta "vain vessapaperin ja jauhot”. (Kuvio
4.)

Poronliha
Sisdvesikalat
Juurekset, perunat
Karhunliha

Riekko

Hirvenliha
Lampaanliha
Metsamarjat
Merenelavat
Leipomotuotteet

Yrtit, maustekasvit
Villisika
Puutarhamarjat
Merikalat

Sienet, sienivalmisteet
Maitotuotteet, juustot
Mati

Marjatuotteet
Naudanliha

Muu

Tuorevihannekset

Muut lihavalmisteet

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80 85 90 95100

Kuvio 4. Tunturi-Lapin ravintoloissa kaytettyjen lahiruokatuotteiden osuus (%) omas-
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sa tuoteryhmassaan.

Tutkimukseni piirissa olevista 9 ravintolasta kolmeen tuli l&hiruokaa Ruotsista.
Naapurimaasta tuotiin harjusta, riekkoa ja metsoa seké marjoista hillaa. Norja-
laisia merikaloja ja kuningasrapua, katkarapua ja kampasimpukkaa tuotiin

suomalaisen kalanjalostajan kautta.

”"Se oli semmonen paperisouvi, etta ei ole ennaan aikaa, kun pittaa ko-
ko ajan kirjata, ettd mistd ne (metsot) on pyyetty ja laittaa tuonne Kitti-
[an kuntaan sitten, niin ei ole aikaa.”

"Meillahan ei suomalaista metsoa saa pyytaa kuin yksityiskayttoon, etta
ei ollenkaan ravintoloihin, silla se tulee Ruotsista..”

6.2.4 Suhtautuminen luomuun

Paaosin haastateltavat olivat sitd mielta, ettd luomu-tuote saa maksaa enem-
man kuin tavallinen lahituote, silla perusteella, ettd luomumerkki maksaa
myo0s tuottajalle. Eras kuitenkin sai luomua jopa edullisemmin kuin normaali-
tuotteita. Mielipide siita, kuinka paljon luomumerkinta saa vaikuttaa tuotteen
hintaan, vaihteli 0-25 % valilla. (Kuvio 5.) Keskiarvolla laskettuna luomutuote
saisi olla 11.5 % kallimpaa kuin perustuote. Luomun hinta ei ole ongelma tila-
usravintoloissa, silla hinta voidaan siirtda asiakkaan maksettavaksi, jos asia-
kas on valmis maksamaan luomutuotteesta enemman. Sen sijaan massaruo-
kailuihin, kuten aamiais- ja paivallisbuffeteihin luomua ei juurikaan kannata

ottaa korkeamman hinnan vuoksi.

"Saa, maksaahan se niille tekijoillekki, niillekki se luomuun ryhtyminen.
Niin saa, mutta prosenteissa niin, no maa lissdan sen (hintaan).”

"Ma saan sen halvemmalla talla hetkella kuin, jos ma ottaisin sen tuolta
torilta normaalituotteen. ... Ei se ole kallista. ... Sellasia soppareita me
ollaan tehty. Sehan se tassa on ollutkin niin villid, ettd aina puhutaan, et
luomu on hirveen kallista, no ei varmasti 0o.”
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W 0% (40% vastaajista)

W 10-15% (20% vastaajista)
[ 20% (20% vastaajista)

M 25% (20% vastaajista)

Kuvio 5. Luomunimikkeen hyvéaksyttava vaikutus tuotteen hintaan ravintoloiden han-
kintavastaavien nakdkulmasta.

Luomutuotteiden imagoarvoa ei pidetty merkittavana suhteessa lahituotteisiin,
haastateltavat kokivat osittain lahi- ja luomutuotteen samaksi asiaksi. Buffet-
ruokailuissa luomutuotteet katoavat muiden tuotteiden joukkoon, eivatka tuo
valikoimaan lisdarvoa. Luomu voi kuitenkin sopia buffetiinkin, jos valikoimasta

halutaan nostaa jokin tuote jalustalle, esimerkiksi paikallisena erikoisuutena.

"On meilla luomu-tuotteitakin. Mutta, se luomu on niin mielenkiintonen
juttu, etta ettd moni ei ota sitd (merkkia), vaikka ne on luomua, koska
se maksaa. Niin niin, ma en nae silla sellaista merkitysta. Ma uskon sii-
hen lahiruokaan, koska se on kuitenki melkein luomua.”

"Meén pittaa luoda sellasta mielikuvaa.. Etta jos me sanotaan, etta se
on paikallista tai luomua niin se on sama asia.”

Luomutuotteina osassa ravintoloista oli kAytdssé nauris, porkkana ja mansik-
ka. Yksi hankintavastaavista olisi kiinnostunut kaikista luomutuotteista, jos
Lapissa olisi tarjontaa ja logistiikka toimisi. Toinen hankintavastaava kayttaa
luomutuotteita kotona, mutta ei nae luomulla sellaista arvoa, etta sitd kannat-

taisi ottaa ravintolaan.

"En ti& mit& prosentteja, mutta se, ettd kyllah&n sen jokainen meista tie-
taa, ettd se on arvokkaampaa ja sitten, ettéd jos mulla on tuolla kyltteja,
ettd tama on luomua ja sitten sité ja tata, mutta mie en tia, etta vastaa-
ko se tarkotusta, jos mie tuolle massalle alan laittamaan sinne luomu-
tuotteita. Mie tidn sen niissd minun ostohinnoissa ja sitten minun kat-



52

teissa.”

"Hmmm, no riippuu tietysti mitd se on. Kasviksista en ehka naa, etta
td& on sellainen ketju, etta valttamatta otettais sitd johonki lautasan-
noksiin. Ehka jotaki lammasta vois olla tai tammadsta nain.”

"*huokaus* Me otetaan luomutuotteet vaikka kaikki heti tdnne, jos asi-
akkaat on valmiit maksamaan niista.”

"No senhan tietaa, etta se vaikuttaa aika paljonkin (hintaan). Tietysti se
on hieno laittaa se nimi, ettd luomu-lammasta jostaki tilalta, mutta en
ma tieda sitten etta, niin...”

6.2.5 Markkinoilta puuttuvat lahituotteet ja lisatuotannon tarve

Osa haastatelluista koki etsineensa kaytt6onsa kaiken mahdollisen lahiruoan,
eikd osannut kaivata enaa muuta. Lahella kalastettua ja kasiteltya kalaa kai-
vattaisiin markkinoille nykyistd enemman, useimpiin paikkoihin tuli jadmerelta
kalaa tai muita merenelavia, mutta lahes aina Etela-Suomen kautta. Kasiteltya
kalaa toivotaan myos. Yksi haastatelluista ihmetteli, miksei sarjesta tehda ja-
losteita. Hanen mielestéan esimerkiksi tomaattisarki voisi olla tomaattisillin
korvaava tuote, jos sellaista valmistettaisiin. Toinen kehittamista kaipaava
elintarvikeryhmé& ovat maitotuotteet, esimerkiksi juustot, joiden valikoima on
melko suppea. Myds poronmaksa, l&hisienet tuoreena ja kasiteltyina, por-
saanliha, lihajalostetuotteet, alkuperaiskarjan liha sekéa kana ja kalkkuna mai-

nittiin lahiruokavalikoimasta puuttuvina tuotteina, joille olisi kysyntaa.

"Mie olen tassa viimisen vuojen aikana kylla ettiny aika pitkalle kaikki
mita, tai no en nyt varmaan kaikkia, mutta tosi tosi paljon.”

"Me ollaan kaikki mita me ollaan haluttu, me ollaan kaivettu ne esiin.”

"WVarmaan enemman noita kaloja, ettd on niinku paikallisia. Ja sitten
tuota no jaameren lohta ja... Meille tulee jaameren lohta kyllakin, mutta
se tulee tuolta Helsingin kautta kierratettyna.”

