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Taman opinndytetyon tarkoituksena on selvittdd miten l&hiruoan tunnettavuutta lisatdén
ja miten lahiruokatuottajat ja kuluttajat saadaan kohtaamaan toisensa. Tavoitteena on
kartoittaa lahiruoan nékyvyyden ja kayton nykytilanne ammattikeittioissd. Tyon teo-
riaosuus kasittelee lahiruokaa ja lahiruoan logistisia toimintoja, jotka vaikuttavat toimi-
vuuteen ammattikeittioissd. Teematapahtuman jérjestamistd kasitellddn myos teo-
riaosuudessa: kuinka suunnitellaan, jérjestetaan ja arvioidaan.

Tyon toisena osana on toiminnallisen toteutuksen kasittely, teemaillan jarjestaminen
osana teematapahtumaa. Teemaillan tarkoituksena oli saada lahituottajat ja ammattikeit-
tididen edustajat yhteen. Tapahtuman osallistujille tehtiin kysely l&dhiruokaan liittyvista
asioista. Kyselyn tarkoituksena oli saada selville osallistujien tietdmys l&hituottajista ja
miké lahiruoan tilanne on talla hetkelld ammattikeittioissa.

Kyselyn tulosten pohjalta voidaan todeta, ettd l&hiruoka tunnetaan hyvin ammattikeitti-
Oiden keskuudessa ja l&hiruoan tarkoitus ymmarretddn. Ongelmakohtia tulosten perus-
teella on lahiruoan logistiikassa ja nékyvyydessa. Naihin kohtiin on tulevaisuudessa
panostettava lahiruoan tilan parantamiseksi.
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ABSTRACT

Tampereen ammattikorkeakoulu
Tampere University of Applied Sciences
Degree Programme in Hotel and Restaurant Management

HELLSTEN, MIKA:
Arranging a Theme Night: Local Food and Professional Kitchens

Bachelor's thesis 35 pages, appendices 1 page
October 2013

The purpose of this thesis was to find out how to make local food more acknowledged
and how to get local food producers and consumers to meet each other. The aim was to
chart the visibility and use of local foods in professional kitchens. The theoretical part
of this thesis deals with local food and local food logistics that will affect its functionali-
ty in professional kitchens. Organizing a theme event was also discussed in the theoreti-
cal part: how to plan, organize and evaluate.

The second theme of this thesis was to process the execution of organizing a theme
night-, as part of a theme event. The aim of the theme night was to bring together the
local food producers and the representatives of professional kitchens. A survey was car-
ried out to the participants of the night. The aim of the survey was to find out the partic-
ipants’ knowledge of the local food producers and the current situation of local food in
professional kitchens.

Based on the survey results, it can be ascertained that local food is well-known amongst
the professional kitchens, and the meaning of local food is understood. The problems of
local foods are - based on the results - logistics and visibility. These things should be
addressed to improve the situation of local food.

Key words: local food, logistics, theme night
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1 JOHDANTO

Ravintola-alan Kilpailun Kkiristyessé ja maatalouden tilan tiukennuttua on kilpailukykyis-
t& pysya mukana markkinoilla mukana. Tésté johtuen lahiruoka on merkittdvassa osassa
ravintola-alallakin. L&hiruoka on puhdasta ja paikallisesti tuotettua tuotantoa, jota on

hyddynnettdva mahdollisuuksien mukaan ekologisuuksia ajatellen.

Tyon tarkoituksena on selvittad, miten lahiruoan tunnettavuutta lisatdan seka miten tuot-
tajat ja kuluttajat saadaan kohtaamaan toisensa? Ldahiruoka tunnetaan kasitteena hyvin,
mutta tuottajien ja kuluttajien yhteistyon tilannetta on késiteltéva, jotta saadaan tuloksia
nykytilanteesta. Tydn aihe kiinnosti sen vuoksi, koska itse olen maalta kotoisin ja lahi-
tuotanto on todella tuttu asia vuosien varrelta. Toisena syynd, miksi aihe on niin kiin-
nostava, on se, ettd ravintolassa keittiopuolella ja ruoka on yksi suurista intohimoista.
Ruoan puhtaus ja loistavat raaka-aineet ovat itselle tarkeitd asioita, joita tulisi vaalia

enemman.

Opinndytetyon teoriaosuus késittelee lahiruokakasitettd, lahiruoan kohderyhmia seka,
sitd kuinka tuottajat ja kohderyhmat kohtaavat. Lahiruoan tuottamiseen liittyy olennai-
sia kohtia. Logistiikka on tuottamisen jalkeen avainkysymyksessd, koska logistinen
toiminta on yhteydessa tuottajaan ja tuotteen kuluttajan valilla. Logistiikassa on monia
hyvia puolia, mutta my6s ongelmakohtia. Toimintaan on tulevaisuudessa tehtéva paa-
toksia toimivuuden vuoksi. Teoriaosuudessa kasitelladn myods teemaillan jarjestdmisen

eri vaiheita suunnittelua, tapahtuman toteutusta, tapahtuman arviointia.

Tyon toiminnallisena osana on teemaillan jarjestdminen, jossa yhteistydssa mukana ovat
Parasta poytdan Pirkanmaalta -l&hiruokahanke, ravintola Myllarit ja restonomiluokka.
Teemaillan tarkoituksena on tuoda lahiruokatuottajat ja ammattikeittididen edustajat
yhteen. Samalla kartoitettiin 1&hiruokakyselylla ammattikeittiiden tuntemusta tuottajis-
ta ja lahiruoan kulutusta. Kyselysta saatujen tietojen pohjalta tehdyt johtopaattkset tu-

kevat l&hiruoan nakyvyyden tilannetta ja tunnettavuutta.



2 LAHIRUOKA

Lahiruoan suosio on lisadntynyt viimeisten vuosien aikana. Lahiruoan suosion merkitys
on kohtalaisen suuri, kun mietitddn suomalaista maatalouspolitiikkaa. Talla hetkella
Suomessa pitdisi olla suurehko tila, jotta pystyisi kattamaan kaikki kulut ja saamaan
vield palkkaakin itselleen kohtalaisesti. T&st4 johtuen pienempié tiloja on lopetettu ja ne
on myyty isoimmille tiloille. Tdma ei kuitenkaan tarkoita sité, ettei Suomessa pystyisi

pienempi tilallinen viljeleméaan ja tuottamaan lahituotteita. (MTK 2012.)

Kyse on tdménhetkisessé kilpailutilanteessa sellainen, ettd l&hiruoan tila on parantunut
markkinoilla. Monet kuluttajat ovat huomanneet esimerkiksi, ettei ole luonnonmukaista
kuljettaa tomaatteja, kurkkuja ynna muita tuotteita, jos meilla itsella on paras mahdolli-
nen kausi tuottaa niitd. Tdma kaikki kuluttaa luontoa omalla osallaan. Tietenkin on otet-
tava se huomioon, ettd kun kéytetadan l&hituottajien tuotteita, samalla tuetaan suomalais-
ta maataloutta. Naisté seikoista johtuen lahituotanto on paremmassa merkityksessa. Lé&-
hiruoan tilanne ei ole viela taysin optimaalinen, silla jokainen kuluttaja voisi kayttaa
joitakin paikallisia tuotteita ja ndin ollen suomalainen maatalous pysyisi elossa tulevai-
suudessakin. (Deloitte 2010.)

2.1 Lahiruoka kasitteena

Lahiruokakasitteella tarkoitetaan ruoan kaikenlaista kulutusta ja tuotantoa, joka toimii ja
hyodyntéaa lahialueen raaka-aineita ja tuottajia. Tama parantaa lahell& olevien tuottajien
tyollisyyttd, taloudellisuutta ja puhtaiden raaka-aineiden kaytt6d ja hyédyntamistd. L&-
hiruoan tuottaminen seka sen kayttdminen tapahtuvat niin lahella toisiaan kuin mahdol-
lista ja samalla tdma s&&staa luontoa, koska toimitusketju on mahdollisen lyhyt. (Maki-
peska & Sihvonen 2010, 7.) Tuottajien nékdkulmasta l&hiruoka on tuotteistamis- ja
markkinointitilaisuus, jonka péaperiaatteena on parantaa lahituottajien menestysmahdol-

lisuuksia kilpailutilanteissa. (Forsman & Paananen 2001, 15.)

Maailman muuttuessa lahiruoan késitys on muuttunut ihmisten ajatuksissa. Ruoalla, sen
tuotannolla, kulutuksella ja jalostuksella on suuri merkitys nyky-yhteiskunnassa. IThmi-

sid kiinnostaa ruoan alkuperd, luonnollinen puhtaus ja ympdristovaikutukset. Monia
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askarruttaakin, onko jarkea kuljettaa tuotteita toiselta puolelta maailmaa, jos sitd kerran
on tarjolla omasta maasta. (Lahiruoan mahdollisuudet 2001,1.) Tietenk&&n kaikkia tuot-
teita ei ole mahdollista tuottaa; ympéri vuoden Suomen ilmastossa ja joitakin tuotteista
on mahdotonta tuottaa, siksi tuotteita on kuljetettava mantereiden valilla. Ekologisuus
onkin yksi suurimpia ldhiruokaan liittyvista asioista. Kuitenkin on ulkomailta tuotujen
joukossa lahiruokatuotteita: esimerkiksi pienen viinitilan omistajan viini Ranskasta

taikka oliivitarhan kasvattajan tuottama oliivioljy.

