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1 JOHDANTO

Opinnaytetydmme aihe lahti halustamme perustaa oma yritys. Suunnitelmis-
samme on elintarvikeyritys, jossa kantavana ajatuksena on edistda lahiseu-
dulta saatavien raaka-aineiden hyddyntamista elintarviketuotannossa. Katjan
suunnitelmana on perustaa leipomo, joka tuottaa luomu- ja l&hituotteista
mahdollisimman pitkalti valmistettuja leipomotuotteita ja Sadun suunnitelmis-
sa on luonnonmarjojen jalostukseen keskittyva yritys. Toimitilojen tehokkaan
kayton ja taloudellisuuden parantamiseksi suunnittelimme yhdistaa toimin-
tamme samoissa tiloissa tapahtuviksi. Toimitiloissa toimisi my6s pieni yhteis-
omistuksessa oleva kahvila, jossa myytaisiin omia tuotteita sek& mahdollises-
ti lahialueen sopivien yrittajien tuotteita. Yrityksemme toimisi alustavien
suunnitelmien mukaan Rovaniemen keskustan tuntumassa, jonne olisi niin
paikallisten kuin turistien helppo loytdd. Tuotteita ja palveluita on tarkoitus
markkinoida myds lappilaisille ruokapalveluita tuottaville yrityksille sekéa elin-
tarvikkeita myyville yrityksille. Tutkimuksemme paaaiheita ovat yritysten tar-
vekartoitus toiminta-alueellamme Lapissa seka tarvittavien laitteiden kartoitus
ja laitehankintojen kustannusarvio. Aiheen valinnalla on suurin merkitys meil-
le itsellemme. Aihe on tybelamalahtdinen, koska tutkimuksessa selvitellaan

tulevien yritysten kannalta perustavanlaatuista tietoa.

Selvityksemme yhteiskunnallinen merkitys on omalta osaltamme edistaa tut-
kimuksen kautta seka alueellista pienyrittdjyytta, ettd lahi- ja luomuruoan saa-
tavuutta. Marjatutkimusta on tehty runsaasti, mutta tutkimukset kasittelevat
enimmakseen marjojen ravintoarvoja seka kasvatusta ja viimeaikaisissa tut-
kimuksissa niiden hyddyntamispontentiaalia. Marjanjalostuksesta kaytannén
jalostusprosesseista ja -laitteista tietoa on vahan ja sekin hyvin pirstaleista,
joten siind mielessa asian tutkimisella lienee myds yhteiskunnallista merkitys-

ta.

Lahiruoaksi maaritellddn ruoantuotanto ja -kulutus, jossa kaytetddn oman
alueen (kunta, maakunta tai talousalue) raaka-aineita ja tuotantopanoksia.
Lahiruoka-ajattelulla pyritddn edistdm&an oman alueensa taloutta ja tyolli-
syytta seka korostamaan kestavia tuotantomenetelmia koko tuotantoketjus-

sa. (Lahteenmaki-Uutela 2007, 151.) L&hi- ja luomuruoan suosio on jatku-
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vassa kasvussa, eiké tarjonta vastaa taman paivan kysyntaa. Kuluttajilla olisi
halua kayttad enemman lahiruokaa, mikali sita olisi helposti saatavilla. (Sitra
2011.) Varsinaisen lahiruokabuumin kuluttajien keskuudessa katsotaan alka-
neen vuonna 2010, jolloin paikallisia pienia yrityksia alettiin arvostaa (Kurun-
maki—lk&heimo—Syvaniemi—Ronni 2012, 25). Lahiruoan aseman vahvistami-
nen Suomessa nahdaan merkittavaksi asiaksi maan hallituksessakin. Halli-
tusohjelman ruokapolitikassa se on nostettu yhdeksi tarkeimmista kehitta-
miskohteista ja hallituksessa ollaan laatimassa valtakunnallista lahiruokaoh-
jelmaa. (Valtioneuvosto 2012.) Maa- ja metsatalousministerion teettdméan
l&hiruokaselvityksen (Kurunméki ym. 2012, 11) mukaan lahiruokaa pidetaan
yha tarkeampana elintarvikkeen ostoperusteena. Vuonna 2011 suomalaisista
59 % piti l&hiruokaa vahintddn melko tarkeana ostoperusteena, kun se viela
2005 oli 43 %. Selvityksessa todetaan, etta l&ahiruoan saatavuus ja loydetta-
vyys koetaan usein vaikeampana, kuin muiden elintarvikkeiden. Hinta koe-
taan myos usein kallimmaksi, kuin ns. tavallisen ruoan hinta. Naista syista
johtuen lahi- ja luomuruoan ostaminen onkin usein tietoinen valinta ja sen
hankkiminen vaatii kuluttajalta sek& motivaatiota ettéd vaivannakoa. Lahiruo-
kaselvityksessa todetaan ongelman ratkaisuksi lahiruoan saatavuuden hel-
pottaminen lahiruokaohjelman avulla siitd kiinnostuneille kuluttajille. My6s
ravintolakeittiot kayttaisivat mielelladn enemman lahiruokaa, mutta tuottajien
ldydettavyys seké sopivien tuotteiden saatavuus ja toimitusvarmuus koetaan
niissa ongelmaksi. (Kurunméki ym. 2012, 12, 31, 50.)

Selvityksessamme etsimme vastauksia seuraaviin kysymyksiin

e Millainen leipomotuotteiden ja marjajalosteiden markkinatilanne on
Lapissa?
e Millaiset laitteet leipomon, marjanjalostamon ja kahvilan yhteistoiminta

vaatii ja millaisia kustannuksia niista aiheutuu?

Yrityksen perustamiseen liittyy monenlaisia toimintoja ja selvitettavia asioita.
Ennen yrityksen perustamista on yrityksen kannattavuuden kannalta tarkeaa
kartoittaa mahdollista asiakaskuntaa seka Kkilpailijoita toiminta-alueella. Pe-

rustettaessa yritysta, jossa kasitellddn ja valmistetaan elintarvikkeita, sopivi-
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en laitteiden tarkka selvittely on olennainen tekija yrityksen sujuvalle toimin-
nalle. Toimiva ja elintarvikelain maaraykset ja asetukset tayttava elintarvike-
huoneisto ilman hyvaa alustavaa suunnitelmaa voi tulla erittdin kalliiksi. Ta-
voitteenamme oli suunnitella kerralla toimiva laitekokonaisuus, joka mahdol-
listaa osittain koneiden ja laitteiden yhteiskayton. Hyvin suunniteltuna toimitila
voi sdastaa molemman yrityksen kustannuksia ja mahdollistaa kitkattoman

yhteistyon.

Toiminnallisessa tutkimuksessa kartoitimme toiminta-alueella jo toimivia alan
yrityksia ja potentiaalisia yritysasiakkaita seka yritystoiminnassa tarvittavien
laitteiden toimittajia. Pyrimme selvittamaan yrityksen taloudellista ja jarkevaa
toimintaa perehtymalla erilaisiin laitevaihtoehtoihin seké niiden soveltuvuu-
teen yrityksen tuotantoprosesseissa seka tuotteiden sailytyksessa. Tutkimuk-
sen keskeiset kasitteet ovat tarvekartoitus seké leipomotoiminnassa, marjan-

jalostuksessa ja kahvilassa kaytettavat laitteet.

Tarvekartoitusta varten tutustuimme valmiisiin tutkimuksiin elintarvikeyrityk-
sista seka selvitimme alan yritysten maaréé Lapissa erilaisten yhteystietopal-
veluiden kautta. Kartoituksessa selvitimme my6s kiinnostusta paikallisiin lei-
pomo- ja marjatuotteisiin lahettamalla webropol-kyselyitd Lapissa toimiville
ruokapalveluita tuottaville seka elintarvikkeita myyville yrityksille. Kéaytimme
avointa haastattelua elintarvikealan asiantuntijoille selvittddksemme omiin
tarpeisimme sopivia laitteita. Avoimella haastattelulla tarkoitetaan vapaa-
muotoista haastattelua tietystd aihepiiristd. Avointa haastattelua kaytetaan
silloin kun haastateltavilla on erilaisia kokemuksia ja erilaista tietoa aihees-
ta.(Kajaanin ammattikorkeakoulu 2012.) Tutkimuksessa kaytetyt menetelmat

ovat laadullisia.



2 ELINTARVIKEYRITYSTEN TOIMINTAYMPARISTO SUOMESSA

Ruoka-Suomi teemaryhmén vuonna 2008 Savonia-ammattikorkeakoululla
teettaman tutkimuksen mukaan elintarvikealan pk-yritysten tarkein markkina-
alue on oma maakunta (Maki 2008, 27). Tutkimuksessa oli mukana elintarvi-
keyrityksia jokaisesta Suomen laanistd, Ahvenanmaata lukuun ottamatta
(Méki 2008, 9). Tutkimuksessa olleista yrityksistd 99 % myi ainakin osan tuot-
teistaan ja 28 % yrityksistd myi kaikki tuotteensa oman maakunnan alueelle.
Yli puolet tuotteistaan oman maakunnan alueelle myi 70 % vastanneista yri-
tyksista. Paaosan tuloistaan oman maakunnan alueelle myymistaan tuotteis-
ta saavat pienet yritykset kuten leipomoalan, vihannes-, juures- ja peruna-
tuotteita seka marja- ja hedelmatuotteita valmistavat yritykset. Kokonais-
myynnista merkittdvimmat myyntikanavat olivat myynti suoraan kuluttajille,
paivittdistavarakauppaan ja yksityisille ammattikeittitille. (Maki 2008, 27-28.)
Lahiruokaselvityksen (Kurunméki ym. 2012, 30) mukaan lahiruoan eri jakelu-
kanavista suurin ja merkittavin on paivittaistavarakauppa. Toiseksi tarkein
jakelukanava on ravintolat ja kahvilat -sektori ja varsin merkittavia ovat myos
ruoan erikoismyymalat seké julkiset laitokset. Erikoismyymaélat ovat pienia,
esimerkiksi tila- ja suoramyyntipisteitd, turistikauppoja ja hotellien seka nah-
tavyyksien omia myymaldoitd, joille viimeaikaisen kehityksen mukaan olisi ky-
syntdad lahiruoan myyntikanavana. Vaikka erikoismyymalat ovat pienid, niita
on paljon. (Kurunméki ym. 2012, 30-31.)

Asiakkailta tuleva palaute ja asiakaslahtoisyys koettiin tarkeana yrityksen
kehittamisen kannalta yrityksen koosta riippumatta. Yrityksistd lahes 92 %
arvioi kehittavan toimintaansa asiakaspalautteen perusteella ainakin jossain
maarin. Pienissa, 1-4 henked tydllistavissad yrityksissd asiakaspalautteita
kerasi ja analysoi noin 70 %. Asiakaspalaute oli useimmiten suullista ja 60 %
pienisté yrityksista kasitteli palautetta keskusteluissa tyontekijoiden ja asiak-
kaiden kesken. Leipomoalalla kaytetyimmat markkinakanavat olivat henkil6-
kohtaiset kaynnit asiakkaan luona, tuotenaytteet seka tuote-esittelyt. Marja-
ja hedelmatuotteiden valmistajien tarkeimmat markkinointikeinot olivat mes-
sut ja nayttelyt, henkilokohtaiset kaynnit asiakkaiden luona seka tuotenayt-
teet. Internetin kaytté markkinointikanavana on yleisempéaa yli puolen miljoo-

nan liikevaihtoon yltavilla yrityksilla. Leipomoalan yrityksista yli 70 % ja marja-



6

ja hedelméatuotteita valmistavista yrityksista 85 % jaavat selkeasti alle puolen
miljoonan euron, eik& Internet markkinointikanavana ole kaytetyimpien mark-
kinointikanavien joukossa. (Maki 2008, 30-34.)

Kilpailu markkinoilla koetaan haastavaksi ja kaikkia elintarvikeyrityksia kilpai-
lu koskettaa l&hes yht& paljon yrityksen sijainnista riippumatta. Kaupungissa
sijaitsevista yrityksista perati 81 % kokee omaavansa kilpailijoita. Kaupunkien
laheisella maaseudulla kilpailu koettiin vahaisimmaksi, mutta siellakin 67 %
yrityksista kokee kilpailijan uhkaavan toimintaa. Siitd huolimatta kaikilla tutki-
mukseen osallistuneilla yrityksilla oli vahva usko toiminnan jatkumiseen, jos-
kin alle 3 vuotta toimineissa yrityksissa kilpailutilannetta pidettiin kaikkein eni-
ten toiminnan jatkuvuutta uhkaavana. Pienet, alle 200 000 euron liikevaih-
toon yltavat yritykset kokivat kilpailijoikseen toiset pienet yritykset, kun taas
yli 200 000 euroon yltavista ja yli miljoonaan euroon yltavista yrityksista useat
kokivat kilpailijoikseen suuret yritykset. (Maki 2008, 36—38.) Uusien yritysten
tulo markkinoille koetaan vahvimmin uhkana kilpailulle. Toisaalta, paikallisille
elintarvikkeille on kysyntdd enenevassa maarin, mutta joillakin tuotteilla voi
olla lilan pieni kysynta teollista tuotantoa varten. Tama taas tarjoaa uusia

mahdollisuuksia pienille yrityksille. (Mékipeska—Sihvonen 2010, 10, 31.)

Erikoistuminen ja uusien innovatiivisten tuotteiden kehittdminen ja tarjoami-
nen asiakkaille oli Ruoka-Suomi teemaryhman tutkimuksen mukaan melko
yleistd kaikilla elintarviketoimialoilla. Yli puolet yrityksista panosti jossain
maarin erikoistuotteisiin. Erikoistuotteita olivat muun muassa luomutuotteet,
funktionaaliset elintarvikkeet ja erityisruokavaliotuotteet. Erikoistuotteisiin pa-
nostivat eniten toimialaryhmista ryhm& muut, juomien valmistajat, maitotuot-
teiden valmistajat sekd marja- ja hedelmatuotteiden valmistajat. Erikoistuot-
teet olivat enimmakseen pienten yritysten myyntivalttina, kun taas suurem-

mista yrityksista alle puolet valmisti erikoistuotteita. (Maki 2008, 41.)