"Juustoja! Juustot ehottomasti. Juustot on semmonen, niita, se valikoi-
ma ei. Kaikki muu me kylla ollaan saatu pelaamaan niinko sellaset mita
me tarvitaan.”
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Haastatelluilla ei ollut erityisemmin toiveita ruhonosia kohtaan. Ruhonosia
ravintoloissa kayttavat olivat paaosin hankkineet tarvittavat kappaleet suoraan
tuottajilta. Yksi toivoi markkinoille hirvenpaistia ja sisafileeté, toinen lampaan

potkaa, eras keittiomestari ei halunnut luita keittibénsa.

"Varmaan niinku poron erilaisia ruhonosia mita ei ole; potkaa ja luita.”

"No hirvenlihaa joo. Se on kylla sellanen, jota olen kysellykki. Hirven
varmaan ulkofileeta ja sitten tuota jotaki paistia vois ajatella kayttaa.”

"Hmm, no neki on vahan niinkd silleesti, etta meille tulee, osa tulee
puolikroppana tai kroppina tai sitte eroteltuna tai kyljet me ollaan otettu.
Jos poroa verrataan niin kyllah&n meilla on porosta, kaikki ollaan lajitel-
tu leikkauksessa mukaan ja me halutaan tama osa tasta, me halutaan
tammoiseen pakettiin se. Joku kakssataa kiloaki, elikka mita ruhon
osia, no se, me saadaan kaikkea, me saadaan kaikkea mita, mitd me
halutaan, etté ei ehk& semmosta tarvetta oo, mita ei olla jo kaytetty. ”

"Hotellit ja ravintolathan on, ettda me halutaan ne parhaat palat, etta ei
me niita luita haluta tanne.”

Haastatellut olivat sita mielta, ettd oikeastaan kaikkea lahiruokaa voisi tuottaa
nykyistd enemman. He kokivat ongelmallisena, jos tuotteita pitaa kerailla siel-
ta taalta, etta saa koko vuoden tarpeen katettua. Usea haastatelluista mainitsi
puikulaperunan hyvana tuotteena, joka mielellaan pidettaisiin ravintolan vali-
koimassa, mutta jota ei tahdo saada koko vuodeksi, ainakaan yhdesta osoit-
teesta.

"Pitais kuitenki l&htea silleen, ettd puikulaperuna, mista se tulee, niin,
niin-niin, tuota ne maarat on niin isoja, etta meilla ei kuitenkaan pysty
toimittajat toimittaan, etta seki on semmonen, etta siind pitda kuitenki
olla se yks kausi aina turvattu siind hommassa.”

Myds marja- ja leipomotuotteita, leipédéd ja rieskaa voisi olla tarjolla laajempi
skaala. Juureksia, yrtteja, miniversoja ja kukkia on hankintavastaavien mu-
kaan saatavilla rajoitetusti. Osa haastatelluista oli ratkaissut saatavuusongel-
man tekemalld raaka-aineista riittdvan suuret varaukset tuottajalle hyvissa

ajoin.
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"Mitds ma tuohon sanoisin. Me ollaan pieni talo, kylla meille riittaa ...
Ma oon aina sit niin paljon etuajassa varaamassa sielta, etta saan. Ja
nyt mie varasin kaikki (villisian) siséfileen, ei sitd saa kukaan muu siel-
ta. Ettd n&a on sitten tallaisia, ettd me otetaan se niiden kaikki tuotanto,
mit& sielta sitten tulee.”

6.2.6 Laatu ja hygienia

Haastateltavilla oli enimméakseen positiivisia kokemuksia lahiruoan laadusta.
Tuottajan ja tilaajan kasitys laadusta ei valttamattd aina yhteistyon alussa
kohtaa, mutta haastellut kokivat, etta asiat on saatu aina kuntoon keskustele-
malla. Eras haasteltava oli huomannut laadun osalta vilppia jo tutuksi kayneen

toimittajan kanssa ja vaihtanut sen johdosta kyseisen raaka-aineen tuottajaa.

"Vaihtelevaa. ... Ne hillat oli ainakin mita sillon ostin tuosta kaupasta,
ne paikalliset hillat niin oli vahan vanhoina pakattuja. .... Voi sanoa, et-
ta jos pitdd sanoa vaihtelevaa niin se on niinku 80 hyvaa ja 20 huonoa.”

"Karitsaa kaytetaan, mutta, etté ne ite ryssi sen homman sillon joskus
ja me ei olla, vielakdan ei ole haavat parantunu. Siittéki, sillon tota, ko
ne alko myyméaan tai niilla meni hyvin kaupaksi joku viis, kuus vuotta
sitten ja se oli tosi pientd, nattia, tammaosta nain, mutta ko se alko oleen
tammaosta nadin [nayttaa kasilla] niin niin ei se voi olla se karitsa, koska
se on alle vuoden ikainen, niin se on isompi se file ko se koko bambi.”

”Siina on aina taikominen ja temppuilu ja monta mutkaa aina matkassa,
ettd sen saa niinku toimimaan ja pelittaan kaikin puolin.”

Mulla on monesti sellainen tilanne, ettd ma& maksan vaikka vahan
enempi, jos mé saan laadukasta tavaraa. Jotkut taas miettii sitd kunnon
annosmyyntid. Kylla meilla se laatu on ykkosjuttu, sitten katotaan hin-
taa.”

Vastaajat kokivat, ettd lakisdateiset hygienia- ja laatuvaatimukset riittavat
myos lahiruoalle. Toki tuotteita arvioidaan myods aistinvaraisesti ja tuottajalle
reklamoidaan, jos on jotain aihetta. Haastateltujen mielesta suora yhteydenpi-
to tuottajan kanssa mahdollisti hyvin myos rakentavan palautteen antamisen.
Aistinvaraisesti arvioitaessa tuotteen maku on ykkossijalla, ulkonako tulee

toisena.
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"No totta kai se on semmonen aistinvarainen ja sitten sanotaanko niin,
ettd ku me tehh&én, soitellaan melkein paivittain niitten toimijoitten tai
tuottajien kans ja me ollaan kayty siella niin kylla minun mielesta, hyva
niin, ettd meidan ei tarvitse sité hirveesti seurata, koska ne tietaa, etta
taalta tulee heti puhelu, jos se ei ole sita tai jos se on tuubaa, ne saavat
hakea pois sen. Niin ja totta kai tallasia on ollu, etté siell& on ollu vdhan
jotain mista ei tiia tai on tehty jotenki... Mut ku ne saa suoraan palaut-
teen siita niin ne ei teekkaan sellasta.”

"Ne kuitenki tekee sen kasity0né ja ne on tehny sita koko ajan, etta sit-
ten se niinku tossaa, jos ne lahtee myymaan tavallaan vaaraa tuotetta
sen sijaan, niinko siind karitsassa kerroin, etta muuttuu tuollaseks niin-
ku poronfileeksi, niin sittenhd&n ne jaa kiinni. Mutta siind on sitten se
kadantopuoli, ettd me pannaan miilut kiinni niin. Okei, saahan ne sitten
myytyd sen muualle, mutta siind on sekin, ettd ne on niin ammattiylpei-
ta siitd omasta hommasta, etté ne ei lahe tekemaan sellasta. ”

"No totta kai sitd ollaan tarkkana, lakisaateinenhan on silleen ok. Kylla
ma olen silleen tarkkana, ettd yhen karhun olen joutunu jossain vai-
heessa palauttamaan, et se oli ihan selkeesti kasitelty jo huonosti, se
oli nuijitettu jo jossain ties missd, ma sanoin, ettd en ma huoli tuollasia.
Kyl totta kai, erittain tarkka pitaa olla siina, etta millainen tuote sielta tu-
lee.