Maataloustuottajia on ollut kautta aikojen ja ldhiruokaa on aina ollut tarjolla ihmisten
ldheisyydessd. Ennen tuottajat kuljettivat ja toimittivat tuotteita suoraan paikallisiin
kauppoihin ja ravintoloihin. Ihmisill4 on tietenkin erilaisia ndkemyksié siitd, mita I&hi-
ruoka todellisuudessa on. Lahiruoka ei ole pelkastaan pientuottajien tuottamia raaka-
aineita ja tuotteita vaan myods suuremmat yritykset tuottavat lahiruokaa. Jokainen yksi-
tyinenkin henkild pystyy periaatteessa tuottamaan lahiruokaa, koska Suomen luonto jo
yksinomaan tarjoaa luonnon omia tuotteita. Luonto on tadynna erilaisia marjoja, sienié,
kaloja ja muita luonnonvaroja, joita jokainen voi hyédyntaa niin omaan kuin tuotannol-
liseen kayttoon. Paikallisuus ja ruoan puhtaus ovat avaintekijoita lahiruoan parissa, mi-

k& saa kuluttajat tekemdan paatoksia.

2.2 Lahiruoan kohderyhmat

Kiinnostus l&dhiruokaan on kasvanut kuluttajien osalta muutamien vuosien aikana ja la-
hiruoan merkitys on korostunut ja parantunut kuluttajien silmissa. Kuluttajat ovat alka-
neet arvostaa lahiruoan puhtautta, lahituotteiden kannattavuutta ja paikallisuutta. Lahi-

ruoka ei ole vakiintunut kasite; tasta syysta sen tuottajien tuntemus on heikkoa.

Véhittaiskaupan edustajien ndkemys lahiruoasta on ruoan tuotannon, jalostuksen ja sen
valmistaminen myyntipaikkojen l&dheisyydessé. Edustajat painottavat, ett4 lahiruokaa ei
tuoteta isoissa yrityksissé vaikka yritykset olisivatkin lahella kauppoja ja kuluttajia. L&-
hiruoka ymmarretadn myos kotiruokamaisena, ja etta se tehdaan kasityona pienissa eris-

sé paikallisista raaka-aineista. (Forsman & Paananen 2003, 20.)

Tuottajilla on vuosien yhteistyd vahittdiskaupan kanssa tehdysta tydsta. Tuottajat pita-
vt vahittaiskauppaa yhtend markkinointikeinona, koska véhittaiskaupoissa on vakiintu-
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nut ostovoima ja tuotteiden myynti talléin on tasaisempaa verrattaessa suoramyyntiin.
Tuottajilla on kova kilpailu vahittaiskaupan valikoimaan pé&systé. Tuotteen on oltava
kuluttajien ndkokulmasta kiinnostava ja myyvé péarjatakseen markkinoilla (Forsman &
Paananen 2003, 21).

Hyvéna asiana tuottajilla on se, ettd paikalliset kaupat ottavat valikoimiinsa tuotteita ja
antavat tilaisuuden parjata markkinoilla. Tuottajien kannalta kaupalla on suuri vaikutus
l&hiruoan viemiseksi eteenpdin. Lahituotteiden nakyvyys kaupoissa on suuresti myyma-
ldkohtaista. Tuottajien ja kaupan edustajien mielesta lahiruokatuotteiden tulolla kaup-
poihin ei ole nahty esteitd. Suurissa myymaloissa suuren valikoiman vuoksi on tuottaji-
en on tehtdva iso ty0 saadakseen tuotteensa tunnetuksi. Pienell& tuottajalla ei ole yksin
resursseja markkinoida omia tuotteitaan. Mainokset ja esitteet ovat suuri hankinta ja
sijoitus tuottajalle. Jotkut yrittdjat tekevét yhteistyota kauppiaiden kanssa tuote-

esittelytilaisuuksissa. (Forsman & Paananen 2003, 21.)

Tuottajien suhtautumistapa tuotteidensa hinta-laatu-suhteeseen véhittdiskaupoissa on
yhtendinen. Lahituotteet ovat hinnaltaan kalliimpia verrattuina suurten yritysten tuottei-
siin. Suuremman hinnan perusteena tuottajat pitdvat makua, varmuutta alkuperésta ja
laadukkaita raaka-aineita. Tuottajien ja vahittdiskauppojen yhteisty0ssé on yksittaisia
kielteisia kokemuksia ketjuohjauksen mukaan toimivien véhittaiskauppojen kanssa.
Esimerkkina kohtalaisen pitkat laskutusvélit, jotka voivat olla jopa kaksi kuukautta pi-
simmilldén. Keskeisend esteend yhteistyolle pidetddn tuotteiden volyymin tuotantoa
valtakunnalliseen kysyntdan. Lihatuotteiden ja -jalosteiden tuottajien on osittain mahdo-
tonta saada tuotteita kauppoihin, jos kauppa on siirtynyt palvelutiskiltd itsepalvelutis-
keihin ja kuluttajapakkausiin. Talla hetkellda monilla kaupoilla ei ole tarvittavia varasto-
tiloja tai kylmasailytystiloja. Tietyissd kaupoissa on ollut suurta kysyntaa palvelutiskeil-
le ja sen vuoksi yhteisty6ta on tuottajien kanssa tehty ja néin ollen saatu palvelutiskit
kayttoon. (Forsman & Paananen 2003, 22.)

Suuremmissa myymaéldissé kuten supermarketeissa on paremmat mahdollisuudet ottaa
tuottajien tuotteita suuren pinta-alan vuoksi, ja myymaldissa halutaan laaja valikoima
eri tuotteille. Pinta-alan vuoksi pienilla kaupoilla ei ole mahdollisuutta varastoida laajaa
valikoimaa, ja tésta syysta varastoa on karsittava valikoiman maarad. Lahituotteiden
tarkoitus on luoda asiakkaille miellyttdva mielikuva kaupasta. Ostaessaan lahituotteita
kuluttaja tukee lahituottajien toimintaa, tyollistymistd ja kotimaista maaseutua elden
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paikallisen kannattavuuden eteen. Mielikuvan muuttaminen tdh&n suuntaan vaatii tuot-

teiden nakyvyytta vahittdiskaupoissa. (Forsman & Paananen 2003, 24.)

Lahiruokatuotteiden tilanne suurkeittiossd on positiivinen. Tuotteilla on kysyntda ja
kiinnostusta keittidissd. Pelkastadan lahituotteita ei suurkeittidissa voida kéayttad. Syynéa
td4hdn on osittainen tarjonnan véhaisyys tai tuotteen puuttuminen kokonaan. Tuottajat
jotenkin pidetadn monissa suurkeittidissa tdydennystoimittajina. L&hiruoan kayttd on

kuitenkin koko ajan kasvussa suurkeittidissa. (Forsman & Paananen 2003, 41.)

Julkisissa suurkeittidissa tilannetta madrittdd kilpailu- ja hankintalainsdadanto. Tasta
syysté tuottajaa ei voi pelkastaan valita lyhyen toimitusmatkan mukaan. Tuotteiden ta-
salaatuisuuden ja tuoreuden sekd ympéri vuoden saatavuus ovat tekijoitd, jolloin on
mahdollista ostaa suoraan l&hialueen tuottajilta. Useilla suurkeittidilla on tuottajien
kanssa suorien toimitusten sopimukset. Tuotteet valitaan asiakkaiden antamasta positii-
visesta palautteesta. Hankintavastaavilla on hyvid kokemuksia tuottajien tuotteiden laa-

dusta ja turvallisuudesta. (Forsman & Paananen 2003, 41.)

Ravintolakeittiot ja Idhiruokatuottajat ovat tehneet useiden vuosien ajan yhteistyota. Eri
tason ravintolat kayttavat tuottajia liikeideansa mukaan Tama seikka korostuu ravinto-
loiden ruokalistojen suunnitteluvaiheessa. (Parasta poytdan Pirkanmaalta 2013.) Keit-
tibmestarit suunnittelevat listalle ruokalajeja yhden tai useamman tuottajan tuottamista
raaka-aineista tai tuotteista. Tuottajat ovat nékyvilla useissa ruokalistoissa, koska ravin-
toloissa halutaan korostaa lahiruoan kéytt6a. Tampereella esimerkiksi ravintola Nasin-
neula mainostaa lahituottajien tuotteita listoilla. Esimerkiksi nettisivuilla mainitaan ta-
lon leivan siséltavan Tattalan tilan luomujauhoja. Asiakkaat tietdvat ravintolassa tilaus-

vaiheessa, ettd raaka-aineet ovat lahialueelta. (Sarkanniemi 2013)

Tallin mielikuvaksi tulee useimmissa tapauksissa raaka-aineiden tuoreus ja turvalli-
suus. Tuottajien ja ravintoloiden yhteistydssa on yksittéisia ongelmatapauksia. Tuottaja
ei valttamatta pysty toimittamaan tiettya raaka-ainetta kysynnan mukaan. Joskus ravin-
tolalla ei ole tarpeeksi kysyntéé juuri sill& hetkelld, kun tuotetta on tarjolla, jolloin tuote

hankaloittaa tuottajan tilannetta. (Lis&& lahiruokaa julkisiin keittiéihin.)