Tuotteiden ja toiminnan hyva laatu koettiin yrityksissa merkittavampana Kkil-
pailuvalttina kuin hinta. Yrityksen tai tuotteiden maineen, palvelun joustavuu-
den, tuotteiden raaka-aineen, ammattitaitoisen henkiloston, mahdollisuuden
nopeisiin toimituksiin ja paikallisuuden koettiin olevan merkittavimmat ylivoi-

matekijat tai vahvuudet verrattuna tarkeimpiin kilpailijoihin, vaikka toimiala-
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kohtaisia eroja oli jonkin verran. Paikallisuuden koki eniten merkittavaksi
vahvuudeksi liikevaihtoluokaltaan pienimmat yritykset. Paikalliset raaka-
ainetoimittajat sen sijaan koettiin merkittavaksi vahvuudeksi kilpailijoihin néah-
den seka liikevaihtoluokaltaan pienimpien etta suurimpien yritysten toimin-
nassa. Vahiten merkitystd paikallisilla raaka-ainetoimittajilla oli keskitason
likevaihtoluokissa. Paikallisuuteen ja l&hiruokaan panostamisen téarkeyden
seka alueellisesti etta valtakunnallisesti yrittajat mainitsivat usein avoimessa
kyselyssa. Merkittavimmiksi yritystoimintaa rajoittaviksi tekijoiksi yrittajat mai-
nitsivat viranomaissaadokset ja neuvotteluvoiman puutteen markkinoille paa-
syssa.(Maki 2008, 43-47.) Yritysten neuvotteluvoimaa vahentavat erityisesti
vahittaiskaupan ketjuuntuneisuus ja ketjuliikkeiden vakiintuneet toimitussuh-
teet seka maailmanmarkkinoilta maaraytyvat hinnat. Ongelmia voivat aiheut-
taa myds toimitusvarmuuden ja tuotteiden riittavyys kaupan tarpeeseen.
(Makipeska—Sihvonen 2010, 10, 33). Asiakkaiden riittamattomyys, tuotteiden
vahainen menekki, riskinottokyvyn puute, raaka-aineiden saantivaikeudet,
rahoituksen riittamattomyys seka kuljetuksen ja logistiikan toimivuusongelmat
nahtiin myos melko merkittavina yritystoimintaa rajoittavina tekijéina. Rahoi-
tuksen riittamattdmyyden koettiin rajoittavan muutamien muiden toimialojen
ohella leipomoalan seka marja- ja hedelmatuotteita valmistavien yritysten
menestymista kilpailussa. Viranomaissaadodsten koettiin rajoittavan erityisesti
pienten yritysten toimintaa. Pienet yritykset kaipaisivat rahoitusta, jotta voisi-
vat muun muassa saattaa toimitilansa viranomaissaadosten vaatimusten
mukaiseksi. (Maki 2008, 47 — 49.)

Suomessa on noin 3000 elintarviketeollisuuden yritystd, jotka koostuvat
enimmakseen pienista, alle 20 henkil6a tydllistavista yrityksista (Makipeska—
Sihvonen 2010; Ruokatieto 2012). Naistd noin kolmannes on leipomoita,
mutta merkittdva osuus on myos teurastamo- ja lihanjalostusyrityksilla seké
marjojen, vihannesten ja hedelmien jalostajilla. Elintarvikealan kehitysnéky-
mat talla hetkella eivat ole kovin lupaavat, silla alalta lopettaa enemman yri-
tyksia kuin niita perustetaan. Paikallisen ruoantuotannon haasteina ovat
muun muassa paikallisen tarjonnan vahaisyys ja epatasaisuus, erikoistumi-
sen puute, logistiikan kalleus niin tuottajalle kuin jakelijalle, jakelijoiden byro-

kratia seka varastointiongelmat. (Makipeska—Sihvonen 2010, 60.)
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Leipomoalalla yrityskentta on varsin perheyritysvaltainen ja suurin osa yrityk-
sista alalla on pienimuotoisia, 1-4 henkilon tyollistavia. Pienimuotoisen (koti-
leipomon) aloittamiskynnys on varsin alhainen, mutta kokonaan uuden lei-
pomon perustaminen korkeampi johtuen Kkalliista investoinneista. Leipomon
oman kahvilamyymalan perustaminen tai ryhtyminen alihankkijaksi suurille
yrityksille voi olla kannattava ratkaisu. Nykyisin myo6s paivittaistavarakaupoilla
on halua lisata paikallisten tuotteiden tarjontaa valikoimissaan. (Hyryla 2011,
11, 16, 20, 28.)

Viime vuosina markkinoilla on tapahtunut muutosta kuluttajien alkaessa suo-
sia paikallisten ja alueellisten leipomoiden tuotteita suurten leipomoiden si-
jaan. Kuluttajat arvostavat paikallisuutta, lahiruokaa ja kotimaisuutta. Kesta-
van kehityksen trendi innoittaa kuluttajia tutkimaan tuotteiden ekologisuutta,
terveellisyyttd, lisdaineettomuutta, aitoutta ja puhtautta. TA&mé& on osaltaan
edistimassa paikallisia pienia leipomoyrityksia, joiden tuotteissa ilmenee tuo-
tannon lapindkyvyys pellolta pdytaan. Lisaksi luomutuotteiden kysynnan kas-
vu ja lahiruokatrendi ovat nostaneet paikallisten ja erikoistuotteiden arvostus-
ta. Kuluttajien halukkuus maksaa enemman hyvinvoinnista ja kayttomuka-
vuudesta nakyy niin ikaan ostokayttaytymisessa. Kasityon leima tarjoaa pie-
nille leipomoille erottumiskyvyn standardituotteisiin verrattuna. (Hyryla 2011,
22,25, 33, 42-43, 45, 48.)

On huomioitava, etta leivan myynti on laskenut viime vuosina. Leipa on Kkui-
tenkin maailman vanhimpia ruokalajeja ja suomalaisessa ruokapdydassa
leipomotuotteilla on ollut aina vahva asema kuuluen seka arkeen ettd juh-
laan. Leipomoalan haasteina koetaan olevan markkinakanavien keskittymi-
nen, muuttuvat kulutustottumukset, tuotannon tekijdiden kohoavat hinnat se-
k& keskimaarin vaatimaton kannattavuus. Tukea haasteisiin voisi saada ko-
rostamalla hinnan sijasta tuotteen muita ominaisuuksia, paneutumalla tuot-
teen korkeaan laatuun, pyrkimalla erikoistumaan ja verkostoimalla liiketoimin-
taa. (Hyryla 2011,20, 43, 47, 49.)

Suurin osa kasvisalan (johon myds marja-ala luetaan) yrityksista ovat pienia,
alle 20 henkiléa tyollistavia yrityksia (Ruokatieto 2012). Vahittaiskaupan ja

ammattikeittididen hankintojen keskittaminen ovat hankaloittaneet pienten
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yritysten paéasya niiden valikoimiin (Hyryla 2007, 36). Marja-alan tuotteet ovat
melko perinteisia ja perustuotteiden jalostusaste on matala. Marjoista valmis-
tetaan enimmaékseen hilloja, mehuja, marmeladeja ja alkoholituotteita (Roini-
nen—-Mokkila 2007, 26). Osittain matalasta jalostusasteesta johtuen kasvis-
tuotteiden hintatasokin on yleensa alhainen. Alan kilpailutilannetta ovat kiris-
téaneet tuotannon ylikapasiteetti ja tuontituotteet sek& kauppojen omat merkit.
(Hyryla 2007, 36.)

Pysyakseen markkinoilla kasvisyritysten tulisi seurata aktiivisesti markkina-
trendeja ja kuluttajan ostop&atoksiin vaikuttavia tekijoitd. Ruoan maku, turval-
lisuus, terveellisyys ja eettisyys ovat yha tarkeampia kuluttajien arvostamia
tekijoitd. Perustuotteissa kilpailukyvyn yllapitaminen edellyttda tuotantopro-
sessien, logistiikan seka laatuketjun hallintaa ja jarkeistamista. Pienten yritys-
ten vahvuutena voi olla erikoistuminen. Ymparistokysymysten, |lahiruoan ja
luomutuotannon hallinta voivat mahdollistaa riittdvan volyymin pienen yrityk-

sen menestymiseksi pienillékin asiakassegmenteilla. (Hyryla 2007, 37-38.)

Viime vuosina on muun muassa Sitran (Roininen—Mokkila 2010) toimesta
tutkittu marjojen sivuvirtojen hyédyntamismahdollisuuksia erilaisten marjauut-
teiden ja -fraktioiden valmistuksessa. Marjojen mehunpuristuksessa syntyy
puristemassaa, jota kutsutaan yleisesti marjojen sivuvirraksi. Massa sisaltaa
runsaasti bioaktiivisia ainesosia, joiden hyédyntamista on alettu kehittda (Hy-
ryla 2007, 29). Puristemassaa voitaisiin selvityksen mukaan hyddyntaa val-
mistamalla fenolifraktioita, siemendljya ja kuitufraktioita ja saada nain marjan
terveysvaikutukset hyotykayttoon koko marjasta. Puristemassaa voitaisiin
kayttaa myos sellaisenaan jauhettuna ja kuivattuna esimerkiksi hapanleivon-
nassa antamassa leivalle uudenlaisia makuja ja aromeja seka ravitsemuksel-
lista lisdarvoa. Puristemassa soveltuisi myods erilaisten kdymistuotteiden ja
etikoiden raaka-aineiksi seka hillon, hyytelon ja jalkiruokakastikkeiden raaka-
aineeksi. (Roininen—Mokkila 2007, 28, 35-36.)
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3 KARTOITUS LEIPOMO- JA MARJA-ALAN YRITYKSILLE SEKA KAHVI-
LOILLE LAPISSA

3.1 Leipomo- ja marja-alan yritykset ja kahvilat Lapissa ja Rovaniemella

Yritystoimintaa suunnitellessa on hyva kartoittaa toiminta-alueen kohderyh-
mat, ostovoima ja tarve palveluille tai tuotteille. Kysynnan arviointi ei ole
helppoa, silla asiakkaat saattavat ilmoittaa kysyttdessa kiinnostuksensa, mut-
ta eivat todellisuudessa olekaan halukkaita maksamaan tuotteesta pyydettya
hintaa. Markkinatilanteesta voidaan saada kuitenkin kuva kartoittamalla tar-
kemmin alalla jo toimivien yritysten méara toiminta-alueella seka potentiaalis-
ten asiakkaiden maaraa. Tarvekartoitusta tehtdessa kannattaa myés hyddyn-
taa yritysneuvojien asiantuntemusta oman toimintaympariston yritystoimin-
nasta. (Socom 2011.)

Kartoitimme selvitystimme varten Lapin maakunnassa toimivia samantyyp-
pisia yrityksia, mutta lahiruokamarkkinoiden uhkana voivat olla my6s esimer-
kiksi luomutuotteet, Reilun kaupan tuotteet, trendiruoat ja erikoisruokien net-
tikaupat, jotka kilpailevat samoista markkinoista (Makipeska—Sihvonen 2010,
10.) Sitran kuluttajatutkimuksen mukaan kuluttajat haluaisivat tulevaisuudes-
sa ostaa lahiruokaa enemman Internetista, lahi- ja luomuruokaan erikoistu-

neista kaupoista ja suoraan tuottajalta (Méakipeska—Sihvonen 2010, 52).

Yritysten maaraa suunnitellulla toimialueellamme Lapissa seké erikseen Ro-
vaniemella selvitimme tutkimalla erilaisia Internetista 16ytyvid yhteystieto- ja
hakupalveluita (kuviot 1-3; Fonecta 2012a; Aitojamakuja 2012a; Suomen
yritykset 2012; Fonecta 2012b; Aitojamakuja 2012b; Aitoluonto 2012;
Fonecta 2012c ). Erotimme kuvioissa Lapin maakunnasta erikseen tarkastel-
tavaksi Rovaniemen alueen, silla pohdimme my6s mahdollisuutta keskittya

pelkastdan Rovaseudun yritys- ja kuluttaja-asiakkaisiin.
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Kuvio 1. Leipomoiden m&éara Lapissa ja Rovaniemella. (Fonecta 2012a;
Aitojamakuja 2012a; Suomen yritykset 2012)

Leipomot ovat jakautuneet pienista mikroyrityksistd suurleipomoihin. Rova-
niemen alueella toimii kuusi pienta perinteista leipomo-konditoriaa, joista
puolella toimii kahvio toimitiloissaan. Lisaksi kolmella on toiminnassaan pito-
palvelua tai majoitusta. Yhden yrityksen leipomotoiminta on varsin pienta ko-
titiloissa tapahtuvaa. Alueella on kaksi isoa leipomoa, jotka ovat keskittyneet
rukiisten ja vaaleiden ruokaleipien valmistukseen, lisdksi yrityksissa tuotetaan
kahvileipia, konditoriatuotteita ja leivonnaispakasteita. (kuvio 1; Fonecta
2012a; Aitojamakuja 2012a; Suomen yritykset 2012.)

Muualla Lapin alueella toimivia pienia perinteisia leipomo-konditorioita oli 22
yritysta. Tosin vain noin puolella niista oli toimivat Internet-sivut, joten selke-
ytta heidan toiminnan laajuudestaan emme saaneet. Leipomo-konditorioita,
joilla oli toiminnassaan mukana pitopalvelu tai majoitustoimintaa oli nelja yri-
tystd. Muun maakunnan isoja leipomoita oli kolme yritysta. Lisaksi joukossa
oli kolme yritysta, joiden pdaasiallinen toiminta koostui muusta kuin leipomo-
toiminnasta.( kuvio 1; Fonecta 2012a; Aitojamakuja 2012a; Suomen yritykset
2012.)
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Kuvio 2. Marjanjalostajien maara Lapissa ja Rovaniemella. (Fonecta 2012b; Aitoja-
makuja 2012b; Aitoluonto 2012)

Rovaniemella toimivista marjanjalostajista toinen on pieni yritys, joka keskit-
tyy yrtteihin ja yhteen marjajalosteeseen. Toinen, huomattavasti suurempi
yritys, markkinoi ensisijaisesti pakastemarjoja ja marjatiivisteitéd. Pakastemar-
joja valmistetaan seka kuluttaja- ettd suurtalousasiakkaille ja marjatiivistetta
l&hinnd suurtalouksille. Marjanjalostus on osa suurempaa elintarvikeyritys-
toimintaa. Molempien yritysten tuotteita on myynnissa useissa jalleenmyynti-
pisteissa Lapissa ja isommalla yrityksella on myds oma myymala. (kuvio 2;
Fonecta 2012b; Aitojamakuja 2012b; Aitoluonto 2012.)