6.2.7 Tuotekehitys

Tuotteiden pakkauksien kehittamiseen liittyvaan kysymykseen oli niin monta
mielipidettd kuin oli vastaajaakin, jokainen oli kuitenkin paaosin tyytyvainen
pakkauksiin. Olisi hyva, jos tuottajalla olisi mahdollisuus varioida pakkausko-
koja sesongin ja tarpeen mukaan. Pakkauskoko ja -tapa voivat jopa olla ti-
laamisen este. Tunturi-Lapin alueen ravintoloissa tuotteiden menekki on esi-
merkiksi kesalla vahaista, jolloin tuotteet halutaan ravintolaan pienemmissa
pakkauksissa kuin talvella. Varastoissa on paljon rahaa kiinni, joten hiljaisina
aikoina varastoarvot halutaan pitdd alhaisina. Tuotteiden pakkauksissa téar-
keand ominaisuutena mainittiin selkeat ja informatiiviset merkinnat ja tuo-

teselosteet.

"No tuota, jos puhutaan vaikka lihoista niin ne sais olla kuitenkin jossain
maksimissaan viiden kilon pakkauksissa. Mitd pienempi niin sen pa-
rempi tammaosessa tyoymparistossa. Sitten vakuumiin pakattuina ja
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selkeasti niin merkittyina.”

”Sitten varmaan, jos marjoista puhutaan niin vois tulla semmosissa ra-
sioissa, ettd kun aika monesti ne on sellaisissa rasioissa, etta kun ne
on niissa dynoissa niin niissa on tosi huonot ne kannet, ne halkeilee
tuolla kun niita pitdd sailyttdd. Jotenkin vois sitd kehitella. Etta mie-
luummin silla lailla, ettd se kansikin olis niinku sellainen kova, etta sen
pystyy helposti aukaseen.”

"Elikka hiljaselle ajalle meille tulee se sitten kolmen vakuumeissa. Elik-
k& me ollaan tehty jo ne niinko kalalla, etta miten me halutaan. Me il-
motetaan sitten, ettd mie otan niinké tammaosena. "No miksi se pittaa
niin olla?” — ala sie kysele ko tehh&an niin. Etta, niin, ettéd on isoja ja
pienia eria. Just sellasessa mita pannaan pakkaseen.”

"Seki on silleesti, ettd jos me ollaan joku uus toimija I6ydetty niin niinkd
nytten se vilisikahomma siella Sodankylassa niin mahan ilmotin sille,
ettd me halutaan jauhelihaa 300 kiloa, paketoit sen vakuumiin, vaikka
kolmen kilon vakuumiin. Sitten kaikki arvo-osat mitd ne savustaa, niin
siella on 100 gramman siivutettuja juttuja vakuumissa ja sitten on kah-
den kilon vaakumissa. Elikkd me kerrotaan niille miten se kaveri ne
pakkaa ja se pakkaa ne. ... Sekin tavallaan on meidan paatettavissa.
Ainakin meilla on ollu tosi hyva pointti, ettd nain ollaan saatu teha.”

"Ne on aina hirveen korkeet noissa nuo pientoimitusrajat niin tuota
varmaan, jos puhutaan kymmenista kiloista niin vois olla ihan hyva.
Meillékin on aika huonot nuo sdilytystilat, niin el voi mitdan alyttomia
varastoja.”

Tuotteen toivottu esikasittelyaste riippuu luonnollisesti siita, millaisesta tuot-
teesta on kyse. (Kuvio 6.) Jotain tuotteita eriteltiin: raaka-aineena haluttiin juu-
rekset ja sienet seka liha, esivalmisteena taas maustesienet ja kalafileet, val-
miina tuotteina kalatuotteet, marjavalmisteet ja makkarat. Yksi haastatelluista

halusi tuotteet valmiiksi mahdollisimman pitkalle kasiteltyina.

"Minun mielesta nuo, mita meille tulee on oikein, en ma halua, etta niita
olis (kasitelty). Esimerkiksi, jos puhutaan niinkd tammonenki juttu, etta
ma tilaan tukusta porkkanan ja se tulee meille kuorittuna se porkkana
niin siind on sellanen ihana karvapeitto paalla jo kun se meille tulee.
Kuvittele, ettd laitat sellaisen asiakkaalle. ElikAd se mihin meilla kayte-
taan hirveen paljon aikaa, vaikka se tuntuu nain turhalta, mutta mikéa
tekee laadullisesti paljon, on, ettd me kuoritaan itte ne nauriit, porkka-
nat ja puikulaperunat. Mut se tuote, se on freshi, se on ihan jotain muu-
ta ko se tukusta tullut, jossa on se mattapinta jo. Etta, ei varmaan kovin
montaa taloa ole, jotka kuorii itte, mutta oikeesti, se on niin hurja laatu-
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Kuvio 6. Lahiruokatuotteiden esikasittelytoive Tunturi-Lapin ravintoloiden hankinta-
vastaavien nakokulmasta.

Haastateltujen mukaan ymparistdystavallisyys on kasvava trendi ja tulossa
myo6s lahituotteisiin. Kaikki haastatellut valitsisivat ensisijaisesti ymparistoys-
tavallisemman vaihtoehdon, jos sellainen olisi tarjolla. Pakkausten kierratetta-
vyys etenkin isoilla toimijoilla oli mietityttanyt erasta hankintavastaavaa, han
oli pohtinut, eikd esimerkiksi kaloja voisi pakata jaihin muutoin kuin kertakayt-

toisiin styroksilaatikoihin.

"Ma oon ollut joutsenmerkkihotellissa téissa ja ma oon aina, musta on
aivan kasittAmatonta, ettd meilla on Lapissa muutenki naa jateasiat,
niin totta kai jos vain on mahollista pakata niin (ymparistoystavallises-
ti).”

"Kyllahan se on tulevaa. Tietenki, kokonaisuudessaan, mutta keittgjat
ja mehan ajatellaan se niin, ettd kuhan se on hyva tuote. Mutta mita
enempi siind on sita ekologisuutta ja tallasta niin totta kai se vaikuttaa
ja on tarkeaa.”

Hankintavastaavat suhtautuivat tuotekehitykseen positiivisesti ja toivoivat, etta
tuottajat ottaisivat heihin rohkeasti yhteytta jo siind vaiheessa kun uutta tuotet-
ta aletaan suunnitella. Talla tavoin tuotteista saadaan alusta saakka ravinto-

loiden tarpeisiin vastaavia.
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"Sellasia mita taalla ei viela ole ja jolla on joku idea, niin kannattaa ky-
sya meilta eikd keltdéan muulta. Koska se on hullua niinkd poro oli viela
kymmenen vuotta sitten l&ahtékuopissaan, nyt siina on hirveasti hank-
keita niin poron laatu on pientuottajilla paljon parempaa, ne osaa ottaa
sielta eri paisteja ja eri ruhon osia. Ja viela niinko jatkojalostaa niita.”

"Se, etta se laatu pysyy tasasena niin se siind on hyva, etta ne kehitte-
lee, mutta kaikista tarkein on se, etta kysya meiltd, eika itekseen siella
jossaki kaukana pohtia, etta "tama varmasti on hyva tuote” ko ei ne tiia
mik& nykypéaiva on.”

"Etta, siind mielessa ko miettii, ettd meilla on ne tarpeet ja tieto niin ky-
sya meiltd esimerkiksi. Raaka-aineet sailyy ja kaikki pysyy parempana.”