Tallaisia tilanteita on esimerkiksi kalastajilla, koska kalan saannin maéraa on hankala

arvioida. Toisena esimerkkina on lihatuotteiden tilanne: tietyt ravintolat haluavat aino-
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astaan tiettyja ruhon osia ja loppu ruholle tulisi olla toinen ostaja. Monet ravintolat pitéa-
vat tiettyjd ruhon osia huonossa arvossa. Tuottaja taas tarjoaa usein puolikasta taikka
koko ruhoa ostettavaksi. Tilanteet ovat tietenkin tapauskohtaisia ja siihen vaikuttaa ra-

vintolan liikeidea suurelta osalta.

Pienemmat fine dining -ravintolat pystyvat kayttdmaan paremmin tuottajien tuotteita,
koska lahituotteiden raaka-ainehinnat ovat korkeampia, kun taas massatuotannolla tuo-
tetut raaka-aineet. Keittiot pystyvét vaihtamaan ruokalistoja useammin tai joissakin ti-
lanteissa raaka-aineen saatavuuden mukaan. Monet yksityiset ravintolat pystyvét teke-
maan paremmin sopimuksia tuottajien kanssa, kun taas tilannetta vertaa ketjupaikkoi-
hin, joissa ruokalistat suunnitellaan useampiin samanlaisiin ravintoiloihin ja talléin ei
ole mahdollisuutta kdyttaa lahituottajia. Ketjuillakin on tietyissa tilanteissa tapauskoh-
taisia poikkeuksia ravintoloiden sijainnin ja mahdollisten sopimusten mukaan. (Mahdol-

lisuuksien l&hiruoka.)
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3 LAHIRUOAN LOGISTIIKKA

Lahiruoan logistiikalla tarkoitetaan paasaantoisesti lahituottajien tuotteiden paatymista
kuluttajalle ja siihen kuuluvia toimintoja. Lahiruoan logistiikkaa ei varsinaisesti ole vie-
I keksitty, siis silla tasolla, ettd se olisi taysin toimiva kokonaisuus. Logistiikan yksi
ongelma on se, ettd toimijat eivat ole I0yténeet toisiaan. Tuottajat eivat tiedd, minkélai-
sia tuotteita tietyn ryhmén kuluttajat tarvitsevat. T&ma tuottaa ongelmatilanteita tuotteen
markkinoinnille. Kuluttajat eivét tiedd minkélaisia, tuotteita kullakin on tarjota kayt-
toon, jotta he voisivat hyodyntéé tuotteita omalla tahollaan. Ongelman ratkaisemiseksi
on tuottajien ndkyvyyden parannuttava ja toimijat saatava toimimaan yhteistyossa. Ta-
han on erilaisia vaihtoehtoja ehdolla. Esimerkkina lahiruoan omaa tukkutoimintaa, joka

toimii l&hituottajien parissa.

3.1 Logistinen toiminta

Logistiikan tavoitteena on toimittaa tavarat ja palvelut maardnpaahén siten, etta ne py-
syvat laadukkaana, mééarat tasmadvat ja ajoitus on oikea. Logistiikassa pyritddn saamaan
asiakkaalle mahdollisimman pienelléd hinnalla ja sijoittamisella ostetut palvelut. Kustan-
nuksia yritetadn alentaa mahdollisuuksien mukaan vahemmaksi. Kustannuksia voidaan
vahentdd erilaisilla kuljetuksilla ja varastoinnilla. Varastojen keskittdminen on yksi
mahdollisuus véhentaa kiinteitd kuluja. Toisena kustannusten pienentdmisen vaihtoehto-
ja on kuljetusten yhtendistaminen tai se, ettd tuotteet kuljetetaan suoraan asiakkaalle.
Talléin saadaan asiakkaan kustannuksia pienennettyd, mutta toisaalta tuottajalle kustan-

nusten hinta nousee. (Ritvanen & Koivisto 2007, 14-15.)

Logistiikan kustannuksia saadaan vahennettya vaihtoehtoisilla toimintatavoilla: mieti-
t4&n varastojen sijaintia, valtetdan varastointia kokonaan tai kaytetdan yhteisia varastoja
eri toimijoiden kanssa. Logistiikan hoitaminen vaatii onnistuakseen eri toimijoiden yh-
teistyotd, silla yksittdinen ihminen tai osasto ei pelkastdan pysty hoitamaan koko logis-
tilkkkaa. Logistiikan hoitamiseen tarvitaan ammattitaitoista hallintaa ja johtavaa osaamis-
ta, silla toimivan logistiikan hoitamisessa ongelmanratkaisukyvyn ja mahdollisten muut-

tuvien tilanteiden hallinta ovat avainasemassa. (Ritvanen & Koivisto 2007, 16-17.)
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Logistiikan yhtend osa-alueena on toimitusketju. Toimitusketjun ansiosta tuottaja, tava-
rantoimittaja ja asiakas ovat yhteyksissa toisiinsa. Toimitusketju on yhtenéinen verkos-
to, missd on mukana erilaisia yrityksia ja toimitsijoita. Jokainen yritys kuuluu johonkin
toimitusketjuun. (Ritvanen & Koivisto 2007, 14.)

Toimitusketju yhdistada tavarantoimittajat yrityksen jakeluorganisaatioihin ja asiakkai-
siin. Toimitusketju on yhdenlainen verkosto, joka muodostuu erindisista yrityksista ja
suhteista. Toimitusketjuun kohdistuvissa keskusteluissa tulee ilmi usein termi vertikaa-
linen ketju, jolla tarkoitetaan tuotantoon, kauppaan ja toimitukseen liittyvia tekijoita.
Kaikki toimivat yritykset kuuluvat jonkinlaiseen toimitusketjuun. Yrityksen toimitus-
ketjun rakenne riippuu yrityksen tuotteista ja asiakkaista. Toimitusketjun siséistdmisessa
oma yritys hahmottuu muiden joukossa. Tamé auttaa kehittaméaan yrityksen toimivuutta
ja tuottavuutta. Tiedon vélittdminen on tarkedd toimitusketjun toimivuudessa, koska
toimijoita on. (Ritvanen & Koivisto 2007, 18-19.)

Toimitusketjua logistiikan nakokulmasta katsottuna tarkastellaan toimintakohtaisesti
hankintojen, varastoinnin ja jakelun osa-alueita ja niiden merkitysta ketjussa. Toimitus-
ketjun hallinta on tarkedd, koska silla pyritddn vastaamaan asiakastarpeisiin kattamaan
markkinaosuutta ja pysymaan kilpailussa mukana. Hallinnassa myds korostetaan pro-
sessia raaka-aineista loppuasiakkaalle, yhteisty6ta toimijoiden vélilla seka asiakastyyty-
vaisyytta. Toimitusketjua pyritddn suuntaamaan siten, ettd asiakkaan on saatava merkit-
tavaa arvoa mahdollisimman pienilla kustannuksilla. Asiakkaan ndkokulmasta katsottu-
na on niin, ettd aikaa kuluu eri toimintoihin, sen paremmat asiakassuhteet ovat. (Ritva-
nen & Koivisto 2007, 21.)

3.2 Logistiikan haasteet

Oljyn hinnan kehitysta ei pystyta ennustamaan maailman taloustilanteista riippumatta.
Pitemmalla tdhtdimell& raakadljy tulee kallistumaan luonnonvarojen védhentyessé, ellei
uusi korvaava energiamuoto tule tarpeeksi ajoissa markkinoille. Kuljetuskustannukset
ovat raaka6ljyn hintaan sidoksissa. Tulevaisuudessa on mahdollista, ettd kuluttaja edel-
Iytt&d tarkempia tietoa tuotteesta hintalappuun. Kuluttaja voi helpommin valita tuotteen,
jonka hinta on hieman korkeampi, mutta on tuotettu l&hempéna, ilman tarvetta tuhansi-

en kilometrien kuljetukseen kuluttajalle. (Inkildinen 2009, 66-67.)
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Ylituotanto on yksi logistisista ongelmista. Liian suuri tuotanto kysyntaa vastaan aiheut-
taa ongelmatilanteita tuottajilla. Tuotteille pitad I10yt4a asiakkaat ja joissakin tapauksissa
tilanne vaatii hinnan laskua, miké taas kasvattaa tuotannon kuluja. (Inkildinen 2009,
97.)