Muualla Lapin maakunnassa eras yrityksista valmistaa marjojen siemenoljy-
ja, uutteita ja aromeja kosmetiikka- ja elintarviketeollisuudelle. Yhden marjan-
jalostamon toiminta on osa isompaa kokonaisuutta, johon kuuluu marjanja-
lostamon liséksi kaksi ravintolaa. Marjajalosteita yrityksell&a on usean tyyppi-
sid. Myos nailla yrityksilla on jalleenmyyntida Lapissa ja muualla Suomessa
seka toisella oma paikallinen myymala. (kuvio 2; Fonecta 2012b; Aitojamaku-
ja 2012b; Aitoluonto 2012.)

Lapissa on seitseman pienehkdd, pelkastaan marjan tai marjan ja yrttien ja-
lostusta harjoittavaa yritysta. Useimpien valikoimiin kuuluvat hillot, hyytel6t,
mehut ja siirapit tai joitakin niistd. Muutamalla on tavanomaisimpien jalostei-

den lisdksi valikoimissaan marmeladimakeisia, kastikkeita, konvehteja seka
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alkoholi- ja erikoisjuomia. Yrityksista viidella on oma myymala ja yhdella
myymalan yhteydessa kahvila. (kuvio 2; Fonecta 2012b; Aitojamakuja 2012b;
Aitoluonto 2012.)

Lapissa on Rovaniemen lisaksi kaksi muuta isoa yritystd, joiden toimintaan
siséltyy useanlaisten elintarvikkeiden jalostus. Toinen on koko maan laajui-
nen yritys, jolla on toimipiste myos Lapissa. Lapin toimipisteessa valmiste-
taan muita elintarvikkeita kuin marjajalosteita, mutta yritys valmistaa toisaalla
lappilaisista marjoista tehtyja jalosteita. Yritys myy marjatuotteita omassa
tehtaanmyymalédssééan Lapissa ja niitd on saatavissa myos useissa elintarvi-
kemyymaldissa. Toinen yrityksista myy liha- ja kalajalosteiden ohella ensisi-
jaisesti marjoja sellaisenaan, mutta valmistaa myds hilloa, survosta, kastiket-
ta ja mehua. (kuvio 2; Fonecta 2012b; Aitojamakuja 2012b; Aitoluonto 2012.)

Suurin osa yrityksista kayttaa valmistuksessaan lappilaisia ja suomalaisia
marjoja, mutta ainakin yksi suuremmista yrityksista kayttdd myds Suomen
ulkopuolelta tuotua marjaa tuotteissaan. (kuvio 2; Fonecta 2012b; Aitojama-
kuja 2012b; Aitoluonto 2012.)

Lkm
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Rovaniemi Keskusta Keskustan ulkop.

Kuvio 3. Kahviloiden m&aara Rovaniemella. (Fonecta 2012c)

Kahviloiden kartoituksessa emme huomioineet huoltoasemilla sijaitsevia
kahviloita, koska yrityshaussa useimpien huoltoasemien yhteydessa ei ollut

mainintaa kahvilasta ja niistd useimmat sijaitsevat keskustan alueen ulkopuo-



14

lella. Keskustan alueen ulkopuolella sijaitsevien oppilaitosten kahvilat jatim-
me myOds huomioimatta, koska niiden palveluita kayttavat paaasiassa kyseis-
ten oppilaitosten opiskelijat, ne ovat auki yleensa vain arkisin ja menevat
kiinni varhain iltapéaivalla. (kuvio 3; Fonecta 2012c.) Oman kahvilamme

suunnittelimme perustettavan Rovaniemen keskustan alueelle.

Keskustan alueella sijaitsevista kahviloista suurin osa on salaatteja, pikku-
suolaisia, smootheja, erikoiskahveja ja muita erikoisjuomia tavallisen kahvin
ja makeiden leivonnaisten liséksi tarjoavia kahvila-ravintoloita. Muiden kahvi-
lapalveluiden liséksi lounasta tarjotaan keskustan kahviloista kolmessa. Itse
valmistettuja leivonnaisia tarjoaa kaksi kahvilaa ja yksi kahvila myy myds
luomumarjoja. Muutamilla kahviloilla on my6s anniskeluoikeudet. Perinteisia
kahviloita, jossa tarjotaan vain oman leipomon paikan p&alla valmistamia lei-
vonnaisia ja tavanomaisia juomia, on Rovaniemen keskustassa vain yksi.

Kahviloista kolme korosti paikallisia tuotteita. (kuvio 3; Fonecta 2012c.)

Ketjun konseptien mukaan toimivia kahviloita keskustassa on viisi ja ne pe-
rustuvat nopeasti valmistettaviin tai valmiisiin pikkusuolaisiin sek& makeisiin
leivonnaisiin. Kahviloista suurin osa on avoinna arkisin myohaiseen iltapai-
vaan tai alkuiltaan saakka ja lauantaisin keskustan kauppojen aukioloaikojen
mukaan. Kahviloista kolme on avoinna melkein péaivittain mydhaiseen iltaan

tai yohon asti. (kuvio 3; Fonecta 2012c.)

Keskustan ulkopuolella sijaitsevista kahviloista lounasta tarjoilevat kolme yri-
tystd ja ne toimivat myds tilausravintoloina. Muutoin niissa on tavanomaiset
kahvilapalvelut ja yksi toimii talvikautena ainoastaan tilausravintolana. Avoin-
na ne ovat normaalisti joka paiva alkuiltaan saakka. Kahviloista kolme toimii
asutusalueilla kaupungin reunamilla ja kaksi niistd on pub-tyyppisia, ilta- ja
yOpainotteisia kahviloita, joista voi kahvin lisaksi tilata pikkusuolaisia tarjotta-
via ja alkoholijuomia. Yksi kahvila on tavanomainen salaatti- voileipékahvila

ja yhdesta ei saatu riittavasti tietoa. (kuvio 3; Fonecta 2012c.)
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3.2 Yrityskysely

Kuten aikaisemmin on jo todettu, paivittdistavarakaupan liséksi merkittavia
lahiruoan jakelukanavia ovat ravintolat ja kahvilat, ruoan erikoismyymalat
seka julkinen sektori. Halusimme selvittaa erityisesti ravintoloiden ja kahviloi-

den kiinnostusta tuotteitamme kohtaan.

Lahetimme webropol-kysely (liite 1) lappilaisille elintarvikkeita myyville ja
valmistaville yrityksille. Kyselyita lahetettiin 214 ja vastauksia saatiin 48, jol-
loin kyselyyn vastasi 22,4 % yrityksista. Koko Lapin alueella kysely lahetettiin
ensisijaisesti tunturikeskusten laheisyydessa oleville hotelleille, ravintoloille,
pito- ja juhlapalveluita jarjestaville yrityksille seka muutamille elintarvikkeita
myyville yrityksille. Nailla alueilla kdy sesonkiaikoina runsaasti seka kotimai-
sia ettd ulkomaisia turisteja ja ne ovat suosittuja kokous- ja pikkujoulupaikko-
ja, joten paikallisilla ruokatuotteilla arvioimme olevan siella kysyntaa. Kysely
lahetettiin myds muutamille ravintoloille, hotelleille ja pitopalvelua harjoittavil-

le yrityksille Rovaniemen lahikunnissa.

Yrityksista karsimme pois sellaiset, joiden sijainnin katsoimme aiheuttavan
ongelmia logistikan suhteen. Rovaniemen alueella tavaran toimittaminen
asiakkaalle on helpompaa, joten kysely lahetettiin kaikille hotelleille, ravinto-
loille, kahviloille, pitopalveluille ja elintarvikkeita myyville yrityksille, joiden
séhkdpostiosoitteet saimme selvitettya. Ainoastaan etniset ja pikaruokaravin-
tolat jatettiin kyselyn ulkopuolelle niiden taysin omastamme poikkeavan lii-
keidean vuoksi. Yritysten sahkopostiosoitteita etsimme Internetin yhteystie-
topalveluista. Kysely lahetettiin kaiken kaikkiaan kolme kertaa, kahdesti ke-
vaalla ja viimeisen kerran alkusyksystd. Kolmanteen kyselykertaan paa-

dyimme heikon vastausprosentin vuoksi.

Kyselyyn vastattiin anonyymind, mutta tulevasta yhteistyosta kiinnostuneita
pyydettiin jattamaan yhteystietonsa kyselyn loppuun ja 13 yritysta toivoi yh-
teydenottoa, kun toiminta on kaynnistyméssa. Yhteystietonsa jattaneista ho-
telleita oli viisi, elintarvikkeita myyvia yrityksia yksi, ravintola- ja pitopalveluita

kuusi ja yksi matkailu- ja ravitsemispalveluita jarjestava yritys. Tunturikeskus-



16

ten laheisyydessa toimivia yrityksié oli kuusi, Rovaniemen l&hikunnissa sijait-
sevia yrityksia kolme ja rovaniemeldisia yrityksia nelja.

Kyselylla pyrimme selvittdmaan yritysten kiinnostusta tuotteitamme kohtaan
(kuviot 4-5) ja sita, millaisille tuotteille asiakkailla olisi tarvetta. Kysymyksissa
annettiin erilaisia vaihtoehtoja, jotta vastauksista saataisiin selked suunta
yritysten tarvitsemista tuotteista. Liséksi kyselysséa oli runsaasti avoimia ky-
symyksia muiden vaihtoehtojen esilletuomiseen. Avoimien vastausten kautta
saimme paljon yksityiskohtaista lisatietoa asiakkaiden tarpeista. Enimmillaan
48 vastaajasta yksittdiseen valintakysymykseen vastasi 47 ja vahimmillaan
41 vastaajaa. Avoimiin kysymyksiin vastauksia saatiin enimmillaén 32 ja va-

himmillaan 8.

mKylla mEi mEnosaa sanoa

Kuvio 4. Kiinnostus leipomotuotteisiin (n=47).

Avoimeen kysymykseen, jossa tiedusteltin suolaisen ja/tai makean
leivonnaisen tarvetta vastasi 32. Suolaisille piirakoille sekéa erityyppisille
leiville oli runsaasti kiinnnostusta. Makeiden leivonnaisten kohdalla erittely
toivottujen leivonnaisen ominaisuuksista oli hajanaisempaa, mutta

molemmissa korostettiin usein lappilaisuutta ja perinteisyyttd. Jonkin verran
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toivottin - myds erikoistuotteita kuten gluteenitonta vaihtoehtoa. Vain

muutama mainitsi hinnan olevan merkittava tekija tuotteen valinnassa.

Kysymykseen toimitettavan leivontatuotteen muodosta vastanneita oli 44 ja
vastanneista 82% toivoisi valmiin leivonnaisen ja 66% raakapakasteen.
Kiinnostuksestaan suunnitella leipomon kanssa juuri yrityksen tarpeisiin
sopiva leivonnainen ilmaisi yli puolet vastanneista (54%). Kysymykseen
vastasi 46 yritysta.

B Kylla MEnosaasanca MWEI

Kuvio 5. Kiinnostus matrjajalosteisiin (n=46).

Vastaajista suurin osa oli kiinnostunut lappilaisista marjajalosteista. Kysy-
mykseen vastasi 46 yritysta. (kuvio 5).
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Kuvio 6. Kiinnostus suosituimpiin marjajalosteisiin (n=42).

Monivalintakysymyksessa (kuvio 6; ks. liite 1, kysymys 6) vastaajat saivat
valita eri marjalaaduista valmistettavia eritavalla jalostettuja tuotteita. Selke-
asti eniten kiinnostusta herattivat perinteiset mustikka-, puolukka- ja lakkahil-
lot. MyOs hyyteldstd, kuivatuista marjoista ja tdysmehuista oltiin kiinnostunei-
ta ja suosituimmat marjat vaihtelivat tuotteittain. Tuotevaihtoehtoina olivat
kuivattu marja, marjajauhe, hillo, hyytel6, paistonkestavd marmeladi, tays-
mehu, tdysmehutiiviste ja nektari. Kaikki tuotteet saivat kannatusta, mutta ero
suosituimpiin tuotteisiin oli selkea. Kokonaisuudessaan suosituimmat marjat
olivat mustikka ja karpalo, mutta kovin suuria eroja ei marjojen suosituim-

muudessa ollut.

Pakkauskokotoiveisiin vastasi 41 yritystd. Yhden kilon pakkauskoko valittiin
useimmin muissa tuotteissa paitsi kuivatulla marjalla, marjajauheella ja nek-
tarilla, joita toivottiin enimmakseen pienissa pakkauksissa. Tosin vastauksis-
sa oli hajontaa erityisesti hillon, hyytelon ja paistonkestavan marmeladin
pakkauskokotoiveissa. Muutama vaihtoehdoista poikkeava kokoehdotus

mainittiin avoimessa kysymyksesséa, johon saatiin 8 vastausta.

Avoimissa vastauksissa toivottiin myds muun muassa sienijalosteita, marja-

kastikkeita, juomia, makeisia, paseerattua ja soseutettua marjaa, matkamuis-
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totuotteiksi soveltuvia pienia pakkauksia ja yrttijalosteita. Useat vastaajat oli-
sivat myos halukkaita ostamaan pakastettua marjaa. Avoimeen kysymyk-

seen vastasi 14 yritysta.

Pyysimme yrityksilté vield ideoita ja ehdotuksia leipomo- ja marjatuotteisiin
littyen ja vastauksista nousi erityisesti esille edustavan ja mielenkiintoa he-
rattavan pakkauksen ulkonadn huomioiminen kuluttajamyyntia seka yrityslah-
joja silmalla pitden. Pakkauskokojen toivottiin olevan pienia, koska turistit
ostavat niitd mieluiten tuliaisiksi. Paikallisuutta ja perinteita haluttiin korostet-
tavan tuotteissa. Myos kayttdohjeita, resepteja ja paikallisuutta korostavia
tarinoita toivottiin asiakasmyyntituotteisiin. Kuluttajamyyntiin toivottiin seka

leipomo- etta marjatuotteita. Ehdotuksia ja ideoita antoi 12 vastaajaa.
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4 KARTOITUKSEN TULOSTEN TARKASTELU

4.1 Kilpailevia yrityksia Lapissa ja Rovaniemella

Perehtyessdmme Internetissa erilaisiin yhteystietoja tarjoaviin palveluihin,
havaitsimme, ettd eri palvelutuottajien tiedot yrityksista eivat olleet yhtapita-
vid. Yrityksista teimme koosteen eri yhteystietopalveluiden Internet-sivuilta
l6ytyneistd tiedoista, jotta saisimme mahdollisimman kattavan kuvan toimi-
alueellamme toimivista yrityksista. Yritysten maara ei ole tasta syysta taysin

luotettava.