6.2.8 Tilaaminen

Kysyttaessa keneltéa hankintavastaavat haluavat tilata tuotteet, saivat tuottajal-
ta suoraan tilaaminen ja lahiruokatukusta tilaaminen saman verran kannatus-
ta. Yksikaan haastatelluista ei halunnut tilata osuuskunnalta. Haastatteluissa
kavi ilmi huoli siita, ettd kun tuotteet kulkevat useamman portaan kautta, hin-
nat nousevat. Tukku olisi vaivattomin vaihtoehto, mutta toisaalta, suoraan ti-
laaminen yllapitdd tuottajan ja tilaajan suhdetta ja keskusteluyhteytta. Lahi-
ruokatukun toimintaan Lapissa ei l10ytynyt uskoa, mutta jonkinlainen lahiruo-
kanurkkaus esimerkiksi Rovaniemen noutotavaratukun yhteydessa voisi toi-
mia. Viela parempana vaihtoehtona haastateltava naki, etta lahiruokanurkka-
us olisi myos tavallisen kuluttajan tavoitettavissa, jotta lahiruokaa saataisiin

iskostettua ihmisten tietoisuuteen.

"Kyl ma aika pitkalle, ma haluan tilata suoraan,koska se, ettd mé saan
kontaktin siihen ihmiseen, joka on sen kasvattanu, tehny juustoksi tai
kalastanu tai. .. siind pitaa olla tarina, ettd ma voin kysya, ettd miten
sun lehmét tdndan ja nain. Ma haluan tietdé hirvean paljon, ettd miten
ne voi ne eldimet,jotka vaikka sitd maitoa tuottaa ja et naa on niinku to-
si tarkeitd. Et kyl m& niinku, kaikki menee suoraan, et meillahan on
niinku kaikki naita pienia toimittajia.”

"Niin, sellainen pikku korneri, missa olis. Eihan se nyt yksinaan, ei se
yksind&dn, emma usko siihen. Tai sitten pitds olla sen tyylinen niink6
maatilatori on Helsingissa, ettd olis sellanen kauppa, mista sais niinko
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ravintolat ja sitte yksityiset ostaa, mutta ko taalla on kuitenki taa talvi
niin pitk& ja tuottajia on niin vahan, etta ehkéa se ei toimis. Mutta tukus-
sa, yks nurkka vaikka niin se olis hyva. Nyt Heinon tukulla —k&vin tossa
messuilla- siellahan on jo monta eri osastoa niin se on niinku hirmu hy-
va.”

Tilaustavoista puhelintilaaminen oli suosituin. Internet-ohjelmaa pidettiin myos
hyvana keinona tehda tilauksia, tallgin tilaaminen ei ole kellonaikoihin sidok-
sissa. Internet on myds helpoin ja vaivattomin vayla tilaamiseen, se on nyky-
aikaa. Sahkopostilla tilaaminen ei herattdnyt innostusta haastateltujen kes-
kuudessa, he kokivat, ettéd sahkopostin kanssa saa tehda tditd muutenkin tar-

peeksi.

Kaikki haastatellut hankintavastaavat olivat sita mielta, etta silla ei oikeastaan
ole valia, ottaako tuottaja yhteyttd, vai soitetaanko ravintolasta tuottajalle tila-
uksia tehtaessa. Ensimmainen yhteydenotto kuitenkin olisi suotavaa tulla tuot-
tajalta. Jokaisessa ravintolassa oli tapauskohtaiset tavat toimia tilausten suh-
teen: osa tuottajista oli aktiivisia ja kyseli tdydennystilausten peréaan, joillekin

tuottajille soitettiin, kun tuote oli loppumassa. (Kuvio 7.)

OPuhelin (60%
vastaajista)

@ Internet-ohjelma
(30 %
vastaajista)

O Sahkoposti
(10%
vastaajista)

Kuvio 7. Mieluisin lahiruokatuotteiden tilaustapa Tunturi-Lapin ravintoloiden hankinta-
vastaavien nakokulmasta.

Kysyttaessa sopivinta tilaustiheytta, kaikki haastatellut pitivat viikoittaista ti-
laamista hyvana. Yksi toivoi, ettd tuotteita voisi tilata vaikka paivittain, toinen
halusi tilata tarvittaessa. (Kuvio 8.) Luonnollisesti tilaustiheyteen vaikuttavat

esimerkiksi se onko kyseessa helposti pilaantuva vai hyvin sailyva elintarvike,
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millaiset sailytystilat se vaatii ja kuinka suurta sen menekki ravintolassa on.
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(Paivittdin)

Kuvio 8. Mieluisin lahiruokatuotteiden tilaustineys (%) Tunturi-Lapin ravintoloiden
hankintavastaavien ndkokulmasta.

Tavarantoimitus ei ollut tapaamilleni hankintavastaaville kynnyskysymys. Ku-
kaan ei pitanyt negatiivisena sita, etta tuottaja tuo itse tuotteet ravintolan keit-
tidlle. Kuljetusliikekin oli hyvaksyttdva vaihtoehto. Kuorman vastaanottajalla
on mahdollisuus keskustella tuottajan kanssa ja tarkistaa tuote vaikka yhdes-
sd, kun tuottaja toimittaa tavarat itse perille. Eraalla ravintolalla oli tavarantoi-
mittajia ympari Lappia ja toimituksia suunniteltiin "vie mennessas, tuo tulles-
sas” -periaatteella, jotta kuljetuskustannukset saatiin pidettya kurissa. Paaasia
oli, ettd kuljettaminen toteutuu asianmukaisesti ja elintarvikelainsdadantoa

noudattaen.

"Mulle se ihan sama kuka sen tdhan pihalle perruuttaa, kuhan se on
joustavaa se, ettd se ei saa tulla y6lla tanne, jos mie olen paivalla taal-
1&, ettéd sen mukkaan se pittaa niinko ellaa sitte.”

"Onhan se mukavampi ko tuo tuottaja ite. Poromiehet tuo tuonne poh-
joseen, ne tuo ite sinne, niin onhan se kun poromies tullee ja jos on
kysyttadvaa niin tullee semmonen suhe sitten ja ndkeminen miten sita
kasitellddn ja saa suoraa palautetta.”

"Meilleh&n se on aivan sama (kuka tuo), mut monesti mietitaan sita, et-
ta onko joku kulkemassa.”
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6.2.9 Markkinointi

Haastatellut kokivat, etté lahiruoan tuottajat eivat tuo itseaan esille riittavasti,
eivatka markkinoi tuotteitaan aktiivisesti alueen ravintolatoimijoille. Toisaalta
herasi myods ajatus siitd, tarvitseeko tuottajien edes markkinoida kun tuotteet

eivat riitéa nykyisillakaan tilaajamaarilla ympari vuoden.

”Niin, en mie tiid tarviiko niiden markkinoida, jos ajatellaan talleen, etta
yksikin sanoi tassa, etta han on paattany, ettd han ei enda ala etela-
Suomeen rahtaamaan tavaraa kun se menee taallaki. Nehan ei ole mi-
taan valtavia suuria yrityksia, mutta han saa toimitettua Tunturi-Lapin
alueelle.. Ei tarvi sitten ainakaan myyda ei oota, han katsoo, ettd me ol-
laan tarkeimpié asiakkaita, kun me ollaan samalta paikalta.”

Uusia tuotteita ja yrityksia tulisi haastateltujen mielesta markkinoida voimalli-
semmin. Tuottajan olisi hyva ottaa yhteyttd esimerkiksi puhelimitse ja kertoa
tuotteestaan seka sopia esittely. Esittelyssa tuotteen pakkaus, logistiikkajar-
jestelyt ja saatavuus esitellaan ravintolan hankintavastaavalle. Esittelyyn olisi
syytad tuoda myos tuotenaytteita. Tuotteista kerrotaan esimerkiksi se, miten
nita kaytetddn ja missa yhteydessa. Tuottaja voi lahestyd ravintolaa myds
kirjeen tai sahkopostin muodossa, mutta kirjallisilla markkinointimateriaaleilla
on vaarana jaada huomiotta. Eras haastatelluista luotti kuitenkin ennemmin
puskaradioon kuin suoraan markkinointiin. Hyva maine Kkiirii kauas ja saattaa
poikia yhteydenottoja ravintolasta tuottajaan péin. Hankintavastaavilla ei kui-
tenkaan ole aikaa etsimélla etsia tuottajia, joten ainakin tuottajan tulisi olla

helposti I0ydettavissa.