Kaikki viivyttely ja odottelu lisdavét tehottomuutta huomattavasti, jos se tapahtuu useita
kertoja péaivassa. Viivyttelyd on esimerkiksi Kkuljetuskaluston odottaminen kuorman
pakkausta varten, saapuneen tilauksen kasittelyn odottaminen seka kokouksen alkami-
nen myohéssa. Joutoaikaa herkasti kasvattavat asiat ovat toisistaan kaukana olevat toi-
minnot, kuljetuksen muodot, tuotanto ja varastointi. Suunnittelun puuttuessa jokainen
joutuu vuorollaan odottamaan toisen palveluja. Varsinaisen varaston tyokustannuksista
50 prosenttia on tilausten kerailya. Kerdilystd koostuvista kustannuksista puolet syntyy
paikasta toiseen siirtymisestd. Perusvarastoinnin vaihtoehtona on ohjata tilaus terminaa-
lin kautta, jolloin s&astyy yksi hyllytys ja sieltd nouto kokonaan. Samalla pienenee va-
rastonhallinnan prosessi ja siihen kuluva tyd. Naméa ovat logistiikan osalta pienia su-
denkuoppia, mutta toistuvat monia kertoja paivassa tai jopa tunnissa. (Inkildainen 2009,
98-99.)

Liikavarastointi tai varaston vaaré sijainti ovat logistiikan tavanomaisia ongelmia. Ha-
jautettu varastointijarjestelma ajautuu helpommin tdhén ongelmaan kuin keskitetty jar-
jestelma. On tarkedd katsoa tilannetta: tarvitaanko varastoja ollenkaan. Kaikenlainen
vaara tilankayttd on haitallinen. Puolillaan tdynnd olevat autolastit, rullakot ja lavat ovat
vadranlaista varastointia. Kuljetuksen lastauksessa tulisi myds hyddyntaa rahtitilan kor-

keus, jolloin optimaalinen tilankayttd tulisi hyodynnetyksi. (Inkildinen 2009, 99-100.)

3.3 Parasta poytaan Pirkanmaalta -lahiruokahanke

Parasta poytaan Pirkanmaalta -lahiruokahanke on projekti jonka tarkoituksena on tuoda
paikallisten tuottajien tuotteet paremmin kuluttajien tietoon ja kayttoon. Kohderyhména
ovat pirkanmaalaiset pienet tuottajat. Hankkeen suurimpia tavoitteita ovat lahiruokaket-
jun toiminnan tehostaminen, logistiikan kehittdminen, markkinointi- ja liiketoiminta-
osaamisen parantaminen seka lahiruoan eri toimijoiden verkostoitumisen kehittdminen.

Tarkein osa on logistiikan kehittdminen, sill4 toimivan logistiikan avulla l&hiruokaket-
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jun toimivuus paranee. Projektin yhtend osa-alueena on erilaisten logistiikkamallien
testaaminen ja hyodyntaminen. Parasta poytdan Pinkanmaalta -lahiruokahanketta aikai-
semmin Pirkanmaalla ei ole tehty néin laajaa projektia lahiruokatoiminnasta. (Ahlmanin
koulun saati6 2012.)

Hanke pohjautuu alkuselvitykseen, jossa huomattiin pienten tuottajien vaikeuksiksi lo-
gistitkan toiminta, markkinoinnin osa-alueet ja tuotetietoisuus. Eri toimijoiden valinen
yhteistyd on véhaistd. Toimijoiden yhteisty6lla l&hiruokaketjun toiminnasta tulisi te-
hokkaampaa ja kannattavampaa. Suurimpana ongelmana toimijoiden yhteisty6lle on
havaittu ajan ja useiden resurssien puute. Projektin tarkoituksena on tarjota kyseisia
resursseja, jotta tilanne kehittyisi parempaan suuntaan. Liséksi hankkeessa tehdéan tyota
yhteistydn puolesta eri toimitsijoiden kanssa saamalla heidét verkostoitumaan. Eri toi-
mijoita ovat muun muassa eri kuluttajaryhmien edustajat, logistiikka-alan osaajat, tuot-
tajat, kunnan paattajat sek& muita lahiruokaan kohdistuvia toimijoita. (Ahlmanin koulun
saatio 2012.)

Projektipaallikkona toimii Anette Mellin. Hankkeen on tarkoitus kestdd vuoden 2013
loppuun asti, ja sind aikana on tarkoitus kehittdd kyseisid osa-alueita lahiruoan parissa
Pirkanmaan alueella. Projektia ovat rahoittamassa Pirkanmaan ELY-keskus, Ahlmanin

koulun saatié sek& Tampereen kaupunki. (Ahlmanin koulun saatié 2012.)

Lahiruokatarjonta Pirkanmaalla on monipuolista. Pirkanmaalla lahiruoan suoramyynti-
pisteitd on lahemmads sata, ja ne tarjoavat erilaista tuotantoa. Suoramyyntipisteet ovat
paasaantoisesti tuottajien tiloilla tai tilojen laheisyydessa. Paikalliset tuottajat tuottavat
eri viljoista jauhoja ja leseitd, lihatuotannosta I0ytyy Kkaritsaa, harkaa, lammasta, broile-
ria seka lihoista valmistettuja tuotteita kuten leikkeleitd, pateita. Tuottajilta 16ytyy myos
hieman erikoisempia lihatuotteita, kuten villisianlihaa, strutsinlihaa ja luomuherefordin-
karjan lihaa. Pirkanmaalta 10ytyy myos erilaisten maitotaloustuotteiden tuottajia, joilta
on mahdollista tilata raakamaitoa, kirnuvoita, juustoja ja jogurttia. On merkittavaa, etta
l&hituotannossa on mukana pari viinitilallista. Ronnvikin viinitila, tekee tilaviinia ja
likooreitd suomalaisista marjoista. Toinen l&hiviinejd myyva on paikallinen Teiskon

viini. (Parasta poytaan Pirkanmaalta.)

Kalaa tarjoavat paikalliset kalastajat, joilla on tarjolla tilanteen mukaan kuhaa, ahventa,
haukea ja rapuja ravustuskaudella tipla- ja jokirapua. Rapuja on saatavilla kuitenkin
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ympdari vuoden muutamalta ravun kasvattajalta. Pirkanmaalta saa myds muutamalta
hunajantuottajalta paikallista hunajaa. Alueelta 16ytyy lisaksi hilloja ja mehuja valmis-
tava tuottaja. (Parasta poytaan Pirkanmaalta.)

Kevit- ja kesékaudella Pirkanmaan l&hituottajilla on mahdollista saada kauden marjoja
ja hedelmid, esimerkiksi paikallista mansikkaa, tyrnimarjaa, puna- ja mustaherukkaa,
vadelmaa seka eri lajikkeen omenoita. Paikallisia vihanneksia ja kasviksia tuottajilla on
tarjota kevaasta alkusyksyyn. Saatavana olevia paikallisia vihanneksia ja kasviksia ovat
muun muassa perunat, herneet, pavut, kurkut, tomaatit, salaatit, kurpitsat, kaalit ja mais-

sit. (Parasta poytdan Pirkanmaalta.)

Paikallisten tuottajien logistiikkana on ollut paasaantoisesti suoramyyntipisteet omilla
tiloillaan. Toisena logistisena toimintana tuottajilla on ollut suoramyynti ravintoloihin ja
suurkeittioihin; Tallgin tuottajat soittavat tai ottavat yhteytta sdhkopostitse. Keittididen
ostaessa ja tilatessa paikallisia tuotteita, moni tuottaja kuljettaa itse tuotteet suoraan
keittididen kayttoon. Jarjestely on sindnsa selked ja toimiva, koska tuottaja ja kuluttaja
padsevat heti yhteistyokontaktiin ja kuluttaja padsee tutustumaan paikalliseen tuottajaan
ja hénen tuotteisiin lahemmin. Pienend ongelmana on se, ettd tuottajien kiireen keskell&
toisenlainen logistiikka toimisi paremmin kuin tilausten kuljettaminen itse suoraan keit-
tiéihin. Moni tuottaja pitda kuitenkin hyvana asiana sitd, ettd kuljettavat itse tuotteet
paikan paalle ja tietdvat, mitkd ravintolat arvostavat heidan tuotteitaan. (Lisaa lahiruo-

kaa julkisiin keittioihin.)
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4 TAPAHTUMAN JARJESTAMINEN

Teemailta on tapahtuma, jossa tapahtuman jarjestdva organisaatio on vastuussa niista
kohderyhmistd, jotka osallistuvat tapahtumaan. Tapahtuman jarjestdjan on informoitava
yhteistyokumppaneille tavoitteet, kohderyhmét ja se, mitd yhteistyokumppaneilta odote-
taan. On myos informoitava, kuinka suurta osanottoa tapahtumaan odotetaan, jotta yh-
teistydssa olevat osaavat suunnitella esite- ja jakomateriaalin madran. Jarjestajan vas-
tuulla on yhteistyokumppaneiden kayttaytyminen esittelytiloissa ja se, etta esittelijoilla

olisi kohderyhméa kiinnostavaa asiaa ja materiaalia. (Vallo & Hayrinen 2012, 223.)