Kaikki samanlaisia palveluja tai tuotteita tarjoavat yritykset kilpailevat samois-
ta (asiakkaiden) tarpeista (Impio 2012), joten kovin tiukkaa rajanvetoa kilpaili-
joista on vaikea tehda. Lapissa toimii kuitenkin erikokoisia, eri tavalla toimivia
ja eri kohderyhmille suunnattuja elintarvikealan yrityksia, joten paatimme ve-
téaa karkean rajan siihen, mitka yritykset ovat todennékdisimpia kilpailijoitam-

me.

Oma toimintakonseptimme pohjautuu paikallisiin raaka-aineisiin, perinteisiin
ja tietylla tavalla kotikutoisuuteen, joten potentiaaliset kilpailijamme maaritte-
limme naissa raameissa. Isot massatuotanto- ja ketjukonsepti-ajatuksella
toimivat yritykset suljimme ulkopuolelle todenn&koisimmista kilpailijoistamme,
silla niiden paaasialliset kohderyhmét poikkeavat ainakin jossain maarin ta-
voittelemastamme kohderyhméstd. Kohderyhma voidaan lyhyesti maaritella
ihmisjoukoksi, jota yhdistd&d yhteinen tekija, esimerkiksi elintavat (Suomen
mediaopas 2012). Omaksi paakohderyhméaksemme olemme ajatelleet paikal-
lisuutta, l&hiruokaa ja perinteitd arvostavat loppukuluttajat, jotka ovat valmiita
maksamaan hieman tavanomaisia tuotteita enemman yksiléllisista ja paikalli-
sista tuotteista. Toiseksi padkohderyhméksi maarittelimme ulkomaiset turistit,
jotka haluavat tutustua paikalliseen ruokaan ja vieda sitd myos tuliaisina ko-

timaahansa.

Yrityskartoituksen (kuvio 1; Fonecta 2012a; Aitojamakuja 2012a; Suomen

yritykset 2012) perusteella Rovaniemen alueella toimivista kymmenesta lei-



21

pomosta paéaasiallisia kilpailijoita arvioimme olevan seitseman ja muualla La-
pissa olevista 32 yrityksesta kilpailijoiksi arvioimme viisi leipomoalan yritysta.
Marjanjalostamoita (kuvio 2; Fonecta 2012b; Aitojamakuja 2012b; Aitoluonto
2012) Lapissa on huomattavasti vahemman kuin leipomoita, mutta suurin
osa niistd voidaan katsoa selkeasti kilpailijoiksi. Mielestamme Rovaniemen
alueelta ei I6ydy merkittavaa kilpailijaa tulevalle marjanjalostamolle, silla kah-
den toimivan jalostamon tuotteet poikkeavat merkittavasti suunnitteilla olevan
yrityksen tuotteista. Muualla Lapissa sen sijaan kilpailijoiksi naemme 11 yri-
tyksestd yhdeksan. Marjatuotteiden kohdalla my6s muualta Suomesta Lap-
piin tuotavat vastaavanlaiset marjajalosteet voivat vieda markkina-alaa suun-
nitellulta yritykselta. Toisaalta, kuivattua marjaa ei myynyt kartoituksen mu-

kaan yksikaan yrityksista ja yrityskyselyn mukaan silla olisi kysyntaa.

Rovaniemella kahvilapalveluita (kuvio 3; Fonecta 2012c) tarjoavista yrityksis-
ta tutkimukseen otettiin mukaan 22 yritysta, koska muiden kahviloiden sijainti,
aukioloaika ja toimintatapa poikkesivat merkittdvasti suunnitellun kahvilan
vastaavista. Keskustassa sijaitsevasta 14 kahvilasta kilpailijoiksi koimme sel-
keasti yhdeksan kahvilaa. Keskustan ulkopuolella toimivista kahdeksasta
kahvilasta kaksi sijaitsee turistien suosimalla alueella, joten niiden katsomme

olevan kilpailijoitamme.

4.2 Yrityksien kiinnostus lahituotteita kohtaan

Kyselyyn vastanneista noin kolme neljasosaa ilmoitti olevansa kiinnostuneita
seka leipomo- ettd marjatuotteista. Leipomotuotteista kiinnostuneiden vasta-
uksissa oli selkeéasti havaittavissa tarve aamiaispoydassa tarjottavista leivon-
naisista seka vitriinimyyntiin menevisté tuotteista. Toivotuimpia olivat suolai-
set piirakat ja erilaiset leivat aamiaispOytaan. Vitriinituotteista kiinnostivat eni-
ten sek& suolaiset piirakat etta pullat, viinerit ja munkit. Kiinnostusta seka
raakapakasteille ettéa valmiille leivonnaisille oli melko tasaisesti ja yli puolet
vastanneista haluaisi suunnitella leipomon kanssa yhdessa yritykselle sopi-
van tuotteen. Myds lappilaisia marjaleivonnaisia toivottiin. Asiantuntijahaas-
tatteluista saamamme tiedot tukevat tuloksia raakapakasteiden seka ns. ta-

vallisen pullan suosion osalta (Saukkoriipi 2012; Pekkala 2012). Leipomoalan
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toimialaraportissa my0s viitataan raakapakasteiden kasvavaan suosioon
ammattikeittidissa (Hyryla 2011, 24-25).

Marjajalosteista suosituimmiksi osoittautuivat hillo, hyyteld, kuivattu marja ja
taysmehu. Toiveet pakkauksen koosta vaihtelivat suuresti, tuotteesta ja vas-
taajasta riippuen. Pakastemarjoja olisi usea myo6s valmis ostamaan. Avoi-
missa vastauksissa annettiin runsaasti erilaisia ehdotuksia sienista yrttijalos-
teisiin. Pakastemarjojen myynti ei sovi suunnitellun yrityksen liikeideaan, mut-
ta sieni- ja yrttivalmisteita voitaisiin harkita myohemmassa vaiheessa. Tama
edellyttéaa sita, etta tuotteilla olisi todellista kysyntaa, eivatka niiden jalostuk-
seen tarvittavat laitteet aiheuttaisi kalliita lisdinvestointeja. Marjajauheen ja
paistonkestavan marmeladin kohdalla kiinnostus jai vahaiseksi, joten niiden

valmistuksen aloittamista on taméan selvityksen pohjalta syyta harkita tarkoin.

Vastauksista kavi ilmi lappilaisuuden korostamisen tarkeys sekad leipomo-
ettd marjatuotteissa. Kuluttaja-asiakkaille ja yrityslahjoiksi toivottiin valmistet-
tavan pakkauksia, joissa on kiinnitetty erityisesti huomiota pakkauksen ulko-
nakoon. Pakkausten tulisi olla pienikokoisia, persoonallisia, eri tavoin paikal-

lisuutta ja perinteita korostavia sekéd matkalaisten helppo kuljettaa.

Kyselyn vastausten ollessa anonyymeja, emme voineet vertailla sita, millaiset
yritykset olivat mistakin tuotteista kiinnostuneita. Tosin erityisesti avointen
vastausten sisallosta voimme péaatella jossakin maarin, millaista yritysta vas-

taaja edustaa.

4.3 Asiantuntijoiden nékemyksia leipomon, marjanjalostamon ja

kahvilan toiminnasta

Selvitysta varten haastattelimme kahta yritysmaailman asiantuntijaa Rova-
niemen Kehitys Oy:ssa seka kahta elintarvikealan asiantuntijaa Rovaniemen
ammattiopistossa. Asiantuntijahaastatteluista saimme uusia ndkdkulmia sii-
hen, millaisia asioita kannattaa ottaa huomioon, ennen kuin p&attaa yrityksen

toimintamuodosta ja -paikasta seka tarvittavista resursseista.
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Kahvilatoimintaa suunnitellessa tulisi huomioida, ettd Rovaniemen keskus-
tassa on asukaslukuun ndhden paljon kahviloita ja kilpailu on kovaa. Ydin-
keskustan vuokrat ja kahvilan alkuinvestoinnit seka muut kiinteat kustannuk-
set ovat suuria ja keskiostoshinta pieni, joten tuotteita tulisi myyda paljon,
jotta kulut saataisiin katettua. Kuluja on toiminnan alkaessa paljon ja tuloja
vahan, joten on turvallisempaa aloittaa pienesta ja katsoa mihin resurssit riit-
tavat jatkossa. Kahvilan aukioloajat vaativat myos riittdvia henkilostoresurs-
seja, eikd ensimmaisina vuosina kannattaisi harkita vieraan tyévoiman otta-
mista tdihin, jotta saataisiin yrityksen kannattavuus jagamaan plussan puolelle.
Harkittaessa kahvilan perustamista keskustaan, sen tulisi sijaita ydinkeskus-
tassa kavelykadulla, mikali aikomuksena on suunnata tarjontaa turisteille. On
myo6s huomioitava, ettd kahvila on ns. kestosuosikki yritystd suunnittelevien
keskuudessa, joten sen toiminnan aloittamista on syyta harkita. Toimintakon-
septin tulee siten olla tarkoin mietitty. Toisaalta, kahviloissa kay asiakkaita
joka paiva ja kahvin myynnilla saa hyvan katteen. Mikali toimintaan on yhdis-
tetty pienimuotoinen myymala, ihmiset voivat ostaa myymalan tuotteita mu-
kaansa. Kahvilan valikoimissa olisi oltava ainakin ns. peruspullaa ja taytettyja
sampylditd. Leipomon ja kahvilan kannattavuutta edesauttaa jokin vahvuus,
joka lisda myyntia, vaikka toimipaikka ei olisikaan aivan kavelykadun varrella.
(Impi6 2012; Saukkoriipi 2012.)

Ammattikeittidille suuntautuessa on huomioitava, etta se sitouttaa tiettyihin
toimitusmaariin tietyilla hinnoilla ja paatoksenteko on kankeaa. Lisaksi tilojen
tulee olla riittavan isot. Ammattikeittiilla tarkoitamme seka julkisia suurta-
louskeittioita ettd ravintoloiden keittidita. Keskustan ulkopuolelta on kannatta-
vaa etsia edullisempia tiloja tuotantoa varten. Tilojen on sijaittava jo olemas-
sa olevien jakelulinjojen varrella, jotta jakelu asiakkaille hoituisi luontevasti.
Yrittajalle voisi tulla kalliiksi, mikali kuljetusyritys joutuisi uudelleen organisoi-
maan jakelualueensa. Ammattikeittidille valmistaessa yksittdisen tydn maara
on vahaisempaa, koska pakkauskoot ovat suurempia ja tilausmaarat isom-
pia, kuin esimerkiksi vahittdiskaupassa. Ammattikeittidille myydessaan pie-
nen yrityksen on mahdollista saada myytyd koko vuoden tuotanto samalle
ostajalle, mutta tama edellyttaa riittdvan suuria maaria ja toimitusvarmuutta.
(Impid 2012; Saukkoriipi 2012; Pekkala 2012.)
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Yhten& myyntikanavana voisi toimia my6s vahittdiskauppa. Vahittaiskaupan
puolella yrittdja voi olla heikossa asemassa, kun neuvotellaan hinnoista, kos-
ka kaupalla on paljon muitakin vaihtoehtoja, mista ostaa vastaavanlaisia tuot-
teita. Myods Sitran (Méakipeska—Sihvonen 2010, 9) selvityksessa todetaan
kaupan aseman elintarvikeketjussa parantuneen, koska se pystyy kilpailut-
tamaan tuotantoa entisia tiukemmin. Mikali yrityksella on tarjota jotain sellais-
ta, mita muilla ei ole, silla on vapaammat kadet hinnoittelun suhteen. Keskit-
tyessaan vahittdiskauppaan elintarvikeyrittaja pystyy mydos itse markkinoi-
maan erilaisissa tapahtumissa, joissa voi luoda uusia asiakassuhteita.
(Saukkoriipi 2012; Pekkala 2012.)

Erikoistuotteet voivat olla yrityksen vahvuutena, mutta yksistaan niiden va-
raan ei voi rakentaa toimintaa. Yrityksen kannattaisi kehitella jokin volyymi-
tuote, jota myytaisiin esimerkiksi ammattikeittidlle tai vahittaiskaupalle viikoit-
tain tietty maara ympari vuoden. Volyymituotteilla on tarkoituksena kattaa
yrityksen kiinteat kulut ja ne antavat mahdollisuuden valmistaa rinnalla myés
erikoistuotteita. Tuotanto lahtee aina asiakkaan tarpeista valmistamalla sita,
mit& asiakas tarvitsee ja mistd se on valmis maksamaan. Jatkuva tuotekehi-
tys ja kannattamattomien tuotteiden karsiminen pois valikoimista ovat yrityk-

sen kannattavan toiminnan edellytyksia. (Saukkoriipi 2012; Pekkala 2012.)

Haastateltavilla oli hieman tosistaan eriavia mielipiteitd kannattavasta toimin-
tamuodosta, mutta kaikki olivat yhta mielta siita, etta aloittavan yrityksen re-
surssit eivat riitd seka kahvila- ettéa vahittaismyyntiin ja yhté aikaisesti tuottei-

den valmistamiseen ammattikeittioille.
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5 LEIPOMON, MARJANJALOSTAMON JA KAHVILAN LAITTEET

5.1 Kylma- ja pakkasvarastot

Elintarvikelainsdadantd edellyttda elintarvikeyrityksilta riittavia ja asianmukai-
sia raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden varastointimenetelmia ja -tiloja.
Elintarvikelain mukaan elintarvikkeet on siirrettava valittomasti saapumisen
jalkeen asianmukaiseen sailytystilaan tai varastointi- ja myyntipaikkaansa.
Elintarvikkeiden sijoituspaikkojen valinnassa on huomioitava sen vaatima
lampotila, kosteus ja tuotteen hajuherkkyys. Tarvittavia varastotiloja ovat kui-
vatavaravarastot, viileat varastot, kylmévarastot sek& pakkasvarastot. Raaka-
aineiden ja valmiiden tuotteiden sailytyksessa on huomioitava, etta ne eivat
saa olla kosketuksissa toisiinsa. Sailytyksessa noudatetaan tuoteryhmékoh-
taisia lampotiloja ja sailytysohjeita. Varastoinnin ohjaus ja valvonta siséllyte-
tdan yrityksen omavalvontasuunnitelmaan.(Evira 2012c.) Koska opinnayte-
tydbmme tarkoitus on Kkartoittaa elintarvikeyrityksessa tarvittavia laitteita, ja-
timme Kkartoituksen ulkopuolelle elintarvikehuoneistoon Kkiintedsti kuuluvat

lampimat varastotilat ja keskitymme ainoastaan kylmalaitteisiin.