"No, varmaan niinku ne sellaiset yrityskaynnit, naytteiden toimittamiset
on ne tehokkain tapa. Se on vahan niinku, jos antaa jonku luettelon, tai
ne postittaa jonku luettelon niin saatan ma sen selata, mutta sitten se
menee tonne (roska-astiaan) ... Ettd ehk& se menee paremmin taval-
laan niinku perille kun se asia esitellaan ja kaydaan vahan lapi.”

"Ehka niinku se, etta niin ne tuottajat vois niinku viela enemmaéan tuoda
itse&én esille, ettd taallaki ma oon ollu niinku neljd kuukautta, niin ei
ole hirveasti, ei ole tullu yhteydenottoja mistaan.”

"No tietenkihan se niitten pittdd, kerran tuotteita on ja ne niita haluaa
myya niin totta ne jo ottaa yhteytta siina.”
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"No en tid, mie sain kautta rantain kuulla, ettd tuolla Raattamassa on
tuommonen poronlihatoimittaja, etta, ettd, onhan se hyva, etté niilla on
tuota. No en tia oikeastaan, ettd olisinko mie ottanu silta mittaan, jos
mie en olis kuullu, etta silla on hyva tuote. Etta ko mie kuulin muilta, et-
ta se pystyy toimittamaan sita tosi hyvaa ja laadukasta poroa. Etta jos
se olis ite tullu selvittdmaan tuohon, ettd halla on tallainen tuote, etta
otakko, niin mie olisin varmaan sanonu, etta en ota. --- Kylla se tietenki
on niinkd kaikista paras (puskaradio).”

"Tulla ite paikan paalle. Ehottomasti tulla ite paikan paalle ja esitella
tuotteet ja tulla tuomaan naytteet. Siita se lahtee.”

Tutkimukseen osallistuneissa lahiruokaa paljon kayttavissa ravintoloissa pai-
kalliset elintarvikkeet ovat selkeésti mukana markkinoinnissa. Ravintolassa
ruokailemiseen on tuotu elamyksellisia elementteja lahiruoan avulla. Ravinto-
lat hyddyntavat sité, etta asiakkaat ovat valmiita maksamaan mielikuvista ja
tarinoista. My6s Ruotsin Lapin ja Pohjois-Norjan tuotteiden markkinoinnissa

voidaan kayttaa mielikuvia pohjoisuudesta ja puhtaudesta.

"Se ei ole mitdan ekstriimia vaan erittdin maukas annos, eliké siind on
karhuntassua, poronkiveksid, puikulaperuna-matsutakesienisalaatti ja
sitten tuota niin vaindnputkisnapsi, sitten siind on valkosipulimajoneesi
ja sitten asiakas kun on syonyt sen niin saa diplomin ja sitten saa Kir-
joittaa, meilla on tuolla sellanen kirja, niin siihen omat kokemukset siita
karhuntassusta.”

"M& voin pyyt&a jostakin tuota niin sellaisesta tuotteesta enemman, jol-
la on tarina ja jolla on semmonen, jolla on niinké niin semmonen puhut-
televa ja se asiakas kuitenki nykypaivana haluaa niinkd mielikuvia ja si-
tahan mean ruoantekeminen on kans sellaista mielikuvaa.”
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7 YHTEENVETO

7.1 Tulokset

Tassa opinnadytetydssa haluttiin tutkia l&hiruoan kayttéa Tunturi-Lapin ravinto-
loissa ja sitd, milla keinoilla sita voitaisiin lisdtd nykyisesta. Lahiruoka ja erityi-
sesti ruoan alkupera ovat ajankohtaisia aiheita. Kuluneena kesana Eurooppaa
kuohutti ruokaskandaali ehec-bakteerin aiheutettua lukuisia kuolemantapauk-
sia, mikd lienee omiaan lisddmaan kiinnostusta elintarvikkeiden alkuperaa
kohtaan. Tutkimuksen luonteen ja suhteellisen pienen aineiston vuoksi tassa
raportissa esitetyista tiedoista ei voida tehda vahvoja yleistyksia. Joitain joh-

topaatoksia voidaan kuitenkin esittaa.

Olemassa olevat tutkimukset lahiruoasta ovat keskittyneet enemmaén suurta-
louspuolen elintarvikehankintoihin ja ruokapalveluihin. Taman tutkimuksen
tulokset ovat silti samantyyppisia, kuin aiemmin julkaistuissa tutkimuksissa.
Esimerkiksi my0ds Vanttisen ja Korpi-Vartiaisen tutkimuksessa selvisi, etta
saatavuus ja logistiikka ovat julkisella sektorilla lahiruoan kayton esteita. Ky-
seinen tutkimus osoitti kuitenkin myos kuinka suuri vaikutus hankinnoista vas-

taavien asenteilla voi olla lahiruoan kayttbasteeseen.

Viime aikoina myds ravintoloiden lahiruoan kayttéa on tutkittu enemman ja
mielipiteet asenteista, esteista ja mahdollisuuksista nayttavat olevan saman-
suuntaisia ympari Suomen. On voitu todeta, etta lahiruokatuotteet tuovat li-
samyyntid ja keinon erottua Kilpailijoista. Saatavuusongelmien on havaittu
hankaloittavan lahiruokatuotteiden kayttamistd ruokapalveluissa myds aiem-
missa tutkimuksissa. Tunturi-Lapin alueella erityisesti paikallisen kalan saata-
vuudessa ja riittavyydessa on ollut haasteita. Suuren volyymin kayttoon l&hi-
ruoan hyddyntamista hankaloittaa myos se, etta suuria maaria kaytettaessa
tuotteet joutuu lahes poikkeuksetta kerailemaan useista osoitteista. Tama
puolestaan lisaa raaka-aineiden hankinnasta vastaavan henkilén tyomaaraa

huomattavassa maarin.
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Tassa tutkimuksessa haastatellut olivat poikkeuksetta sita mielta, ettd Lapin
lisdksi myos Pohjois-Norja ja -Ruotsi kuuluvat Tunturi-Lapin lahiruoka-
alueeseen. Lahiruokatuotanto on kuitenkin niin vahaista, ettei kaikkiin tuote-
ryhmiin 10ydy lappilaisia tuotteita. Esimerkiksi myllytuotteiden osalta hankinta-
vastaavien lahiruokakasite ylsi Keski-Suomeen saakka. Lahiruokana pidettiin
toisin sanoen sellaista ruokaa, mika on tuotettu, kasvatettu tai jalostettu mah-
dollisimman l&hella paikkaa, jossa se kulutetaan.

Lahiruoan kayton maarissa eri ravintoloiden valilla on suuria eroja. Nayttaa
silta, ettd lautasannoksia tarjoavat ravintolat kayttavat lahiruokaa maarallisesti
enemman, seka laajemmalla tuotteiden kirjolla, kuin massaruokailuja jarjesta-
vat ravintolat. Kolme tarkeintd syyta tahan ovat tuotantovolyymi, annosten
hintarakenne seka se, kuinka paljon aikaa keittibhenkilokunnalla on tilausten
tekemiseen ja ruoanvalmistukseen. Kaikki haastatellut hankintavastaavat suh-
tautuivat lahiruokaan positiivisesti, vaikka sitéa ei voitu hyddyntaa kaikissa toi-

mipaikoissa tai toimipaikan jokaisella ravintolaosastolla.