Onnistuneen tapahtuman voi saada projektipaallikon moitteettomalla ty6lla. Projekti-
paallikon taytyy olla taysin sitoutunut paaméaaraan. Han on vastuussa koko projektista,
suunnitelmista, budjetoinnista, tuotannosta seka toteutuksesta. Delegointi on yksi tarkea
asia projektin kulussa, koska yksi ihminen ei pysty yksin vastaamaan kaikista asioista
samanaikaisesti. Projektin johtaminen on eri osapuolten kanssa olevia kokouksia, toi-
mintasuunnitelmien tekoa, aikataulun tekoa ja sen toteuttaminen. Esimerkillinen johtaja
on kannustava ja jarjestelmallinen, suunnitelman avulla h&n on ajan tasalla tilanteesta
riippuen. (Vallo & Hayrinen 2012, 224.)

Projektipaallikko on tapahtuman valmisteluvaiheessa tarkein henkild. Hanen on Kiinni-
tettdva huomionsa myds viestinnallisiin asioihin, koska tapahtuma on jotain viel& ole-
matonta vaan se on tulevaisuudessa tapahtuvaa. Projektipéallikolla pitdé olla selked ku-
va, millainen tapahtuma on ja miltd se nayttaa valmiina. Paallikén on myds viestitettava
ajatuksensa koko tyéryhmaélle. On varmaa, jos tyéryhmassa on hyvé yhteishenki, etta
tapahtumasta tulee ansioitunut. (Vallo & Hayrinen 2012, 226-227.)

Projektipdallikon kanssa yhteistydssa toimii projektiryhmd. Projektirynmédn koko on
suhteessa tapahtuman koon ja tavoitteiden kanssa. Ryhmadsséd voi tydskennelld oman
organisaation tyontekijoita, yhteistydkumppaneita tai tapahtumatoimistoissa tydskente-
levid. Kun tapahtuma on madritelty, seuraavana asiana on miettid suunnittelu- ja toteu-
tusvaiheet. Isoimmissa projekteissa on jarkevaa jakaa vastuualueet osiin. Téllaisia pro-

jekteja on esimerkiksi pitkat konferenssit. (Vallo & Hayrinen 2012, 228.)
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Tapahtuman onnistumisen ja lapiviennin kannalta tarked rooli on isannéllad. Motivoitu-
nut ja tehtavansé esimerkillisesti hoitava isanté takaa onnistuneen tapahtuman. Vaikka
tapahtuman tila olisi mik& tahansa ja ensiluokkainen, se ei takaa yksin onnistumista il-
man osaavaa ja tilanteen hallitsevaa isantda. Isanndn on hallittava tilanteen kulkua ja
tehtdva tyota taydelld syddmelld saadakseen vieraat viihtymaan. Ihan jokaisesta ei ole
tahan rooliin, toiset ovat taas luotu isénniksi, kun taas toiset joutuvat tekeméan kaikken-
sa isdnnoidékseen tapahtuman hyvin. Isdntien mé&aré riippuu taysin tapahtuman koosta.
Yleensé on péaisantd, mutta jossakin tapauksissa hdnen alaisenaan on apu- ja varaisan-
nat. Té&ssd tilanteessa on térkedd, ettd jokainen tietdd roolinsa, jotka kannattaa sopia
etukateen. Isantand olo on tdysin tyota: jos joku ei halua isénndksi tapahtumaan omasta
tahdostaan, on tapahtuman onnistumisen kannalta tarkedd, etta tilalle valitaan sellainen
ihminen, ketd siihen kykenee ja haluaa. (Vallo & Hayrinen 2012, 231-232.)

4.1 Tapahtuman suunnitteluvaihe

Tapahtuman suunnittelu on aloitettava tarpeeksi ajoissa. Suunnittelun alkuvaiheessa on
tehtdva yhteisty6td niiden kanssa, joiden panostusta tapahtumassa tarvitaan. Tall6in
mukaan tulee erilaisia ndkemyksié ja ajatuksia sekd kaikki mukana olevat ovat parem-
min sitoutuneita tapahtuman paamaaréan. Tapahtuman eniten aikaa vieva vaihe on
suunnittelu. Tapahtuman koosta riippuen se voi vieda aikaa useita viikkoja tai jopa kuu-
kausia. Mitd suurempi tapahtuma on, sitd aikaisemmin suunnittelu on aloitettava. Esi-
merkiksi isoa konferenssia jarjestettdessé on varattava isot tilat tarpeeksi ajoissa kéyt-
toon ja talléin on oltava jopa 2-3 vuotta ennen tilaisuutta liikkeelld. Alussa on kannat-
tavaa pitdd projektikokouksia tarpeeksi usein, jotta suunnittelun vaiheet tulee otettua
huomioon. Tdrke&n& asiana on kohderyhmén ottaminen huomioon suunnittelun alku-
vaiheessa. Talloin saadaan kohderyhmélle oikeanlainen tapahtuma. (Vallo & Hayrinen
2012, 158.)

Tapahtuman suunnittelussa tarvitaan tapahtumainformaatio. Tdma yhdist&é tapahtuman
reunaehdot, jotka ovat tiedossa. Se on kirjallinen seloste, jonka voi ottaa kdyttdon koko-
uksessa. Se on vastaus tiettyihin kysymyksiin. Mitd, miksi, miten ja kenelle tapahtuma
jarjestetadan? Mika on budjetti? N&ihin kysymyksiin vastattaessa tapahtumainformaatio

on johdonmukainen pohja itse toteutukseen. (Vallo & Héyrinen 2012, 159.)
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Tapahtumamarkkinoinnilla tarkoitetaan tapahtuman ja markkinoinnin yhdistdmista.
Markkinoinnin tehtdvan& on toimittaa projektiryhman antama viesti ja saada kohderyh-
maan kuuluvat ihmiset reagoimaan viestiin halutulla tavalla. Markkinoinnin péa4tarkoi-
tuksena on yhdistaa projektin tekijat ja kohderyhmat valitun teeman ja idean lahelle.
Tapahtumamarkkinoinnista on eri ndkemyksid, mutta yleisesti se tunnetaan strategisesti
suunnitelluksi toiminnaksi, jossa yritys tuo elamyksellisid tapahtumia kohdehenkil6ille.
(Vallo & Héyrinen 2012, 19.)

Tapahtumamarkkinointia pidetddn osana markkinointistrategiaa. Sen toiminnalla vah-
vistetaan julkisuudenkuvaa ja tunnettavuutta. Erityisen térkeda on, ettd my6s muita
markkinoinnin toimenpiteitd kaytetdan, koska jokaiselle tapahtumalle on tietty kohde-
ryhma. Tapahtumia ei saa suunnitella ajattelemattomasti. Markkinoinnin on oltava osa
markkinointiviestintad, jotta se mielletddn tapahtumamarkkinoinniksi. On tiettyja kritee-
reitd, jotka pitad tayttyd, ettd toimintaa voidaan pitéa tapahtumamarkkinointina. Esimer-
kiksi suunnittelu on tehty etukateen ja kohderyhma on mééritelty. (Vallo & Héyrinen
2012, 20.)

Tapahtumamarkkinoinnin hyvia puolia on laheisyys jérjestdjan ja kohderyhmaan kuulu-
van vélilla, projektiryhma maéritt44 tavoitteen ja vastaanottaa vélitonta palautetta, pro-
jektiryhman tilaisuus rajata tapahtuman mukaan kohderyhmad, ryhman tilaisuus on erot-
tua kilpailijoista. Tapahtumamarkkinoinnille kannattaa aina maarittad padmaara. Kes-
keistd on, ettd projektiryhman keskuudessa osataan vastata kysymyksiin tapahtumaa
koskevissa kysymyksissd. Ellei kysymykseen osata vastata, on kannattavaa suunnata
budjetti silloin toiseen markkinoinnin valineeseen. Mita havainnollisempi tavoite on,
sitd helpompi on arvioida tapahtuman menestystéd toteutuksen jélkeen. Onnistunut ta-
pahtumamarkkinointi on suunnitelmallista ja pddmaaraisté tyoskentelyd. (Vallo & Hay-
rinen 2012, 22-23.)

4.2 Tapahtuman toteutuminen

Tapahtuman toteutus on se vaihe, joka tekee koko suunnitelmasta todellisen. Tapahtu-
massa tyoskentelevien on tiedettdvd oma tyotehtdvansad. Menestymisen kannalta jokai-
sen on tehtdva tiivista yhteistyotd. Tapahtuman kokoamisvaihe vie usein eniten aikaa.