Elintarvikkeiden asianmukaisella ja hygieenisella sailonnalla pyritddn ehkai-
semaan sellaiset mikrobiologiset tai entsymaattiset muutokset, jotka voivat
aiheuttaa elintarvikkeen pilaantumisen. Sailénnédssa ja kasittelyssa pyritaan
sailyttdmé&an raaka-aineen ja valmiin tuotteen ravintoarvo, maku ja aromit
mahdollisimman muuttumattomana.( Saarela—Hyvonen—Maattala—von Wright
2010, 280.)

Elintarvikkeet vaativat kylmasailytysta tai kylméakasittelya, jotta ne sailyisivat
hyvalaatuisina niiden kayttoon asti. Kylmasailytyksessa ja kylmakasittelyssa
elintarvikkeen pilaantumista aiheuttavien mikrobien toiminta ja muut tapah-
tumat hidastuvat, mutta eivat kuitenkaan pyséhdy kokonaan. T&sta syysta
kylmasailytysaika on rajoitettu. (Jokinen—Laine—Lampi 2003, 123.)

Kylmakaappien ja kylmé&huoneiden lampdtila on nollasta kahdeksaan astetta
ja ne on tarkoitettu elintarvikkeiden lyhytaikaiseen sailytykseen. Joidenkin

laitteiden lampdétilaa voidaan laskea jopa kahteen miinusasteeseen, jolloin ne
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soveltuvat lihan ja kalan sailytykseen. Pakastekaapeissa ja pakastehuoneis-
sa sailytetddn pakasteita ja jaadytettyja tuotteita. Niiden lampdtila on —18 as-
teen ja —26 asteen valilla. (Jokinen ym. 2003, 127-129.)

Jaahdytyskaappien jaahdytystehon pitaisi riittad alentamaan ruoan lampoti-
lan +60 asteesta kahdeksaan asteeseen neljassa tunnissa. Na&in tuotteelle
saadaan lyhyt eli 1-2 vuorokauden sailytysaika. Pikajadhdytyskaapeissa
jaéhdytysteho on suurempi, jolla paastaan lyhyempaan jaahdytysaikaan ja
nain tuotteille saadaan pidempi sailytysaika. Naissa kaapeissa voidaan esi-
merkiksi 10-50 kiloa +70 asteista tuotetta jaahdyttdd kolmeen asteeseen 1,5
tunnin aikana. (Jokinen ym. 2003, 135-138.)

Jaadyttaminen tehdaan elintarvikkeelle, joka on sailytystarkoituksessa jaady-
tetty tai myydaan jaatyneend, mutta tassa tapauksessa se ei tayta pakaste-
tulle elintarvikkeelle asetettuja ehtoja (Evira 2010a). Jaadytettava elintarvike
on ensin jaahdytettava ja taman jalkeen tuote voidaan jaadyttaa tai pakastaa
(Jokinen ym. 2003, 139). Jaadyttdmisen tulee tapahtua 24 tunnin kuluessa
18 miinusasteeseen. Elintarvikkeiden jaadyttdminen on sallittua esim. suurta-
louskeittidilla ja leipomoissa jos niilla on tata varten asianmukaiset laitteet ja
tilat. Jaadytettyjen elintarvikkeiden pakkauksiin merkitdan nimen lisaksi sel-
ke&sti sana jaadytetty seka sailytysohje tuotteelle. Ja&dytettyja tuotteita myy-
tdessa osittain tai kokonaan sulatettuina tulee mainita tuotteen olevan ollut
jaadytetty. Pakasteiden varastointi-, kuljetus- tai myyntitila ei sovellu elintar-
vikkeiden jaadyttamiseen. Pakastetuksi voidaan kutsua elintarviketta, jossa
tuotteen jaatyminen tapahtuu mahdollisimman nopeasti. Nain pakastettua
tuotetta saa myyda pakastettuna. Jaadytetyt ja pakastetut elintarvikkeet tulee

sailyttdaa —18 asteen lampdtilassa tai sitd kylmemmassa. (Evira 2010b.)

Pakastaminen sailyttdd muita sailontamenetelmid paremmin elintarvikkeen
maun, aromin, varin ja ravintoarvon. Jossain maarin se muuttaa aina elintar-
vikkeen rakennetta ja erityisen paljon tdhan vaikuttaa elintarvikkeen sisalta-
ma neste ja nesteen sitoutumistapa. Oikealla pakastusmenetelmélla muutok-
set voidaan minimoida. Teollisessa tuotannossa elintarvikkeiden pakastuk-
sen lampdtilalle ja pakastusnopeudelle on elintarvikelaissa omat asetuksen-

sa. Pakastusnopeuteen ja menetelman valintaan vaikuttavat pakastettavan
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elintarvikkeen ominaisuudet, eika oikein pakastetussa elintarvikkeessa ole
mikrobi- tai entsyymitoimintaa. Elintarviketeollisuudessa yleisimmin kaytossa
olevat menetelmét perustuvat ilmavirtapakastukseen, jossa —40 asteinen liik-
kuva ilmavirta pitdd tuotteet erillaan, eivatka esimerkiksi marjat tai raaka-

pakasteet takerru toisiinsa. (Saarela ym. 2010, 281- 282.)

Pakastekaapeissa ja pakastehuoneissa pakastuksen alkaessa lampétila on
30 ja 35 pakkasasteen vadlilla, jolloin taytetaan asetusten edellyttama aika
pakastukselle. Sailytyslampdétila naissa laitteissa on —18 ja —22 asteen valilla.
Pakastettujen tuotteiden sailytysaika on kaytdnndssa 3—4 kuukautta. Vaha-
rasvaiset tuotteet sailyvat 6—10 kuukautta ja marjat noin vuoden. (Hautakan-
gas—Tuominen 1996, 58-60.)

Leipomon suunnittelussa sovelletaan jaahdytettyihin varastotiloihin elintarvi-
kelain nojalla annettuja eri elintarvikkeita koskevia saadoksia, terveydenhoi-
tolakia ja -asetusta sekd pakasteasetusta. Saadosten lampétilavaatimuksien
johdosta vaaditaan vahintdan 2-3 erillista kylmasailytystilaa helposti pilaan-
tuville elintarvikkeille. Pakastamiseen ja jaadyttamiseen tarvitaan erilliset

jaéhdytys- ja pakastus- tai jaahdytys- ja sailytystilat. (Alkula 1997, 141.)

Pakastaminen on turvallisin tapa varastoida myéhemmin kaytettavat marjat.
Peusa ja Piilo (2006,18) toteavat, ettd k&siteltdessa pienia méaaria raaka-
ainetta on kannattavampaa hankkia pakastustilat ostopalveluna, kuin raken-
nuttaa omia pakastamotiloja. Luonnonmarjat ostetaan joko tuoreena suoraan
poimijoilta tai valittajilta, tai pakastamoista valmiiksi pakastettuina. Marjalajien
vuosittainen saatavuus on pitkalti rippuvainen sddolosuhteista. Tama vaatii
etukateissuunnittelua ja hyvid verkostoja toimittajiin seka pakastevarastoihin,
jotka takaavat raaka-aineen saannin myds huonoina satovuosina. (Peusa—
Piilo 2006, 18.)
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5.2 Leipomotoiminta

5.2.1 Taikinoiden valmistus- ja muokkauslaitteet

Monitoimikoneella voidaan tehda monia keittibssa tarvittavia toimia, kuten
hienontaa, soseuttaa, raastaa, viipaloida, suikaloida ja sekoittaa. Monitoimi-
koneen kulhon tilavuus on noin viisi litraa. (Alkula 1997, 41-42.)

Yleiskoneet soveltuvat erilaisten massojen sekoittamiseen, vaahdottamiseen
ja vaivaamiseen. Kulhon tilavuudet ovat yleensa kymmenesta litrasta sataan
litraan. Esimerkkind yleiskone, jonka kulhon tilavuus on 20 litraa. Silla voi-
daan sekoittaa taikina, jossa nestettd on noin kolme litraa tai vaahdottaa
kermaa nelja litraa. (Jokinen ym. 2003, 38—-40.)

Taikinakoneet on suunniteltu erityisesti hiiva- ja leipataikinoiden tekoon. Kau-
lintakoneita kaytetddn esim. wienertaikinoiden kaulintaan jolloin taikina syo6te-
taan puuvilla- tai tekokuituvalmisteisen kuljettimen paalla kahden pyoérivan
telan valissa. Pullanpyorityskoneessa voi tehda erikokoisia pullia ja sampyl6i-
ta. (Alkula 1997, 41-42.)

Nostatuskaapissa leivonnaiset kohotetaan ennen paistamista. Lampdtilaa
voidaan s&atada nollan ja +60 asteen valilla. Lisaksi niissa voi olla hoyrystin,
jolla saadaan leivonnaisen rakennetta parannettua. Kosteutta voidaan sdataa

nollan ja sadan prosentin valilla.( Jokinen ym. 2003, 46-47.)

5.2.2 Uunit ja muut kypsennyslaitteet

Yhdistelmauunilla on keittiossa monia toimintoja. Silla voi mm. hauduttaa,
hoyryttaa, grillata, paistaa ja keittd&. Perustoiminnot ovat monissa uuneissa
samankaltaisia, mutta lisdtoiminnoissa on runsaasti erilaisia vaihtoehtoja.
Monipuolisimmissa uuneissa on valmisohjelmia ja ohjelmointimahdollisuus,

joilla voidaan tallentaa reseptit ja kypsennysohje. (Jokinen ym. 2003, 73-80.)

Leipomouunin ero muihin uuneihin on, etta sen paistovaunu pyorii uunin si-

salla paistumisen aikana. Yhdistettynd kiertoilman kanssa se takaa tasai-
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semman paiston. Vesihoyrylla saadaan leivonnaisiin rapea kuori ja kiiltava
pinta. Paistolampdtilaa pystytdan saatamaan +50 ja +300 asteen valilla. (Jo-
kinen ym. 2003, 90.)

Munkinkeitin on samankaltainen rasvakeitin kuin muutkin, mutta sen rasva-
allas on laajempi ja matalampi. Siin& tuote kypsennetddn kuumassa rasvas-
sa. Nain kypsyminen tapahtuu nopeasti antaen tuotteelle kauniin ja rapean
pinnan. Vastukset kuumentavat rasvan +160:sta 190 asteeseen. (Jokinen
ym. 2003, 117-118.)

5.3 Marjojen jalostus

Marjanjalostuksessa toimintatapojen ja menetelmén valitaan vaikuttavat
muun muassa haluttu lopputuote, pakkaustapa ja laatukriteerit. Valmistus- ja
prosessitapaan vaikuttavia tekijoitéd ovat raaka-aineen hankintatapa ja laatu,
tarvittava paivittainen kapasiteetti, valmistusprosessissa syntyvét sivuvirrat
(kuoriosa ja siemenet) ja niiden hyotykayttd, asiakkaiden vaatimukset seka
pakkausratkaisut. Marjanjalostuksessa syntyy tahteitd kohtalaisen vahan.
Mikali marjat puhdistetaan itse, syntyy lajittelu- ja kunnostustahteitda. Hankit-
taessa marjat valmiiksi puhdistettuina jaanndksena syntyy etupadssa vain
puristemassaa, joka voidaan jatkojalostaa valmiiksi tuotteeksi esimerkiksi
leipomoiden tarpeeseen tai taytemassana soseisiin ja hyytel6ihin. Massaa
voidaan kayttaa myos esimerkiksi alkoholituotteiden ja siemendljyn valmis-
tukseen. ( Peusa—Piilo 2006, 18, 22—-23.)

5.3.1 Marjojen esikasittelyyn ja kuivaamiseen kaytettavat laitteet

Ennen jatkojalostusta marjoista puhdistetaan poiminnan mukana tulleet ros-
kat. Tassa voidaan kayttaa apuna erilaisia taristimia, sihteja, metallinerottimia
seka optisia erottelijoita, jotka tunnistavat poikkeavan variset marjat. (Saarela
ym. 2010, 153.) Marjat ovat helposti pilaantuvia raaka-aineita, joita voidaan
sailyttdd poiminnan jalkeen korkeintaan vuorokauden jaahdyttamatta tai pa-
kastamatta (Peusa—Piilo 2006, 19). Nain ollen marjat tulevat usein jatkojalos-

tukseen vasta pakastamisen jalkeen. Marjojen ensiostajalle on Arktiset Aro-
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mit ry:ssa laadittu omavalvontasuunnitelma luonnontuotteiden ostotoimintaan
(Arktiset Aromit 2012).

Kuivaaminen on vanha tapa sailéa elintarvikkeita ja se sopii monenlaisille
elintarvikkeille. Kuivaamisen etuna ovat suhteellisen yksinkertaiset laitteet,
pieni raaka-aineen havikki, pienet pakkauskustannukset, eivatka valmiit tuot-
teet vaadi kylmatiloja. Valmiin tuotteen etuna on pieni tilavuus, jolloin varas-
tointi- ja kuljetuskustannuksetkin ovat kohtuullisia ja tuotteet sailyvat pitkaan
ilman lisdaineita. Valmis tuote on tasalaatuista, sitd on saatavilla ympari vuo-
den ja tuotteiden ravintoarvo on yhta hyva kuin muita sailontamenetelmia
kaytettaessa. Suomessa kuivaamista kaytetaan vahemman kuin muualla Eu-
roopassa. (ljas—Vvalimaki 2010,65; Saarela ym. 2010, 292.)