Joissakin ravintoloissa lahes kaikki mahdolliset raaka-aineet tilataan paikalli-
silta toimijoilta. Tallaiset ravintolat ovat yleensa yrittdjavetoisia, mutta poik-
keuksiakin on. Palkatulla keittiomestarilla voi myds olla vahva visio riistan ja
lahiruoan kaytosta, se voi olla suorastaan elaméantapa. Harvassa ravintolassa
nykydan kuitenkaan enda kuoritaan juureksia tai paloitellaan ruhoja, joten esi-

valmistetuille [&hiruokatuotteille olisi kysyntaa.

Tuotekehityksessa tulisi ottaa ensisijaisesti huomioon se, kenelle ja minkélai-
siin tarpeisiin tuotetta suunnitellaan. Ravintoloiden sisalla on paljon hiljaista
tietoa, jota hyddyntéden voitaisiin paasta hyviin lopputuloksiin. Hankintavastaa-
vat tuntuvat suhtautuvan paaosin positiivisesti yhteydenpitoon tuottajien kans-
sa ja olisivat halukkaita osallistumaan uusien tuotteiden kehittdmiseen. Jo
tuotekehitysvaiheessa olisi syytd miettia asiakaslahtoisesti; kuinka tuote so-
veltuu eri vuodenaikoihin ja sesonkeihin, esimerkiksi pakkauskoon muunnel-
tavuus kannattaa ottaa huomioon. Ravintolan sailytystilat voivat olla kooltaan

haastavat, jolloin tilaukset tehdd&n mieluummin usein pienind erin& kuin har-
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vakseltaan isoina méaarina.

Lahiruoan imagoa pidetaan hyvana ja sita kaytetdan myos markkinointikeino-
na. Lahiruoan tavanomaista korkeampi hinta voidaan siirtdd asiakkaan mak-
settavaksi eli annoksen hintaan, jolloin se ei ole ravintolalle ongelma. Luomu-
ruoalla ei sen sijaan koettu olevan samanlaista imagoarvoa. Luomuruokaa
pidetdan kalliina, eika siité olla valmiita maksamaan ylim&araista, silla asiak-
kaat mieltavat tavallisenkin l&hiruoan luomun veroiseksi. "Kaikki lahiruoka voi

olla luomua, mutta kaikki luomu ei voi olla lahiruokaa”.

Lahiruoka on identiteettiruokaa. Hankintavastaavat pitivat hyvana sita, etta
heilla oli suora keskusteluyhteys elintarvikkeiden tuottajiin. Tilaukset haluttiin
paasaantoisesti tehda puhelimitse suoraan toimittajalle, eikd haastatelluista
kukaan pitanyt pahana sitakaan, etta tuottaja kuljettaa tuotteet itse ravintolan
keittiobn saakka. Ajatus oli, ettd kukaan ei tarjoa huonoa laatua suorassa
asiakaskontaktissa, joten itse kuljettamista pidettiin laatua ja luotettavuutta
lisdavana tekijana. Keskusteluita ja tapaamisia pidettiin myos vaylana vaikut-
taa tuotteiden kehittdmiseen ja laatuun, tuottajalta voitiin esimerkiksi kysya

tuotantoelainten vointia.

Ruoan avulla asiakkaalle haluttiin kertoa tarinaa ja luoda elamyksia. Elamyk-
sellisyytta lisaa se, etta ravintolahenkilokunta tietéda ruoan tarinan pellolta poy-
tdan. Tarinankerronta ruokalistoilla ja markkinointimateriaaleissa on miellytta-
vaa ja persoonallista mainostamista. Myos siséinen markkinointi on téarkeaa,
jotta henkilokunta osaa kayttaa tarinoita myyntikeinoina ja kertoa asioista to-

tuudenmukaisesti.

Lahiruoan markkinoinnissa tuottajalta ravintolaan koettiin olevan puutteita.
Tuottajat eivat ole aktiivisia yrityksensa ja tuotteidensa markkinoinnissa. Voi
olla, ettd he eivat pida markkinointia ja myyntia tarkeind asioina, vaan ajatte-
levat, ettd hyvét tuotteet myyvat itsensa. Hankintavastaavilla ei kuitenkaan ole
useinkaan aikaa etsia uusia tuottajia, vaan yhteydenotto pitéisi tulla tuottajan

puolelta.
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Lahiruokatukun tai -osuuskunnan toimivuuteen Tunturi-Lapin alueella ei us-
kottu. Lahiruokaa voitaisiin myyda isommasta tukusta omana kategorianaan,
mutta itsendiseksi toimijaksi siitd ei olisi. Syind tahan pidettiin Lapin kasvu-
kauden lyhyytta ja kysynnan vahyytta.

7.2 Johtopaatokset ja toimenpide-ehdotukset

llmapiiri lahiruoalle on myonteinen. Kayton lisaantyminen ei kuitenkaan ta-
pahdu itsestaan, vaan se vaatii viestinviejia ja kehittajaorganisaatioiden aktii-
vista toimintaa. Eteld-Suomessa on ollut jo pitkdan lahiruoka-aatteen esiin-
tuomiseen vihkiytyneita huippukokkeja, nyt Tero Mantykangas on liittynyt
joukkoon osallistumalla MTV3:n ruokaohjelmaan, jossa han esittelee pohjoi-
sen raaka-aineita. Tata voidaan pitaa positivisena merkkina siita, etta lappi-
lainen elintarvike on nousemassa yleiseen tietoisuuteen ja mahdollisesti saa-

vuttamassa lisdarvoa sita kautta.

Néhdéakseni hankintavastaavan asenne lahiruokaa kohtaan maarittelee sita,
kuinka paljon ravintolassa ollaan valmiita kayttdmaan paikallisesti tuotettuja
elintarvikkeita. Jos l&hiruoan saatavuus ja tarjonta parantuisi ja valikoimiin
tulisi enemman esikasiteltyja ja valmiita tuotteita niin kysynta luultavasti kas-
vaisi. Tuottajat ja tilaajat voisi tuoda yhteen jonkinlaisen tapahtuman tai ta-
paamisen yhteydessd, jossa tuottajat voisivat esitella valikoimansa ja tutustua
ravintoloiden nykypaivan tarpeisiin. Kehittdjaorganisaatiot voisivat liséksi an-
taa konkreettisia esimerkkeja seka tuottajille, etta ravintoloille siitd, kuinka l1a-

hiruokaa voi hyédyntaa markkinoinnissa.

Paikallisen elintarviketuotannon kehittamistytssa olisi syytéa panostaa tuottaji-
en markkinointiviestinnan kehittamiseen. Jonkinlainen verkostoituminen voisi
tulla kysymykseen, jos silla saataisiin suurempia tuotevalikoimia "yhden nu-
meron taakse”. Tuotteiden loytaminen ja tilaaminen helpottuisivat, jos use-
amman tuottajan tuotteita olisi saatavissa yhdella tilauskerralla. Kyseeseen
voisi tulla jonkinlainen internet-tilausjarjestelma, jolloin valikoimaa olisi helppo

paivittdd ja sen voisi lo6ytdd hakukoneita kayttamaéalla. Ravintoloiden liséksi
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myos tavalliset kuluttajat voisivat hy6dyntad palvelua. Hankintavastaavat piti-
vat kuitenkin tarkednd myos puhelintilaamisen tuomia mahdollisuuksia ja suo-
raa yhteydenpitoa tuottajan kanssa, mikd voi olla hidasteena Internet-

tilaamiselle.