Kokoamisvaiheessa rakennetaan tarvittavat kulissit, jarjestetddn tilat ja lisatdén tapah-
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tumaan liittyvat rekvisiitat. Tapahtuma on tilanne, joka on lyhyessa ajassa ohi. Pitkaan
tehdyn suunnittelun ja toteutuksen tulos palkitaan siind kohtaa, kun tapahtuma etenee
taysin suunnitellusti eteenpéin. Menestyvén tapahtuman kannalta onkin hyva k&yda oh-
jelma lapi jarjestelméllisesti. Jokainen asia on tarkistettava etukéteen. Esimerkiksi mah-
dolliset tekniikat, adnentoistot, videot. Tapahtumalla kannattaa olla hyvé aloitus ja lope-
tus, kaikki aloituksen ja lopetuksen vélissa olevat tilanteet tulee kellottaa. Tama auttaa
koko tapahtuman aikataulun suunnittelussa. On térke&4 tietdd, mitd tapahtuu mihinkin
aikaan, jotta homma etenee esimerkillisesti. Tietenkin aikatauluun voi tulla pienia muu-
toksia, mutta tapahtuman on edettéva jarjestelmallisesti. (Vallo & Hayrinen 2012, 164-
166.)

Kunnolla rakennetussa tapahtumassa parasta on yllatyksellisyys. Tama luo osallistujalle
elamyksen tunnetta, kun tilanne muuttuu yllattden ilman minkaanlaisia odotuksia.
Suunnitteluvaiheessa kannattaa ottaa kaikki ideat ylos yllatyksesta ja sen pohjalta katsoa
toteutuksen mukaan kannattavuutta. (Vallo & Hayrinen 2012 168.)

Aanimaailma on toteutuksessa yksi tekijoista. Adnilla ja musiikilla luodaan tunnelmaa
tapahtumassa. Tapahtuman alussa on hyva soittaa taustamusiikkia varsinkin, jos tapah-
tuman alkuun on varattu reilummin aikaa ja osallistujat saapuvat eri aikaan tapahtu-
maan. Tapahtuman huipennuksiin on hyva saada musiikkia tunnelman luomiseksi. EI&-
va musiikki on viehattdvampaa kuin koneella soitettu musiikki. Kumpikin musiikki on
kuitenkin tarkeédssa osassa tapahtumaa. Tapahtuman budjetista riippuen on syyta katsoa,
mill& tavalla musiikkia tuodaan esille. Musiikin tulee kuitenkin liitty4 tapahtuman tee-
maan ja mielikuviin. (Vallo & Hayrinen 2012, 170-171.)

Yleensd jokaisessa tapahtumassa on jaettavaa materiaalia. Pa&saantoisesti materiaali on
erilaisia esitteitd, osallistujalistoja, ynnd muuta materiaalia. Joissakin tapauksissa tapah-
tumasta l&ahetetd&n ohjelma etukéateen, jotta osallistujat tietdvéat aikataulun tapahtumasta.
Samalla osallistujat saavat ndkemyksen tapahtuman teemasta ja sen kulusta. Useissa
tilanteissa ohjelma laitetaan osallistujan tuolille tai péydalle. Materiaalina tapahtumasta
riippuen voi olla myds néytteitéd tai koemaistiaisia, jolloin osallistujat saavat myos toi-
senlaisen ndkdkulman siitd, mitd h&nelle markkinoidaan. (Vallo & Hayrinen 2012, 172-
173.)
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Tapahtumaa toteutettaessa tapahtumapaikan on oltava helposti 16ydettavissa. Nain ollen
toteuttamisessa on syytd ottaa huomioon mahdolliset opastekyltit, jotka helpottavat
osallistujien tuloa paikalle. Tapahtuman tunnelmaa lisdtd&n usein p&dovella erilaisilla
ulkotulilla, viherasetelmilla, varikkailla kankailla ja lipuilla, ilmapalloilla tai muulla
tapahtumaan liittyvalla rekvisiitalla. Osallistuja saa tapahtumasta heti késityksen saapu-
essaan paikalla. Tapahtuman koosta riippuen on otettava huomioon eteispalvelu, joka
ohjaa ja avustaa osallistujat tapahtuman kulkuun. (Vallo & Hayrinen 2012, 174-175.)

Tapahtuman jalkeen on merkittdvaé saada tietoa osallistujilta tapahtuman toteutuksesta.
Oliko tapahtuma odotusten mukainen vai mita olisi pitdnyt tehd& eri tavoin osallistujien
mielestd. Palautetta tulee verrata suunnitelmaan ja onko péésty tavoitteisiin. Palautetta
voidaan koota joko kirjallisena tai sahkoisend osallistujilta. Palautteesta saatava koko-
naisuus auttaa kehittdmaan tulevia tapahtumia, palautteita purettaessa on otettava huo-
mioon my0s mahdolliset negatiiviset palautteet. Tata kannattaa pitdd kehitysmahdolli-
suutena seuraavia tapahtumia varten. (Vallo & Hayrinen 2012, 188.)

Projektiryhman on pidettava tapahtuman jélkeen palautepalaveri, jossa késitellaén osal-
listujilta saatu palaute ja tapahtuman toteutuminen. Palaveri kannattaa pitdd mahdolli-
simman l&hell& toteutusta koska kaikki asiat ovat vield tuoreessa muistissa. Palaverista
on hyva tehda kirjallinen muistio, joka auttaa tulevaisuudessa tapahtumaan koskevissa
asioissa. (Vallo & Hayrinen 2012, 188.)

4.3 Verkostot

Talouden vahva kansainvalistyminen, elektronisen elinkeinoelaman kasvu seka internet
ovat ohjanneet yritykset toistuvaan verkostoitumiseen. Johtavat yritykset kayttavéat ver-
kostomaisia toimintamalleja. VVerkostoitumista kéytetdan liiketoiminnan laajentamisessa
markkinoille sekd niiden kehittdmisessa. Yrityksen kannalta on térke&a tunnistaa erilai-
set verkostot ja yhteistyokumppanit. Tilanne on vaativa, koska verkostoitumista ei tun-
neta vield vahvasti. (Valkokari, Hyotyldinen, Kulmala, Malinen, Mdéller, Vesalainen
2009, 9.)

Verkostoitumisessa on eri verkostoitumisasteita. Toimintamallien erilaisuutta saadaan

erottelemalla heikommat ja vahvemmat verkostot. Liiketoimintaverkostot jaetaan eri
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paaméaaran mukaan. Suurin osa liiketoimintaverkostoista tavoittelee liiketoiminnan pa-
rantamista. Liiketoimintaa paivittaville verkoille on p&dsaantoista se, ettd niissa yrite-
tdén kehittdd portaittain nykyliiketoimintaa. Liiketoimintaa edistévat verkot ovat erilai-
sia ja idearikkaita suunnittelemaan uusia tuotteita ja palveluita. Verkostoitumiseen liit-
tyy vuorovaikutteisuus ja yhteistydbkumppaneiden lisdhyddyn tavoittelu. (Valkokari
ym. 2009, 13-15.)

Verkostot ovat tietyissd méaarin arvoasteikkoisia siind kohdassa, ettd joillakin tietyilla
yrityksilla enemmaén vaikutusvaltaa toisiinsa suhteutettuna. Lopulta kysymyksessé on
voittoa havittelevien yritysten kokonaisuus. Tésté syysta verkostojohtaminen on toisen-
laista peilatessa perinteiseen organisaation johtamiseen. Olennaiset ndkemykset kaytan-
ndn verkostojohtamisessa ovat suhteet, verkostostrategian kasittely, tydskentely yhteis-
tyd kumppaneiden kanssa sekéd sopivien yhteistyékumppaneiden valinta. (Saarilehto,
Vesalainen, Annola 2013, 40-42.)

Verkostot koostuvat erindisten suhteiden avulla. Téstd johtuen verkostojohtamisen
olennaiset suhteet ovat yritysten keskeisid. Yrityksen on maariteltava pdamaéara verkos-
toitumiselle sek& millaisia vuorovaikutteita yritys tavoittelee. T&llgin on otettava huo-
mioon yrityksen tilanne ja yleinen markkinatilanne. (Saarilehto ym. 2013, 40-41.)

Olennainen yhteisty®d vaatii panostuksia esiintydkseen halutulla tavalla. Tasta syystéa
suhteiden toimintamahdollisuudet on otettava huomioon, jotta suhteiden kehittdminen
tavoiteltuun padmaaradén on mahdollista. Verkostojohtamista ei voi toteuttaa yksin vaan
yhteistydssa kumppaneiden kesken. Tilanne on erilainen asiakas ja toimittajaverkostos-
sa. Asiakassuhteen verkostoitumisessa ovat erilaiset katsomukset, koska toimittaja on
itse vaativan asiakkaan roolissa. Kdytannon verkostojohtamisessa on kyse siitd, ettd
muodostetaan yhtendinen visio liiketoimintasuhteiden tilasta ja tavoitteista. Kaikki yri-
tykset eivét ole kykenevid verkostoitumaan; siksi on syyta kiinnittdd huomiota siihen,
onko yritys kykeneva saamaan aikaan tuloksellisia suhteita verkostoitumisessa. Yhteis-
tybkumppaneiden sopivuus saa alkunsa siitd, ettd yritykset tdydentdvat toisiaan ja toi-
minta on kannattavaa. (Saarilehto ym. 2013, 41-42.)
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5 LAHIRUOKAILLAN TOTEUTTAMINEN

Tutkimuksen toteuttamisen ajankohta oli helppo valita, koska Tampereen ammattikor-
keakoulun restonomeilla oli teematapahtuma ravintola Myllareissa ja lahiruokailta saa-
tiin liitettyd teematapahtumaan. Teematapahtuma on hotelli- ja ravintola-alan res-
tonomiluokan kolmannen vuoden kurssi. Kurssin tarkoituksena on korostaa oppimisen
eri osa-alueita ja saada kéytdnnon harjoitusta ammattiin. Teematapahtuma on 10 opin-

topisteen kokonaisuus.