Kuivaamisessa haihdutetaan raaka-aineen sisaltamaa vetta, kunnes riittava
veden haihtuminen tuotteesta aiheuttaa kemiallisten ja mikrobiologisten reak-
tioiden huomattavan hidastumisen tai lakkaamisen. Mikrobien kasvun mini-
moiminen valmistusprosessin jokaisessa vaiheessa tuoreesta raaka-aineesta
loppukaytt6on saakka on tarkeda. Tuotteen aromi- ja vitamiinitappioita kuiva-
usprosessissa vahennetaan kayttamalla kuivauksessa riittdvan alhaista lam-
poétilaa. Liian korkeassa lampdtilassa kuivatut tuotteet myos palautuvat liotet-
taessa huonommin alkuperdiseen muotoonsa. Kuivatut elintarvikkeet sailyvat
kayttokelpoisina vahintddn vuoden, mikali ne on kuivattu ja pakattu oikein.
(Saarela ym. 2010, 293.)

Kuivausprosessissa sopivan lammon vaikutuksesta vesi haihtuu raaka-
aineesta. Lammonsiirtoon kaytetddn useimmiten kierratettdvaa ilmaa, jonka
ansiosta ilmavirta siirtyy raaka-aineen pintaan ja vesi poistuu vesihoyryna
pinnan kautta, eikd raaka-aine kiehu omassa nesteessaan. Kuivumiskayttay-
tyminen on erilainen kaikilla raaka-aineilla ja sopivan kuivumisnopeuden seka
kuivumisajan selvittaminen onkin Saarelan ym.(2010, 293) mukaan aikaa ja

vaivaa vaativa vaihe tuotekehittelyssa.

Kasvisten kuivaamiseen kaytetaan useimmiten ilmakuivausmenetelmaa. Il-
makuivaus voi olla lamminilmakuivausta, jossa kierratettavaa ilmaa lammite-

taan kuivauksen tehostamiseksi. Toisessa menetelméssa kierratetdédn kyl-
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maa, lammittamatonta ilmaa. llmakuivauslaitteita voidaan kayttaa niin, etta
laitteet taytetdan pienemmissa erissa ja kuivataan. limakuivauslaitteet voivat
toimia my@s siten, etta laitteeseen syttetaan koko ajan uutta raaka-ainetta ja
poistetaan kuivatettua tuotetta jatkuvatoimisesti. lImakuivausta kaytetaan

kaappi- ja lavakuivureissa. (Saarela ym. 2010, 293.)

Kaappikuivureissa suositellaan ilmaa puhallettavan seka yla- ettd alakautta
kuivausritilille. Talldin raaka-aine kuivaa tasaisemmin ja tarvittaessa ritilahyl-
lyjen paikkaa voidaan kuivatuksen aikana vaihtaa tai poistaa kuivurista jo
kuivuneet tuotteet. Kaappikuivurit soveltuvat 100-1000 kilon raaka-aine -
erien kuivaukseen. Kuivauslampdétila on yleensa korkeimmillaan noin 40 as-
tetta. Lavakuivuri on edullinen ja varmatoiminen, mutta sopii parhaiten esi-
kuivatetun tuotteen lopulliseen kuivaamiseen. Pakkas-, ja tyhjidkuivauslait-
teissa tuotteessa oleva vesi poistetaan jaadytetysta raaka-aineesta muutta-
malla se suoraan kiinteasta olomuodosta hdyryksi. Pakkasmenetelméan etuna
lampokuivaukseen verrattuna on se, etta valmis tuote palautuu taydellisem-
min ennalleen ja sailyttdd aromiaineet sek& ravintoaineet paremmin. Mene-
telman haittana on tarvittavan laitteiston kallis hinta ja pakkaskuivatun tuot-
teen vaatimat erikoispakkauksen. Ekstruuderimenetelmaa kaytetaan kuivat-
tavien raaka-aineiden jalkikuivaukseen, kun raaka-aine on ensin kuivattu
muulla menetelmallda 15-35 prosentin kosteuteen. Laite vaatii tarkat sdadot
optimaalisen tuloksen takaamiseksi ja usein tuote on viel&d loppukuivattava
toisella laitteella. Menetelmalla tuotteista voidaan saada rakenteeltaan pak-
kaskuivatun veroista, mutta kustannukset jaavat yleensa alhaisemmiksi.
(Saarela ym. 2010, 293-295.) Muita kuivauslaitteita ovat muun muassa Ssu-
mutuskuivaimet, leiju- ja py6rrekuivamet, valssikuivaimet, infrapunakuivaimet
ja rumpukuivauslaitteet, joita harvemmin kaytetddn pienissa marjajalosta-
moissa. Laitteita voidaan kuivatusprosessissa yhdistella parhaan mahdollisen
tuloksen saamiseksi. Téllaisia yhdistelmakuivureita ovat esimerkiksi kaappi-
kuivuri ja infrapunakuivuri, rumpukuivuri ja infrapunakuivuri, lAmpdkuivaus ja
pakkaskuivaus. (Peusa—Piilo 2006, 25.)

Kuivattu tuote on jaahdytettava heti kuivauksen jalkeen, jotta se ei ime kos-
teutta ilmasta. Jatkokasittelya varten tarvitaan murskaamiseen, hienontami-

seen ja/tai lajitteluihin erikoiskoneita. Kuivaamisen jalkeen tuotteesta poiste-
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taan joko koneellisesti tai kasin kaikki siihen kuulumaton, esimerkiksi marja-
kasvin lehdet ja varren palaset. Kasittelyn jalkeen valmis tuote pakataan joko

sellaisenaan tai esimerkiksi jauhettuna. (Saarela ym. 2010, 297.)

5.3.2 Hillojen, hyyteltiden ja marmeladien valmistukseen kaytettavat laitteet

Elintarvikelaissa (2003/474) asetetaan vaatimukset erilaisten hillovalmistei-
den nimille niiden valmistusmenetelman, valmistusaineiden seka marja- tai
hedelma- ja sokeripitoisuudelle. Sdadokset ovat hyvin yksityiskohtaisia, mut-
ta koska niilla ei tassa yhteydessa ole keskeistd merkitystd, kasittelemme
vain oleellisimmat huomioonotettavat seikat. (Kauppa- ja teollisuusministeri-
on asetus hedelmahilloista, hyytel6istd, marmeladeista ja tietyista vastaavista
valmisteista 2003/474.)

Hillon tulee sisaltda raaka-aineesta riippuen hedelmadlihaa ja/tai sosetta va-
hintddn 16—-35 % tuotteen loppupainosta. Yleisimmin kaytetyista luonnonmar-
joista valmistettujen hillojen hedelmdlihan tai soseen vahimmaispitoisuus
lopputuotteesta on 35 %. Marjoista ja hedelmista ei saa poistaa nestetta ja
sokeripitoisuus on 40—75 % lopputuotteen painosta. Erikoishillossa hedelmé&-
lihan tai -soseen vahimmaispaino lopputuotteessa on 45 % ja hyytelossa tai
erikoishyytelossa kaytettavan mehun ja/tai vesiuutteen maaran on oltava va-
hintdédn sama kuin hilloissa hedelmalihan tai soseen maarasta on saadetty.
Maara lasketaan valmistuksessa kaytetyn veden painon véhentadmisen jal-
keen. Marmeladissa kaytettavan hedelman tai marjan maarén on oltava va-
hintaan 20 prosenttia lopputuotteesta. (Kauppa- ja teollisuusministerion ase-
tus hedelmabhilloista, hyyteldistd, marmeladeista ja tietyistd vastaavista val-
misteista 2003/474.)

Hillojen, hyyteldiden ja marmeladien valmistusperiaatteet eivat poikkea paljoa
toisistaan. Valmistusvaiheet ovat paapirteissdan samat kaikille, mutta valmis-
tuksessa kaytettavat laitteet vaihtelevat raaka-aineen rakenteen ja valmis-
tusmaarien mukaan. Kiinteitd hilloja voidaan valmistaa avokattiloissa, va-
kuumikattiloissa sek& jatkuvatoimisilla laitteistoilla. Panoskattilamenetelmas-

sa hillo keitetdan normaalissa ilmanpaineessa tai alipaineessa, jolloin puhu-
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taan vakuumikeitosta. (Saarela ym. 2010, 289-290.) Yleisimpid pienissa
marjanjalostamoissa tarvittavia laitteita ovat sekoittava keittopata, annostelija
ja purkin suljentalaitteet (E-Soft 2002).

5.3.3 Mehujen ja nektareiden valmistukseen kaytettavat laitteet

Elintarvikelaki asettaa vaatimukset hedelma- ja marjavalmisteiden nimille
niiden valmistustavan tai valmistusaineiden perusteella (2003/473). Taysme-
hu on kaymiskykyinen, mutta ei kaynyt nestemainen tuote, jossa voi olla yhta
tai useampaa hedelmaa tai marjaa. Varin ja aromin on oltava tunnusomaisia
kyseisen hedelmé&n tai marjan tadysmehulle, eikd se saa sisaltaa lisattya vetta
tai muita valmistusaineita. Tiivisteestda valmistettu taysmehu saa sisaltaa
useampaakin marjaa/hedelmda. Mehuun on palautettu sama méaara vetta,
joka siitd on aiemmin poistettu ja aromeja saa kayttaa. Taysmehutiiviste val-
mistetaan poistamalla tdysmehusta vahintddn 50 % vedestad. Nektari on
kaymiskyinen, mutta ei kaynyt tuote, joka valmistetaan lisaamalla vetta seka
sokereita edell& mainittuihin tuotteisiin, soseeseen tai niiden seokseen. Soke-
reita saa valmiin tuotteen painosta lisata enintaan 20 %. (Kauppa- ja teolli-
suusministerion asetus hedelméatdysmehuista ja tietyistd vastaavista valmis-
teista 2003/473.)

Marjamehujen ja -nektareiden valmistusmenetelmia ovat kylmapuristus,
kuumennus ja kylmapuristus sekd entsyymikasittely ja kylmapuristus. Esika-
sittelyssa marjat murskataan, jonka jalkeen mehu erotetaan puristamalla tai
linkoamalla. Mehuun lisdtaan sokerit sek& mahdolliset lisdaineet ja se pasto-
roidaan. Raaka-aine voidaan myds kuumentaa riippuen halutusta lopputulok-
sesta. Kasittelyn jalkeen mehu pakataan pulloihin tai kanistereihin ja varas-
toidaan joko kylmassa, huoneenlammodssa tai pakasteessa. (Peusa—Piilo
2006, 7-8.)

Ennen laitteiden valintaa on selvitettava kaytettavéat valmistusmenetelmat ja
reseptiikka. Pakkauskoneet valitaan pakkaustavan ja kuljetuspakkausvaati-

musten mukaan.(Peusa—Piilo 2006, 21.) Mehujen valmistuksessa kaytettavia
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laitteita ovat marjamurskain, keittopata, puristuslaite, suodatuslaite, pasto-
rointilaite seké pullotus- ja korkituslaite (E-soft 2002)

Elintarvikelainsdadannon asetusten mukaisesti marjavalmisteissa voidaan
kayttaa useita erilaisia lisaaineita tuotteen rakenteen ja sailyvyyden paranta-
miseksi (Kauppa- ja teollisuusministerion asetus elintarvikkeissa ja alkoholi-
juomissa kaytettavistd muista lisdaineista kuin makeutusaineista ja vareista
752/2007). Useat marja- ja kasvisvalmisteisiin kaytettavat sailénta- ja hap-
pamuudensaatdaineet ovat luonnossa yleisesti esiintyvia heikkoja happoja ja
sakeuttamisaineena yleisesti kaytetty pektiini on hiilihydraatti, jota esiintyy

kaikissa kasvikunnan tuotteissa (Peusa—Piilo 2006, 14-16).

5.3.4 Puristemassan kasittelyyn tarvittavat laitteet

Marjojen puristuksessa syntyy 20-50 % puristemassaa riippuen kaytettavista
laitteista ja siitd kaytetddnkod entsyymeja vai ei (Pekkala 2012; Strebel 2012;
Roininen—Mokkila 2007, 30). Kuitupitoinen puristemassa kasitellaan kaytto-
tarkoituksen mukaisesti. Ellei jatkokasittelya suoriteta heti puristuksen jal-
keen, sailyvyys varmistetaan pakastamalla, kuivaamalla tai lisdaineilla. En-
nen kayttdd massa hienonnetaan tasalaatuiseksi jauhamalla se joko tuoree-
na tai kuivattuna. Seka tuoreen etta kuivatetun massan voi hienontaa esi-
merkiksi tappimyllylla ja kuivatun massan hienontamiseen kdy muun muassa
vasaramylly. Myos erilaisia vilja- ja yrttimyllyja voidaan kayttaa jauhamiseen
(Myllyposti 2012; Drink Consult Finland Oy 2012). Marjojen puristemassan
kuivaamiseen soveltuvat samat menetelmat kuin kokonaisten marjojen Kkui-
vaamiseen. Kuivaamisen etuina ovat hyva sailyvyys ja pieni varaston tarve
seka pienet kuljetuskustannukset. Lisaksi se mahdollistaa raaka-aineen ko-
konaisvaltaisen hyo6tykayton. Jauhettua puristemassaa voidaan kayttaa kui-
vatuksen jalkeen raaka-aineena leipomotuotteissa tai sellaisenaan taytemas-
sana soseissa ja hyyteloissa. Pelkdstd massastakin voidaan valmistaa hillon
tai hyytelon kaltaisia tuotteita, joita voidaan kayttdad muun muassa leivonnais-
ten hillotaytteena tai ihan sellaisenaan. Sita kaytetddn myos alkoholijuomissa
ja viinietikoissa tai siemenista voidaan puristaa ravinteikasta siemendljya.
(Peusa—Piilo 2006, 24-27; Roininen—Mokkila 2007, 35-36.)
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5.4 Kahvila- ja muut laitteet

Padoilla kypsennettdessa ruoka kypsyy padan vaipassa olevan vesihdyryn
avulla. Hoyryn lampdtila on 110-120 asteista. Monissa padoissa on myQds
jaéhdytys toiminto. Sekoittavissa padoissa on sekoitinmela, joka tehostaa
ruoan kypsymista, koska kylmempi ruoka padan keskelta siirtyy kuumemmille
reunoille samalla estaen ruoan palamista padan reunoihin. Padoissa on kal-

listus, joka helpottaa niiden tyhjentamista. (Jokinen ym. 2003, 53-61.)

Mikroaaltouunia kaytetddn kypsennykseen, kuumentamiseen seka sulattami-
seen. Tehot voivat olla 800 watista aina 1300 wattiin. Yksinkertaisimmissa
malleissa on vain ajan ja tehon valitsin. Monipuolisemmissa on digitaalisia
saatoja. (Jokinen ym. 2003, 92-95.)