Lahiruokatuotteiden hygieenista laatua pidettiin hyvana. Keittiomestarit pitavat
itsestadanselvyytend, etta elintarviketoimijat noudattavat alansa lakeja ja vel-
voitteita. Elintarvikelaki edellyttdd hygieniakouluttautumista ja omavalvontaa
myo6s pienyrittdjiltd. Pienimuotoisesti ja kasitydmaisella otteella valmistettujen
elintarvikkeiden tuotannossa on mahdollista noudattaa erityista tarkkuutta.
Tunturi-Lapissa markkinat ovat myds pienet, joten en usko, etta tuottajilla on
varaa myyda heikkolaatuista tuotetta. Henkilokohtainen kontakti myyjan ja
asiakkaan valilla lisaa luotettavuutta, silla myyjahan "menettaisi kasvonsa”

tarjotessaan heikkolaatuista tuotetta nimissaan.

Lahiruokaan liittyvia hankkeita tehd&én jatkuvasti, mutta niista ei ole olemassa
yhteista koontia. Nain ollen hankkeiden tavoitteiden ja tulosten hakeminen on
vaivalloista ja hyvin samantyylisid hankkeita saattaa olla kaynnissa useampi
samaan aikaa. Jos kaikki lahiruokaan liittyvat hankkeet saisi koottua yhteen,
voitaisiin saatuja tuloksia hyodyntaa jatkohankkeissa. Myds aiemmin tehdyista
virheista voitaisiin ottaa oppia. Talla tavoin hankkeista saataisiin myds pidem-

piaikaista hyotya.

Tarjolla olevien paikallisten raaka-aineiden ja tuotteiden skaalaa voisi laajen-
taa ja varioida. Kalan kayttd on esimerkiksi keskittynyt hyvin pitkalti muuta-
maan lajiin, kun kayttomahdollisuuksia olisi enemmankin. Ahventa ja madetta
ei hyddynneta lainkaan, vaikka mitaan varsinaisia esteita kaytolle ei nayttaisi
olevan. Kalavalmisteille olisi kysyntaa, joten miksei vaikkapa sarkiékin voisi
kayttda esimerkiksi kalapullien raaka-aineena. Ravintoloissa ei ole innokkuut-
ta kasitella kaloja, sekin tieto puoltaa nimenomaan valmiiden tuotteiden ky-
syntaa. Toinen lisdjalostamista kaipaava ryhma ovat metsasienet. Tuotteiden
erikoistamisella ja jalostamisella tuottajalla olisi mahdollisuuksia saada niista

korkeampaa hintaa, kuin puhtaina raaka-aineina.
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Kotimaisten marjojen korkeat vaikuttavien aineiden pitoisuudet eivat mielesta-
ni tuo lisdarvoa ravintoloille ja saatavuuskaan ei vastaa kysyntaa. Nain ollen
suomalaisten marjojen kayttoa ravintoloissa lienee vaikeata lisatd nykyisesta.
Marjajalosteille sen sijaan olettaisin [0ytyvan kysyntaa myos ravintolasektoril-
la, kunhan tuotekehitykseen panostetaan ja tuotteisiin |0ydetaan sellaista
omaperaisyytta, ettd ne ohittavat houkuttelevuudellaan ulkomaiset jalosteet.
Tallaisia tuotteissa voisivat yhdistya esimerkiksi lappilainen marja ja luon-

nonyrtti.

7.3 Pohdinta

Tutkimukseni vastasi mielestani hyvin sille asetettuihin tavoitteisiin. Tulokset
ovat samansuuntaisia aikaisempien aiheeseen liittyvien tutkimusten kanssa,
joten tuloksia voinee pitaa luotettavina. Kvalitatiivinen tutkimus oli oikea rat-
kaisu, silla riittavan kattavan maaréllisen aineiston kerddminen nain pienella
alueella olisi voinut osoittautua haasteeksi. Haastatteluilla oli mahdollista

hankkia laaja-alaista tietoa aiheesta.

Jatkotutkimuksilla voitaisiin selvittdd Tunturi-Lapin l&hiruoan tuottajien tuote-
valikoimaa, sen paikallisuusastetta, resursseja ja ajatuksia siitéa, kuinka mark-
kinointia voisi kehittda. Samalla voisi selvittda tuottajien koulutuksen tarvetta.
Verkostoitumisen mahdollisuuksia voisi myds selvittédd, jos se auttaisi vahen-

tdmaan saatavuusongelmia ja useista paikoista tilaamisen vaivalloisuutta.

Lahiruoan kayttd ravintolassa riippuu paljolti hankintavastaavan ja yrityksen
johtohenkildiden asenteesta sitd kohtaan. Hankintavastaava markkinoi tuot-
teet asiakkaiden lisdksi henkilokunnalle. L&hiruoan myynnin parantamiseksi
hankintavastaaville tulisi myydd myo6s ajatusta paikallisten elintarvikkeiden
imagoarvosta ja markkinointivahvuuksista. Kehittajaorganisaatioiden olisikin
hyva panostaa tuottajien markkinointitaitojen ja valikoimien kehittamisen li-

saksi myos lahiruoan vahvuuksien ja hyotyjen esilletuomiseen.

Ruokapalveluiden osuutta matkailupalveluista pidetd&dn merkittavana ja koko
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ajan kasvavana. Lahiruoka voi olla ravintolan tapa erikoistua. Pohjoista ruo-
kakulttuuria voisi hyddyntaa enemmaén matkailussa, se on muutakin kuin pe-
rinteinen poronkaristys. Lappilaisuuteen voi myds yhdistaa vahvasti elamyk-
sellisia elementteja. Matkailijoiden mielipiteita hiihtokeskusten ruokatarjonnas-
ta voisi selvittdd. Saadut tulokset voisivat osaltaan vaikuttaa hankintavastaa-

vien asenteeseen lahiruokaa kohtaan.

Lahivuosina lahiruoka saa virallisen maaritelméan, jos suunnitteilla oleva Eu-
roopan Unionin yhteinen lahiruokamerkinta toteutuu. Lapissa etéisyydet ovat
suuria, joten kaavailtu lahiruoan kriteeri — tuotettu 50 kilometrin sateella — tar-
koittaisi, etta virallisesti lahiruoan kaytt6 olisi lAhes mahdotonta. Lahiruoka-
merkinta auttaisi brandin kehittamisessa, mutta kriteerien tulisi mahdollistaa
lahialueella tuotettujen raaka-aineiden monipuolinen hyddyntaminen. Pohjoi-
sen puhtaat maut seka sisalloltaan rikkaat ja turvalliset raaka-aineet sailyt-
tdnevat identiteettinséd ja markkina-arvonsa merkinnan virallistumisesta huoli-
matta. Lahiruoan alkupera ja valmistusolosuhteet tiedetdan, mika on suuri

vahvuus kilpailussa tehotuotettujen elintarvikkeiden kanssa.