Pa&asaantoisesti kurssin aikana opiskelijat ottavat ravintola Myll&rit k&yttdon ja hoitavat
teemaviikolla yritysta suunnitelmien mukaan. Kurssilla suunnitellaan jonkin aiheen ym-
parille teema, aiheeseen sopivat ruokalajit, ruokalistat, juomalistat, ohjelma ja henkil6-
kunnan organisoiminen. Laskennallisessa osuudessa lasketaan annoskortit, myyntita-
voitteet, havikit ja katteet. Kurssilla nékee todellisessa tilanteessa, miten ravintolaa pyo-

ritetddn ja mitéd kaikkea on otettava huomioon tytelamassa.

l&hiruokaillan jarjestdmisen tarkoituksena on kartoittaa pirkanmaalaisten l&hiruokatuot-
tajien tunnettavuutta ja tuotteiden kayttda ammattikeittidissd. Samalla on tarkoitus tuoda
yhteen paikallisia tuottajia ja ammattikeittididen edustajia, koska lahiruoasta on tullut
ldhivuosien aikana trendi kuluttajien parissa. Lahiruoan kéaytté on kasvanut ammattikeit-
tididen keskuudessa koko ajan noususuhdanteessa. Tastd johtuen on tarked tarkistaa,
ettd miltd tilanne nadyttad talld hetkelld. Teemaillan jarjestdmisestd saatavien tulosten
perusteella selvidad. Tuntevatko alan ihmiset lahiruoankasitettd miten ja toimiiko l&hi-
ruoan saatavuus. Tutkimuksen toteuttamisessa yhteistydssd mukana toimivat Ahlmanin
ammattiopiston edustajat, Tampereen ammattikorkeakoulun restonomiluokka, ravintola

Myllarit, lahiruokatuottajat sekd ammattikeittididen edustajat.

5.1 Suunnittelu

Ensimmaisend asiana suunnittelussa oli tilan jarjestdminen tapahtumalle. Tdmén tapah-
tuman kohdalla tilanne oli luonteva, koska restonomiryhma oli tekeméassé ravintola
Mylléreihin teemaviikkoa, joten saimme yhdistettyd lahiruokaillan viikon sisaltoon.
Ravintola Myllareissa idea saikin positiivisen vastaanoton ja paikka ly6tiin lukkoon.
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Teemaillan ajankohdaksi paatettiin tiistai 13.3.2012, koska alkuviikko oli varausten
perusteella paras hetki, silla teemaillan tilaksi varattiin Mylldareiden ylakerta. Paatettyyn
ajankohtaan tilaan ei voida ottaa muita varauksia, koska teemailta hairitsisi muiden asi-

akkaiden illallista.

Toinen tehtava teemaillan jarjestamisessa oli kartoittaa paikalliset lahiruokatuottajat ja
saada kutsuttavien tuottajien yhteystiedot. Internetistd I0ytyi paljon tietoa tuottajista ja
heidéan tuotteistaan, mutta on vaikeaa saada kokonaiskuvaa kaikista paikallisista tuotta-
jista kerralla, koska ei 16ydy valmista listaa eri tuotteiden tuottajista. Tahan ongelmati-
lanteeseen 16ytyi kuitenkin ratkaisu Ahlmanin ammattiopiston edustajien yhteistyolla.
Ahlmanin edustajien kanssa kaydyssa palaverissa Ahlmanin ammattiopistossa katsastet-
tiin tuottajat ja heiddn tuottamiaan tuotteita. Samalla sain yhteystiedoista listan, josta
nakee ne paikalliset tuottajat, jotka ovat tehneet yhteistyota lahiruoan puolesta ennenkin.
Lista auttoi suunnattomasti tuottajien kartoituksessa, koska kaikilla tuottajilla ei ole ko-

tisivuja Internetissa.

Oli valittava sellaisia tuottajia, joilla on mahdollisuus tuoda tuotteitaan esille tapahtu-
massa, koska tapahtuman ajankohta oli kevaalla, eika kaikilla tuottajilla siihen vuoden-
aikaan ole vield mahdollisuutta I&hted mukaan tapahtumaan. Listan kartoittamisen jal-
keen tuottajille oli laadittava tapahtumasta tiedote, jossa kerrottiin tapahtuman tarkoitus,
ajankohta ja mille kohderyhmélle tuottajat esittelevat. Ensin oli tarkoitus soittaa tuotta-
jille ja kertoa tapahtumasta, mutta pitk&n soittolistan ja tuottajien kiireiden vuoksi paa-
tos vaihtui kirjalliseen versioon. Kirjalliseen versioon tuottajat saivat rauhassa perehtya
ja tehda lopullisen péaatdksensa osallistumisesta viimeiseen ilmoittautumispaivaan men-

Nessa.

Tuottajien ilmoittautuminen tapahtumaan sekd tapahtumasta tilanteesta saadun tiedon
pohjalta oli tehtava lista tapahtumaan osallistuvista tuottajista sekd kutsu ammattikeitti-
Oiden edustajille, jossa tiedotettiin tapahtuman luonteesta, tarkoituksesta ja minkalaisia
tuottajia on paikalle tulossa esittelemddn. Kutsu l&hetettiin sdhkopostitse Tampereen eri
ravintoloihin, suurkeittididen edustajille, ravintola-alan ammattiopettajille ja muille ra-

vintola-alalla vaikuttavilla henkildille.
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5.2 Toteutus

Tapahtuman ajankohdan ensimmaisend asiana oli tilan muuntaminen sopivaksi ravinto-
la Mylléareissé. Poytien jarjestely, salin kokonaisuuden muokkaaminen ja tilan organi-
sointi tapahtuman kulun kannalta oli oleellista, koska tapahtuma oli Myllareiden ylaker-
rassa olevassa salissa. Osallistujien oli p&astava kulkemaan tilassa luontevasti ja tuotta-
jille oli oltava tarpeeksi pOytéatilaa tuotteilleen sek& looginen jarjestys siitd, miten ilta
jarjestyy. Seuraavana asiana oli tuottajille jarjestettavdn kahvituksen jarjestaminen.
Kahvituksen toteuttivat illan aikana Myllareissa teemaviikkoa jarjestavat res-
tonomiopiskelijat, jotka olivat leiponeet pientd suolaista esittelijoille, samalla tuottajat
paasivat hetkeksi istuutumaan. Kahvitukseen oli jarjestettdvd oma tila ylékerrasta, sa-

massa tilassa tuottajat pystyivét sédilyttdmaan tavaroitaan.

Tuntia ennen tilaisuuden alkua tuottajat saapuivat tapahtumapaikalle, josta heidat ohjat-
tiin tapahtuman tilaan ja he jarjestivat poytansa esittelykuntoon. Tilanteessa katsottiin
looginen jarjestys esittelijoiden sijoittumisesta koko tilaan. Tapahtumaan paikalla saa-
puivat Ahlmanin ammattiopiston lisaksi muun muassa lihatuottajia, viinitilan omistaja,
kalatuottaja sek& muita lahituotteita tuottavia edustajia. Kaikkien jarjestaydyttyd pai-
koilleen ja tilan valmiiksi saamisen jalkeen kello olikin jo l&hell& 17.00, joka oli tapah-
tuman aloituksen ajankohtana. Tuottajat ehtivat tutustumaan hetkisen toisiinsa ja tois-

tensa tuotteisiin ennen osallistujien saapumista.

Tapahtuman alkaessa osallistujia tuli vahan paikalle, mutta tilanne muuttui ensimméisen
puolen tunnin kuluessa. Kohokohdaksi illan aikana kuitenkin muodostuivat Pirkanmaan
keittiomestarit ry:n hallituksen saapuminen tapahtumaan. Tapahtumaan osallistujat oli-
vat padsaantoisesti kiinnostuneita lahituottajista ja heidan tuotteistaan. Tuottajat maistat-
tivat tuotteita ja kertoivat yrityksestaan osallistujille, joissakin tilanteissa osallistujat
yhdistivat eri tuottajien tuotteita keskendan luoden kokonaisuuksia. Tapahtumasta lahti-
essadn osallistujat tayttivat pienen kyselyn lahiruokaan liittyen. Kyselyn tarkoituksena
oli saada osallistujilta kerattyé tietoa lahiruoasta ja kuinka he kéyttavat ldhiruokaa. Ky-
selyn pohjalta saatujen tietojen perusteella voidaan katsoa tapahtuman tarkoituksenmu-

kaisuutta.