Sahkoliesi koostuu keittotasosta ja jalustasta. Lieden keittolevyt, joita on
yleensa 2—6, voivat olla nelion, suorakaiteen tai pyorean muotoisia. Keittole-
vyjen materiaali on yleisimmin valurautaa. Saatavilla on kromipinnoitetusta tai
Kiillotetusta teréksesta tai keraamisesta massasta valmistettuja levyja. Ne
ovat nopeita ja energiaa sadastavia, mutta kallimpien hintojen vuoksi ne eivat

ole viela kovin yleisia. (Jokinen ym. 2003, 97.)

Kupuastianpesukone on varsin tehokas ja ergonominen. Koneessa on yksi
pesuallas jossa pestddn ja huuhdellaan astiat. Pesukorit tydnnetdén konee-
seen toiselta sivulta ja otetaan pois toiselta. Kupukansi on yldsnostettava ja
pesu kaynnistyy automaattisesti laskemalla kupu alas. (Jokinen ym. 2003,
199-200.)

Valttamattomia laitteita elintarvikkeita valmistavissa yrityksissd ovat myos
punnitusvaaka ja jadkaappi sek& kahvilassa kahvinkeitin, konditorialasikko,
kassakone seka maksupéaate. Naista laitteista emme katsoneet tarpeelliseksi

tehda tarkempaa selontekoa niiden toiminnasta.
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6 LAITTEIDEN JA KUSTANNUSTEN VERTAILUA

Tietoperustaa kirjoittaessa selvitimme kirjallisuuden avulla millaisia laitteita
markkinoilla on tarjolla ja millaisia ominaisuuksia laitteilla on. Tutkimme myds
laitetoimittajien Internet-sivuja ja keskustelimme kahden laitetoimittajan edus-

tajan kanssa.

Saadaksemme kaytannon tietoa leipomossa ja marjanjalostuksessa tarvitta-
vista laitteista, haastattelimme Rovaniemen Kehitys Oy:n koordinaattoria ja
Lapin ammattiopiston elintarvikealan kahta opettajaa, joilla molemmilla on
yrittajatausta. Samalla tutustuimme Lapin ammattiopiston elintarvikealan toi-
mipisteeseen, jossa on seka leipomo etta marjanjalostuksessa kaytettava tila
ja laitteet. Kavimme kaikki leipomo- ja marjanjalostuslaiteet I&pi ja saimme
runsaasti kokemuksen tuomaa tietoa siita, mitd pienen yrityksen kannattaa
hankkia ja mitka ovat tarpeettomia. Oppilaitoksen leipomotiloissa on kaikki
teollisessa leivonnassa tarvittavat laitteet ja marjanjalostustilassa kattavasti

marjanjalostuslaitteita.

Haastattelussa saamiemme tietojen ja omien pohdintojemme tuloksena paa-

dyimme harkitsemaan seuraavia laitteita:

Taulukko 1. Laitteiden keskihintoja (ks. liite 2).

Leipomo Keskihinta
- yleiskone, 5 litraa 860,00*
- yleiskone 20, litraa 4 004,00*
- yhdistelm&uuni, digitaalinen 8 925,00*
- yhdistelmauuni, manuaalinen 6 004,00
- leipomouuni 11 530,00
- arinauuni 23 150,00
- munkinkeitin 1 434,00*

Marjanjalostamo: Keskihinta
- infrapunakuivuri 6 938,25

- kaappikuivuri 3 890,00*



- sekoittava pata

- pullotussuutin lasipurkin tayttamiseen
- keskipakomurskain

- vesipainepuristin

- pakkapuristin

- pastorointilaite

- pullotuslaite

- paseerauslaite/sosepuristin

- mylly marjajauheen tekoon

Kahvila- ja muut laitteet:

kylmahuone

- jaakaappi

- jaahdytys- ja pakastuskaappi
- pakastehuone

- mikroaaltouuni

- tasoliesi

- kupuastianpesukone
- kahvinkeitin

- konditorialasikko

- punnitusvaaka

- kassakone

- maksupaate

Kustannusten keskiarviohinta perustuu téhdella (*) merkittyihin laitteisiin.

12 087,00*

148,00*

1 094,00*
647,00

2 503,00*
4 905,00*

415,00*

1972,50*

1 130,00*

Keskihinta
4 493,00*
2 740,00*
7 900,00*
4 577,00*
609,00*
1774,00*
3 043,00*
388,00*
2 767,00*
333,00*
439,00*
380,00*
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Leipomoon valitaan yksi uuni, mutta vertailujen vuoksi olemme ottaneet hin-

toja neljasta erilaisesta uunista. Arinauuni olisi kokemuksen mukaan ihanteel-

lisin vaihtoehto leipomon uuniksi. Leipomouuni, jossa olisi nostatuskaappi,

sopisi hyvin leipomoon, jos tarkoituksena olisi enimméakseen leipoa leipaa.

Nykyiset yhdistelm&uunit ovat ominaisuuksiltaan varsin monipuolisia ja ener-

giaa saastavia, joten taman vuoksi mietimme myos perinteisten leipomouuni-

en sijaan sellaisen hankintaa. Talléin ei tarvitsisi erillistd nostatuskaappia.

Arinauuniin verrattuna saastaisimme energian kulutuksessa, koska arinauuni
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on pidettadva koko ajan paalla hitaan lampenemisen vuoksi. Yhdistelmauuni

kuumenee nopeasti jolloin sita ei tarvitse pitdd paalla tarpeettomasti.

Munkinkeitin tarvitaan, jos munkinpaistoa tehdédén paljon. Satunnaista pais-
toa varten sita ei ole kannattavaa hankkia, vaan munkit voidaan paistaa esi-

merkiksi kattilassa.

Yleiskoneita on oltava kaksi, pienempi pienien massojen valmistukseen ja
isompi isojen maarien valmistukseen. Huomioitava on myQs taikinakoneen

mahdollinen hankinta, jos tarkoituksena on valmistaa enemmalti leipia.

Suomessa marjanjalostukseen tarvittavien laitteiden myynti laajemmassa
mittakaavassa on vahaista ja siihen keskittyneita yrityksia on kaksi. Osittain
yrityksilla on myynnissa samoja tai hyvin samankaltaisia laitteita. Osittain lait-
teet poikkeavat toisistaan merkittavasti esimerkiksi koon ja tehokkuuden suh-

teen, jolloin hintaerotkin voivat olla merkittavia.

Marjojen puhdistamiseen kaytettavat laitteet ovat kalliita ja niitd kayttavat vain
isot yritykset, jotka kasittelevat vuosittain jopa miljoonia kiloja marjaa. Mehu-
jen, nektareiden ja kastikkeiden valmistuksessa voidaan tosin kayttaa puhdis-
tamatonta marjaa. Puhdistamaton marja joko puristetaan puristimen lapi tai
paseerataan paseerauslaitteessa, jolloin laite erottelee roskat pois massasta.
(Hirvonen 2012.) Puhdistettua marjaa tarvitaan hilloon sek& kuivattavaan
marjaan, joten pienen yrityksen on joko ostettava marjat puhdistettuna tai

puhdistettava ne itse esimerkiksi sihteja tai muita apuvélineita kayttaen.

Infrapunakuivureita on tehoiltaan ja tayttomaariltdan erikokoisia. Kuivurissa
on jokaisen kuivaustason alla infrapuna-lampdvastukset, jolloin haihtumis-
lAmmonsaatd on tasainen jokaisella kuivaustasolla. (Myllyposti 2010a; Juvo-
nen 2012.) Vertailussa olevan kaappikuivurin toiminta perustuu lampépump-
putekniikkaan, jossa raaka-aineesta vapautuvan kosteuden haihduttamiseen
tarvittava lampoOenergia saadaan energiaa kierrattamalla, eik& lampovastuk-
sia tarvita. (Drink Consult Finland Oy 2012). Vertailussa olevan infra-
punakuivurin enimmaistayttomaara on 70 kiloa ja kaappikuivurin 100 litraa.

Kuivatusajat vaihtelevat kuivattavan marjan nestepitoisuuden mukaan, joten
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niiltd osin laitteita on hankala vertailla. Vertailussa oleva infrapunakuivuri
kayttaa 9 kilowattia tunnissa sahkoa, joten kaappikuivuri on sen erilaisen

kierratettdvan lampdéenergian ansiosta energiatehokkaampi.

Marjojen murskaamisen jalkeen niiden mehuksi puristamiseen voidaan kayt-
t&& muun muassa vesipainepuristinta ja pakkapuristinta. Vesipainepuristimen
toiminta perustuu sdailién keskella olevaan sisdkalvoon, johon johdetaan vetta
suoraan vesiletkusta niin, etta kalvo puristuu veden paineesta sailion reunoja
kohti ja puristaa mehun irti marjoista. Pakkapuristimen teho perustuu nimen-
sa mukaisesti hydrauliseen puristuspaineeseen ja entsyymeja kaytettaessa
mehun saanto on jopa 80 % (Strebel 2012). Pakkapuristimen hinta on mel-
kein nelinkertainen vertailuun valitun 20 litran vesipainepuristimeen nahden.
Vesipainepuristinten suurimmat koot, esimerkiksi 160 litran puristin on lahes
samanhintainen kuin pakkapuristin (Myllyposti 2009b). Pakkapuristimessa ei
ole samalla tavalla tiettya enimmaiskilo- tai litramaaraa kuin vesipainepuris-
timessa, vaan marjamassalla taytettyja kehikoita voidaan pinota paallekkain
ja sopiva tayttomaaramaara loytyy vain kokemuksen kautta (Pyhajarvi-
instituutti 2010). Useat mehuja paljon valmistavat ja mehustuspalveluita tar-

joavat yritykset kayttavat pakkapuristimia.

Mehun pastorointi voidaan pienia maaria kasiteltdessa suorittaa kuumenta-
malla mehu +80 asteiseksi padassa, mutta laitteita myyvilla yrityksilla on tar-
jolla myds siihen tarkoitukseen sopivia laitteita, jotka helpottavat suuresti
tydskentelya. Vertailtavien laitteiden hinnoissa oli suuri ero, vaikka kaytan-
nossé niiden toiminta ei vaikuta eroavan paljoa toisistaan. Kallimman laitteen
kapasiteetti on jonkin verran suurempi, mutta edullisemman laitteen kapasi-
teetti on riittava pienelle yritykselle. (Pekkala 2012; Noranmaa 2012; Drink
Consult Finland Oy 2012).

Marjojen paseeraukseen ja kuivatun marjan jauhamiseen kaytettavia laitteita
on useanlaisia ja seké tehot ettd hinnat eroavat suuresti toisistaan. Laitteita
myydaan seka erillisené ettd yhteen moottoriosaan sopivina lisdlaitteina. Ver-
tailuun otettiin seka erilliset laitteet etta yhteen moottoriosaan liitettavat lait-
teet. Hintaeroa laitteille muodostui yli tuhat euroa, mutta kallimmassa vaihto-

ehdossa kertatayttomaaratkin ovat suurempia.
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Kylmasailytykseen ja -kasittelyyn tarvittavien laitteiden lopulliseen mé&éaraan
vaikuttavat valitut valmistustavat ja -maaréat, joten tarkkaa hinta-arvioita kyl-
malaitteista ei tdssa vaiheessa voitu tehda. Niiden hintataso on pakastehuo-
netta lukuun ottamatta melko tasainen. Yksi pata, astianpesukone, tasoliesi
ja mikroaaltouuni riittdvat molempien yritysten yhteiseen kayttdon, mutta

punnitusvaakoja tulemme tarvitsemaan useamman.

Kahvilasta olemme suunnitelleet pienta ja vain peruslaitteet vaativaa, joten
valitsimme vertailuun ainoastaan kahvinkeittimen, konditorialasikon, kassa-
koneen ja maksupaatteen. Kahvilan laitteiden hinnoissa ei ollut kovin merkit-
tavia eroja ja niissa on runsaasti vaihtoehtoja, joten niiden keskihinnat anta-

nevat melko luotettavan suunnan lopullisista hinnoista.

Haastateltavilta saimme ehdotuksen, etté laitteet kannattaa hankkia kaytetty-
na aina kun se on mahdollista. Kaytettyja laitteita myydaan jopa alle puoleen
hintaan verrattuna uusiin laitteisiin ja niiden soveltuvuus jalostukseen on
useimmiten aivan yhta hyva kuin uusien laitteiden. Toki kaytettyja laitteita
hankkiessa on mietittava, mita laitteita kaytetaan eniten ja minka laitteen rik-
koutuminen tai huono toiminta aiheuttaisi merkittavia tappioita tuotannossa.
(Saukkoriipi 2012; Pekkala 2012; Mursu 2012.)

Keratyt hinnat ovat suuntaa-antavia, koska osa hinnoista on hankittu toimitta-
jien verkkokauppojen sivuilta. Osa hinnoista on saatu laitetoimittajien edusta-
jilta. Sek&a valmistusmaarat etta kaytettéavissa olevat tilat maarittelevat sen
millaisia laitteita tarvitaan. Toimintamme tarkennuttua ja tilojen |0ydyttya
voimme tehda lopullisen paatoksen tarvitsemistamme laitteista. Naiden tieto-
jen pohjalta voimme lahettaa laitetoimittajille tarjouspyynnon ja nain saamme
realistisen hinnan laitekokonaisuuksille, kaytettyja laitteita unohtamatta. Tas-
sa vaiheessa riittd& karkea arvio laitteiden hinnoista, jotta kykenemme hah-
mottamaan hintatasoa. Saatujen hintojen perusteella laitekustannukset lei-
pomon osalta olisivat noin 30 000 euroa ja marjanjalostamon osalta reilu
40 000 euroa. Hinnoissa on huomioitu kahvilan laitteet sek& yhteiskaytt6on

tulevat laitteet molempien osalta.
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7 POHDINTA

Opinnaytetydmme tavoitteena oli selvittdd Lapin alueen markkinatilannetta
leipomotuotteiden ja marjajalosteiden osalta seka leipomossa, marjanjalos-
tamossa ja kahvilassa tarvittavien laitteiden kustannuksia. Tyomme lahtékoh-
tana oli ajatus omista yrityksista, joiden toiminta perustuisi padosin omalta

alueelta saatavien raaka-aineiden jalostamiseen.