Lahiruoan kayttdaminen edistédé osaltaan oman alueen taloutta ja tydllisyytta.
Se auttaa yllapitdmé&an paikallista perinteista ruokakulttuuria ja sen arvostusta
myo6s kantavaeston silmissa. Lisaksi pienet tavarantoimittajat ovat merkittava
osa elintarviketuotannon monimuotoisuutta. Tutkittaessa helsinkiléaisten ravin-
tola-asiakkaiden nékemyksia voitiin todeta, ettd kotimaisia raaka-aineita ar-
vostetaan ja niiden alkuperasta haluttaisiin saada tietoa jo ravintolan ruokalis-
talta. Myos matkailun trendeja tutkittaessa on havaittu, ettd ruoan merkitys
tarkedna elamysmatkailun osana on nousussa. Useat ndkdkulmat tukevat
ajatusta siitd, ettd lahiruoan kayttéa ravintoloissa tulisi lisata. Asiakkaiden tie-
toisuus ja mielenkiinto ruoan alkuperaa kohtaan on myds kasvussa. Lahiruo-
katuotteiden kayttaminen esimerkiksi ruokasesonkien mukaan teettdd tyota
esimerkiksi ruokalistojen paivittamisten vuoksi, mutta tuo mukanaan Kkilpailu-
ja markkinointiedun. On mielenkiintoista seurata, kuinka vield alkutaipaleel-

laan oleva lahiruoan hyddyntaminen alkaa kehittya.
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Liite 1

Henkil6sto alle5 |5-9 10-19 | 20-49 |yli50 |Yhteensa
Ahvenanmaa 18 1 0 1 2 22
Etela-Karjala 79 8 1 2 3 93
Etela-Pohjanmaa | 76 21 13 3 9 122
Etela-Savo 71 28 4 2 4 109
Ita-Uusimaa 43 3 5 3 6 60
Kainuu 41 8 8 3 0 60
Kanta-Hame 71 13 8 8 9 109
Keski-Pohjanmaa | 30 13 6 4 1 54
Keski-Suomi 154 11 3 3 5 176
Kymenlaakso 85 20 10 0 2 117
Lappi 124 24 9 0 3 160
Pirkanmaa 97 18 15 12 6 148
Pohjanmaa 98 41 12 3 156
Pohjois-Karjala 104 22 9 4 3 142
Pohjois- 162 14 11 10 206
Pohjanmaa

Pohjois-Savo 140 16 10 7 6 179
Paijat-Hame 66 13 4 7 4 94
Satakunta 156 22 12 7 13 210
Uusimaa 215 55 31 37 36 374
Varsinais-Suomi 217 30 26 17 7 297
Yhteensa 2047 381 197 131 132 2888
% 71 14 7 4 4 100

Liite 1. Elintarvikeyritykset kokoluokittain 6/2010 (Ruoka-Suomi 2010.)
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Liite 2
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Ahvenanmaa | 1 2 3 2 0 9 1 4 22
Etela-Karjala | 11 8 14 10 36 |3 10 93
Etela- 10 4 28 6 4 52 |8 10 122
Pohjanmaa
Etela-Savo 14 12 |17 4 4 41 |8 9 109
[ta-Uusimaa | 6 7 8 4 1 15 |7 12 60
Kainuu 5 10 |17 1 3 16 |2 6 60
Kanta-Hame | 15 4 25 7 4 35 | 6 13 109
Keski- 5 9 3 2 16 |3 8 54
Pohjanmaa
Keski-Suomi | 21 15 | 36 4 8 57 |7 28 176
Kymenlaakso | 13 13 | 24 6 39 |2 17 117
Lappi 62 20 | 15 4 1 39 |7 12 160
Pirkanmaa 23 6 14 11 |9 73 | 4 8 148
Pohjanmaa 13 35 |17 4 7 50 |5 25 156
Pohjois- 14 15 | 27 6 59 |4 12 142
Karjala
Pohjois- 32 28 | 38 13 |9 58 |5 23 206
Pohjanmaa
Pohjois-Savo | 17 27 | 35 9 11 57 |7 16 179
Paijat-Hame | 12 4 13 3 4 36 |12 |10 94
Satakunta 41 35 |39 4 58 | 6 18 210
Uusimaa 66 34 |31 9 18 12 |20 | 69 374

7

Varsinais- 52 49 |48 8 13 64 |10 |53 297

Suomi
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Yhteensa 433 33 | 458 10 | 129 93 |12 | 363 2888
6 5 7 |7
% 15 12 | 16 4 14 32 |4 13 100

Liite 2. Elintarvikeyritykset toimialoittain 6/2010 (Ruoka-Suomi 2010.)
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Liite 3
HAASTATTELUPOHJIA
1. Mitd lappilaisten yrittdjien myymia raaka-aineita, puolivalmisteita tai tuot-

teita kdytatte ja kuinka suuren osan vuotuisesta kokonaiskulutuksesta kysei-
nen lahituote muodostaa?

TUOTE KG/VUOSI | OSUUS MYYJA
KOKONAISKULUTUKSESTA
(ARVIO)

Sisavesikala

Siika

Muikku

Hauki

Rautu eli nie-
ria

Harjus

Ahven

Taimen

Made

Muut lajit

Merikala, mika?

Poronliha

Naudanliha

Lampaanliha

Hirvenliha

Riekko

Muut lihavalmisteet

Yrtit, maustekasvit

Marjatuotteet  (Mehut,
hillot, ym.)

Hilla

Karpalo

Mustikka

Puolukka

Kaarnikka

Juolukka

Puutarhamarijat

Sienet, sienivalmisteet

Tuorevihannekset

Juurekset, perunat

Maitotuotteet,  juustot
(Lehmén- ja vuohen-
maitotuotteet)
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Leipomotuotteet

Muu, mika?

2. Tuleeko teille raaka-aineita, puolivalmisteita tai tuotteita Ruotsin Lapista?

Mita tuotteita?

TUOTE

MYYJA

Sisavesikala

Poronliha

Naudanliha

Lampaanliha

Hirvenliha

Riekko

Muut lihavalmisteet

Yrtit, maustekasvit

Marjat, marjatuotteet
(metsd-/puutarhamarjat

Sienet, sienivalmisteet

Tuorevihannekset

Juurekset, perunat

Maitotuotteet, juustot

Leipomotuotteet

Muu, mika?

3. Oletteko olleet tyytyvaisia kayttamienne paikallisten tuotteiden laatuun?

Kylla

Ei

3.1. Perustelut:

4. Mita sellaisia lappilaisten yrittajien tuotteita haluaisitte ottaa valikoimaanne,

joita ei viela ole tarjolla?

5. Pitdisikd jotain jo tarjolla olevaa lappilaista tuotetta olla saatavilla nykyista

suurempia maaria?




82

6. Kiinnostaisiko teita ottaa valikoimaanne, tai kdytatteko jo nyt, luomutuotet-
tua lahiruokaa?

Kylla*

Ei

6.1. *Miten luomu-status saa vaikuttaa tuotteen hintaan? (Prosentteina)

6.2. Mika/mitka luomutuotteet kiinnostavat teita eniten?

7. Milla tavoin kasiteltyina haluaisitte paikalliset tuotteet?

TUOTTEEN MUOTO

Raaka-aine

Esivalmiste

Valmis tuote

Muu, mika?

7.1. Onko jotain ruhonosia, joita haluaisitte kayttaa?
Poro:

Nauta:

Hirvi:

7.2. Miten pakattuna haluaisitte tuotteet? (Pakkauskoko, pakkaustapa) Tar-
keimmat parannusehdotukset.
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7.3. Millaisina erina haluaisitte tilata tuotteet?

7.4. Onko teilld kaytdssa lakisaateistd tarkempia hygienia-/laatuvaatimuksia
lahiruoalle?

7.5. Onko muita ehtoja?

8. Miten haluaisitte hoitaa tilaamisen?

KENELTA TILATAAN

Suoraan tuottajil-
ta/valmistajilta

Osuuskunnalta

Lahiruokatukusta

Muu, mika?*

TILAUSTAPA

Puhelimitse

Sdhkopostitse

Internet-ohjelmalla

Muu, mika?

Haluan, etta  minuun
otetaan yhteytta.

Haluan itse ottaa yhtey-
den tavarantoimittajaan

TILAUSTIHEYS

Viikottain

Kuukausittain

Tarvittaessa

Muu, mika?*
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TAVARANTOIMITUS

Tuottaja itse

Kuljetusliike

Muu, mika?*

9. Milla tavoin tuottajien tulisi markkinoida tuotteitaan ja yritystaan ravintoloil-
le?

10. Muita huomioita ja kehittamisehdotuksia:

(Tulisiko elintarviketoimittajienne kehittdd tuotteidensa/toimintansa ymparis-
toystavallisyytta?)

(Onko valia, tulevatko kalat Iahialueilta vai kauempaa?)