Yhteystietopalveluiden kautta I6ysimme mahdollisia kilpailijoita, mutta to-
tesimme, ettd samantyyppisia yrityksia oli varsin vahan. Varsinainen rajanve-
to merkittaviin kilpailijoihin oli vaikea tehda, silla Lapissa toimivilla leipomo- ja
marja-alan yrityksilla voi yhtaaikaisesti olla muunkinlaista toimintaa. Elintar-
vikkeiden jalostus saattaa kattaa vain murto-osan koko yrityksen toiminnasta
tai he voivat toimia esimerkiksi alihankkijana toisille yrityksille.

Kartoituksessa totesimme vastanneitten yrityksien olevan kiinnostuneita tule-
vien yritysten tuotteista. Vastausprosentti ei ollut kovin suuri, mutta omalta
kannaltamme koimme sen riittdvaksi. Toiminta on tarkoitus aloittaa pienin
resurssein, joten alkuvaiheessa ei olisi edes mahdollista toimittaa tuotteita
kaikille yrityksille, joille kysely lahetettiin. Kyselyn tuloksissa rohkaisevaksi
koimme sen, ettd jopa 13 yritysta jatti yhteystietonsa ja osoitti kiinnostusta
yhteistyohon.

Tavoitteenamme oli laatia arvio tuotannon laitekustannuksista ja tulosten pe-
rusteella saimme mielestamme varsin hyvan yleiskuvan erilaisten laitekoko-
naisuuksien kustannuksista. Tydssa esiteltyd kustannusarviota voidaan pitaa

kustannusten keskiarvona.

Sopivien laitteiden loytdmisen koimme haasteelliseksi, koska laitteiden omi-
naisuudet ja hinnat voivat poiketa toisistaan paljonkin. Jonkin verran meilla
on kokemusta suurtalouslaitteiden kaytostad ja toiminnasta, mutta pelkkien
teknisten tietojen perusteella meilla ei ole riittavasti taitoa ja kokemusta ver-
tailla niita. Kaytimme haastateltavien asiantuntemusta apuna laitteiden valin-
nassa. Leipomoalan laitteita on Suomessa huomattavasti helpompi I6ytaa,

kuin marjanjalostuksessa tarvittavia laitteita. Kaytettyjen laitteiden I6ytaminen
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on aina hieman sattumankauppaa, koska kaikki laitteet eivat edes paady va-
littgjille, vaan esimerkiksi lopettava yritys voi myyda ne suoraan ostajille. In-
ternetissa olevien kaytettyjen laitteiden hintoja ei ole saatavissa vaan ne
yleensa neuvotellaan tapauskohtaisesti erikseen. Jatkossa suunnittelu on
helpompaa, silla selvityksen tuloksena osaamme arvioida millainen on yksit-
taisten laitteiden hintahaarukka. Totesimme, ettd kovin tarkkaa arviota tasséa
vaiheessa olisi ollut mahdotonta edes laatia, silla siihen tulevat vaikuttamaan

yritysten lopullinen toimintatapa, tuotantomaarat, tilat ja asiakaskunta.

Saatujen tulosten pohjalta olemme pohtineet tulevien yritysten lopullista toi-
mintatapaa. Valinta on tehtava ammattikeittididen ja vahittaiskaupan valilla,
silla aloittavan yrityksen resurssin eivat riitd molempien tarpeisiin vastaami-

seen.

Paadyttaessa valmistamaan tuotteita ammattikeittitille, olisi 16ydettava riitta-
van isot tilat, palkattava tyontekijoitd ja investointikustannukset nousisivat.
Liséksi sopimukset sitouttaisivat tiukkoihin toimitusehtoihin ja logistiikan suju-
vuus edellyttaisi tarkkoja suunnitelmia. Ammattikeittididen etuina olisivat toi-
saalta suuret toimitusmaarat, jolloin yrityksella olisi mahdollista saada myytya
kerralla koko vuoden tuotantonsa. Tuotantoprosessit myos yksinkertaistuisi-
vat ja tehostuisivat, silla tuotevalikoima olisi suppeampi ja pakkaukset suu-
remmat, kuin kuluttaja-asiakkaille valmistettaessa. Myytdessé isoihin véhit-
taiskauppoihin, ongelmaksi voi muodostua kauppojen nykyinen ketjuuntumi-
sen aiheuttamat rajoitukset ja tiukka hintapolitiikka. Vahittdiskaupan puolella
on myods pienia elintarvikeliikkeitd seké erikoiskauppoja, jotka voivat va-

paammin ottaa valikoimiinsa pienen yrityksen tuotteita.

Harkittaessa tuotteiden valmistusta suoraan kuluttaja-asiakkaille, voisi toimin-
taan siséllyttaa kahvilan. Talloin riskit jaisivat pienemmiksi, koska ei tarvittaisi
palkattua tyévoimaa ja investointikustannukset olisivat pienemmat. Toimin-
nan vakauduttua toimintaa olisi helpompi lahte& kasvattamaan, mikali kysyn-
taa riittaisi. Haittapuolena kahvilan perustamisessa Rovaniemen keskustaan,
on kahviloiden runsas lukumaara ja kalliit vuokrat. Omien tietojemme mukaan
Rovaniemen kahviloissa kaytetaan kuitenkin paljon teollisia puolivalmisteita

ja pakasteleivonnaisia. Omissa suunnitelmissamme olisi persoonallinen, ko-
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toisa kahvila, josta saa paikanpaalla alusta alkaen valmistettuja tuotteita, joi-
den raaka-aineiden jaljitettavyys on helppoa. Vahvuutenamme olisi yhteistyo,

joka antaa mahdollisuuksia erikoistua.

Erikoistuotteilla voi saada aseman markkinoilla, mutta volyymituotteet varmis-
taisivat tasaisen ja varman tulonlahteen yritykselle. Sek& ketjuihin kuuluvat
kaupat, hotellit ettd ravintolat voivat hankintojen keskittdmisesta huolimatta
ottaa pienia maaria tuotteita muilta toimittajilta. Tama voisi antaa pienelle yri-

tykselle yhden markkinakanavan volyymituotteiden myyntiin.

Mielestimme saimme vastauksen asetettuihin tutkimuskysymyksiin. Tuloksia
tullaan hyodyntamaan yritysten suunnittelua jatkettaessa. Saadut tulokset
vahvistavat alkuperéista ajatustamme yritystoiminnan muodosta ja nain ollen
laitekustannusarvio vastaa suunniteltua toimintaa. Selvitys l&hti omista tar-
peistamme, joten vastaavanlaista tutkimusta ei aikaisemmin ole tehty. Siita

johtuen tuloksilla ei ole vertailukohteita eika tuloksia voida yleistaa.
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LITTEET

KYSELYLOMAKE Liite 1

Olemme kaksi aikuisopiskelijaa Rovaniemen ammattikorkeakoulusta. Suun-
nittelemme leipomoa ja marjanjalostamoa samoihin toimitiloihin ja teemme
aiheesta talla hetkella opinnaytety6ta. Kartoitamme lappilaisten alan yrittdjien
kiinnostusta paikallisia leipomotuotteita ja marjajalosteita kohtaan sek& mah-
dollisuuksia yhteistyéhén. Toivoisimme teidan osallistuvan kyselyymme ja
kertovan omia toiveitanne ja ajatuksianne tuotteista ja mahdollisesta yhteis-
tyosta. Pyydamme vastaustanne X.X.2012 mennessa.

Tarvekartoitus
1. Onko teill& kiinnostusta liséata valikoimiinne paikallisen leipomon tuotteita?
Kylla _

Ei
En osaa sanoa _

2. Millaisille leivonnaisille teilla olisi tarvetta? (suolainen/makea)

3. Millaisessa muodossa toivoisitte tuotteet toimitettavaksi?

Raaka-pakaste
Valmis leivonnainen_

4. Olisiko teilla mielenkiintoa suunnitella leipomomme kanssa yhteistydssa
teille sopiva leivonnainen?
Kylla_

Ei
En osaa sanoa__

5. Onko yrityksessanne kiinnostusta lappilaisille marja-jalosteille?



Kylla_
Ei
En osaa sanoa_

6. Valitkaa seuraavasta teita kiinnostavat vaihtoehdot.

Kuivattu
marja

Marja-
jauhe

Hillo

Hyyteld

Paiston-
kestava

marme-
ladi

Tays-
mehu

Tays-
mehu-
tiiviste

Nektari

Mustikka

Puolukka

Karpalo

Lakka

Kaarnikka

7. Mika olisi teille sopivin pakkauskoko?

100g

300g

500g

1000g

3000g

200ml

500ml

1000ml

3000ml

Kuivattu marja

Marjajauhe

Hillo

Hyyteld

Paistonkestava
marmeladi

Tdaysmehu

Tdysmehutiiviste

Nektari

8. Muu koko, mika?

9. Toivoisitteko jotain muuta marjajalostetta? Millaista?
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10. Ehdotuksia/ideoita leipomo- ja marjatuotteisiin liittyen:

11. Vastaukset kasitelladn anonyymina. Halutessanne voitte jattaa yhteystie-
tonne, mikali haluatte meidan ottavan yhteytta teihin toiminnan kaynnistyes-
sa.

Kiitos ajastanne!

Katja Lilja ja Satu Ylisaari
Hotelli- ravintola- ja talousalan koulutusohjelma
RAMK
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Liite 2

Leipomon laitteet

Yritys 1 Yritys 2 Yritys 3 Yritys 4 Yritys 5
Yleiskone, pieni 5I 1 100,00 € 730,00 € 735,00 € 875,00 € ei vastaavaa tuotetta
Yleiskone, iso 20 | 4 760,00 € 3 480,00 € 4 020,00 € 3200,00 € 4 560,00 €
Yhdistelmauuni, 5-6 tasoa, digitaalinen 9 560,00 € 7 560,00 € 8 980,00 € ei vastaavaa tuotetta 9 600,00 €
Yhdistelmauuni, 5-6 tasoa, manuaalinen 5980,00 € 5 750,00 € 5900,00 € 5 454,00 € 6 935,00 €
Leipomouuni, sis. nostatusuunin, 10 tasoa 11 530,00 € ei vastaavaa tuotetta | eivastaavaatuotetta | eivastaavaatuotetta | eivastaavaa tuotetta
Arinauuni, pieni 23 150,00 € ei vastaavaa tuotetta | eivastaavaatuotetta | eivastaavaatuotetta | eivastaavaa tuotetta
Munkinkeitin, allas 15-22 | 1530,00 € ei vastaavaa tuotetta | eivastaavaa tuotetta 1952,00 € 820,00 €

(Dieta 2010; Metos 2012; Ravintolakoneet Vaasa Oy 2012; Restalaite 2012; SK-Laitteet 2012)




Marjanjalostamon laitteet
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Yritys 1 Yritys 2 Yritys 3 Yritys 4 Yritys 5 Yritys 6 Yritys 7
. . . . ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Elintarvikekuivuri, infrapuna 9kW (max 70kg) tetta tetta tetta tetta tetta 6 938,25 € tetta
. . . . . ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Elintarvikekuivuri, kaappi (max 100 L) tetta tetta tetta tetta tetta tetta 3890,00 €
. ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Sekoittava pata, 40-50 | 11 000,00 € 15270,00 € 9990,00 € tetta tetta tetta tetta
. . B Lo . ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Pullotussuutin lasip. tayttdmiseen (hillon annostelu) tetta tetta tetta tetta tetta tetta 148,00 €
. . . ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Keskipakomurskain marjoille tetta tetta tetta tetta tetta 1000,00 € 1188,00 €
. . L ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Puristuslaite, vesipaine 20 L tetta tetta tetta tetta tetta 647,00 € tetta
Lo ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Pakkapuristin tetta tetta tetta tetta tetta tetta 2503,00 €
L ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Pastorointilaite tetta tetta tetta tetta tetta 6 935,00 € 2875,00€
. ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Pullotuslaite tetta tetta tetta tetta tetta 450,00 € 380,00 €
L . ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Sosepuristin/paseerauslaite 50kg*/100kg** tetta tetta tetta tetta tetta 2 115,00 €* 865,00 €**
o . . ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Mylly marjajauheen jauhamiseen tetta tetta tetta tetta tetta 430,00 €* 850,00 €**
. . . ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo- ei vastaavaa tuo-
Moottoriosa paseerauslaitteelle ja myllylle** tetta tetta tetta tetta tetta tetta 1930,00 €

(Dieta 2010; Drink Consult Finland Oy 2012; Metos 2012; Myllyposti 2012; Ravintolakoneet Vaasa Oy 2012; Restalaite 2012; SK-Laitteet 2012)




Kahvila- ja muut laitteet
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Yritys 1 Yritys 2 Yritys 3 Yritys 4 Yritys 5 Yritys 6 Yritys 7 Yritys 8 Yritys 9
. ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Kylmahuone 4 910,00 € | 4 280,00 € | 4 820,00 € tuotetta 3 960,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
L . ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Jaakaappl 2 570,00 €12 910,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
o . ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Jaahdytys-pakastuskaappi 8250,00€ | 7760,00 € | 7690,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Pakastehuone 3060,00€ | 4760,00€ | 5910,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
. X ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Mikroaaltouuni 1000-1100 w 575,00 € 525,00 € 615,00 € 539,00 € 790,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
o . . . ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Tasoliesi, keittopaikkoja 2,valurauta 1840,00 € | 1690,00 € | 2290,00 € | 1386,00€ | 1660,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
. . ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Astianpesukone, kupu, 1-3 pesuohjelmaa 3010,00€ | 3530,00€ | 2930,00 € | 2700,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
. . . ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Kahvinkeitin, 2 lasipannua 490,00 € 340,00 € 413,00 € 250,00 € 445,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
. . . ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Kahvinvalmistuslaite, termoskannulla n. 2L 353,00 € tuotetta 386,00 € 295,00€ | 490,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
. . . . ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Konditorialasikko (V|tr||n|) 3 240,00 € | 3850,00 € tilaustuote 3658,00€ | 4320,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
. ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Punnitusvaaka (max 12-15 kg) 340,00 € tuotetta 410,00 € 230,00 € 350,00 € tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta
ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Kassakone tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta 579,00 € 299,00 € tuotetta tuotetta
o ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa ei vastaavaa
Maksupddte tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta tuotetta 380,00 € | 380,00 €

(Dieta 2010; Kassakone 2012; Kassakonekauppa 2012; Laskulaite Oy 2012; Metos 2012; Nets Finland Oy 2012; Ravintolakoneet Vaasa Oy 2012; Restalaite 2012;

SK-Laitteet 2012)