Illan paattyessé tapahtumaan osallistuneet tuottajat olivat tyytyvéisia tapahtuman kul-

kuun. Osa tuottajista sai sopimuksia aikaan ammattikeittididen edustajien kanssa. Ta-
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pahtuma oli kokonaisuudessaan onnistunut. Molempien osapuolten edustajilta saaman
suullisen palautteen perusteella tapahtuma oli menestys. Tapahtuman tarkoitus tuli sel-
ville niin tuottajille kuin osallistujille ja jatkossa téllaisia tapahtumia tulee olemaan
enemman. Lahiruoan ollessa téll& hetkelld trendituote on sen nékyvyys saatava markki-

noille.

Kyselyn toteuttaminen tehtiin illan aikana. Kaikille osallistujille annettiin kyselyloma-
ke, jonka he tayttivdt mahdollisuuksien mukaan. Kyselysta tehtiin yksinkertainen ja
nopeasti vastattava, jotta osallistujilla olisi mielenkiintoa vastata siihen. Lomakkeita
jaettiin kaiken kaikkiaan 41 kappaletta, joista 35 tuli taytettynd takaisin. Osalla osallis-
tujista oli kiire jatkaa iltaa, eivatka he ehtineet tdyttdméén lomaketta. Kyselyyn vastan-
neet olivat padsaantoisesti ammattikeittididen edustajia, joita varten tilaisuutta jarjestet-
tiin. Paikalla oli my®6s ravintola-alan opettajia, jotka olivat kiinnostuneita lahituottajista

ja heidan tuotteistaan.

Osallistujilta saaduista taytetyistd lomakkeista tein selkedn késittelypohjan tietokoneel-
le. Kasittelypohjassa jaon ensin osallistujat sukupuolen mukaan, mistd sain osallistujien
sukupuolijakauman. Samaa jaottelua k&ytin muissa kyselyn kohdissa. Tulokset muutet-
tiin lopulta prosenttiyksikoiksi, jotta tulokset olisivat selkedmpia tulkita. Kirjalliset koh-
dat tulkitsin sanallisten vastausten perusteella, mitd ndkemyksia osallistujilla oli kysei-
sissa kohdissa, ja tein yhteenvedon kirjallisista vastauksista. Tulokset olivat selkeitd, ja

nain ollen sain osallistujien perusteella tietynlaisen kuvan lahiruoan tilasta talla hetkella.

Kyselyssa tarkasteltiin osallistujan sukupuolta, mielikuvaa lahiruoasta, onko lahiruoka-
tuottajat entuudestaan tunnettuja, kayttavatko osallistujat lahiruokatuotteita, onko lahi-
ruoan saatavuus helppoa, pitddké saatavuutta parantaa, lahiruoan markkinoinnin tilaa,
ldhiruoan logistiikkaa sekd ovatko vastaajat valmiita kdyttdmaan tuotteita, jos niiden
saatavuus olisi helpompaa. Kyselyyn vastanneiden tulokset analysoitiin Tixel tilasto-

ohjelmalla, jossa kerattyjen tietojen pohjalta kasitell&&n aineiston tulokset.
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6 TULOKSET

Sukupuolijakauma

B mies Mnainen

KUVIO 1. Sukupuolijakauma.

Kyselyyn vastanneita oli yhteensa 35 osallistujaa, joista miehia oli 57 % ja naisia 43 %
(kuvio 1). Vaikka vastanneita oli pelkéstdan 35 osallistujaa, on hyva kuitenkin todeta,

ettd sukupuolijakauma oli kohtalaisen tasainen vastanneiden kesken.

Mielikuva ldhiruoasta

2%

B mahdollisimman ldhelld
tuotettua

W 100 km lahelld tuotettua

= Suomen rajojen
sisdpuolella tuotettua

KUVIO 2. Mielikuva lahiruoasta

Kuten kuviossa 2 todetaan, 92 % oli sitd mieltd, ettd lahiruoka on mahdollisimman |-
helld tuotettua olevaa tuotantoa, joka on puhdasta, luomua ja laadukasta. 6 % vastan-
neista piti lahiruokana 100 km séteell& tuotettua. 2 % vastanneista vuorostaan piti lahi-

ruokaa Suomen rajojen sisdapuolella tuotettavana tuotantona. Avoimessa kohdassa ky-
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syttiin, minkalaisia mielikuvia vastaajilla on késitteestd, kun vastaajat saivat vapaasti
kertoa mielikuviaan l&hiruoasta, tuli esille muun muassa kotimaista ja l&hell tuotettua
ruokaa, puhdasta ei lisdaineita, laadukkaita lisdaineettomia tuotteita I&heltd, mahdolli-

simman lahelta luonnonmukaisesti tuotettua.

Lahiruoka -késitteen tunnettavuudessa olevassa kysymyksessd vastaajat olivat tdysin
yhta mieltd, ettad Idhiruoka on entuudestaan tunnettu kasite.
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Lahiruoan kaytto

KUVIO 3. Lahiruoan kaytto.

Kuvion 3 mukaan voidaan sanoa, 83 % vastanneista kayttaa lahituotteita tydoloissa, kun
taas 17 % vastanneista ei kayta lahituotteita lainkaan tydoloissaan. Yksi kyselyyn vas-

tanneista ilmoitti lahiruoan olevan kallista kaytettavéksi tydoloissa.
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KUVIO 4. Lahiruokatuotteiden saatavuuden helppous.

Kuvio 4 havainnollistaa, ettd 72 % osallistujista totesi lahiruoan olevan helposti saata-
villa. 11 % oli silla kannalla, etta lahiruokatuotteet eivat ole helposti saatavilla. 17 %

vastanneista ei osannut sanoa saatavuuden helppoudesta mielipidettéan.
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Lahiruoan saatavuuden parantaminen

KUVIO 5. Lahiruoan saatavuuden parantaminen.

89 % vastanneista oli sitd mieltd, ettd lahiruoan saatavuutta pitéisi parantaa ehdottomas-
ti, jotta kuluttajat voisivat helpommin kéayttaa tuottajien tuotteita, kuten kuviossa 5 tode-
taan. 11 % vastanneista ei osannut sanoa, pitdéko lahiruoan saatavuutta parantaa.
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KUVIO 6. Lahiruoan markkinointi.

Kuviosta 6 voidaan todeta, 89 % oli sitd mieltd, ettd lahiruoan markkinointia pitaisi olla
enemman, koska tuottajat eivat ole tarpeeksi nakyvilla. 6 % vastanneista oli silla kan-
nalla, ettd lahiruoan markkinointia on tarpeeksi eika sitd, markkinoida enempéi. 5 % ei

osannut ottaa kantaa lahiruoan markkinointiin.

Lahiruoan logistiikka
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KUVIO 7. Lahiruoan logistiikka.

Logistiikan kehittamisen kysymykseen 89 % vastasi, ettd logistiikkaa pitdisi ehdotto-
masti kehittdd lahiruoan kannalta, jotta logistinen toiminta olisi hyvé, kuten kuviossa 7
huomataan. 11 % vastanneista ei osannut ottaa kantaa l&hiruoan logistiikan kehittdmi-
seen. Vastaajat saivat myos tehdéd ehdotuksia siitd, mill4 tavalla logistiikkaa pitéisi ke-
hittdd. Osa vastaajista antoikin ehdotuksia, miten logistiikkaa kehitettaisiin. Esimerkiksi
luomalla yhtendista logistiikkaa pientuottajien kesken tuottajilla olisi yhtendinen jakelu-
reitti ja lahituotteita tukkuvalikoimiin.
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KUVIO 8. Lahiruoan kaytto.

Kuvion 8 mukaan lahiruoan kaytosta 91 % kertoi, ettd kayttéisi lahiruokaa enemman,
jos saatavuus olisi helpompaa. 6 % vastaajista ei olisi valmiita kayttdmaan lahiruokaa
enempad, vaikka saatavuus olisi helpompaa. 3 % vastaajista ei osannut sanoa kantaa
l&hiruoan kayttamiseen kohdistuvassa kysymyksessa.
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7 JOHTOPAATOKSET

Kyselyyn vastanneiden osallistujien perusteella voidaan todeta, ettd l&hiruoka tunnetaan
kasitteend. Lahiruoka ymmarretdan lahelld tuotettuna tuotteena, joka on puhdasta, laa-
dukasta ja luomua. Osallistujista jotkut kuitenkin pitadvat lahiruokana pidemmalldkin
valimatkalla tuotettuna, mutta kuitenkin Suomen rajojen sisalla. On hyvin ymmérretta-
vad, etté eteldssa olevissa ravintoloissa kaytetdan poroa ym. tuotteita, joita ei ole saata-
vana kuin pidemman valimatkan paésta. Tuloksen perusteella voidaan todeta, ettd osal-

listujat ovat hyvin tietoisia lahiruoasta.

Lahiruoan tarkoitus on kuitenkin, etta tuotteet tuotetaan mahdollisimman lahella kyseis-
td kohdetta ja véltetdaan turhia kuljetuksia paikasta toiseen mahdollisuuksien mukaan.
Lahiruoka on talla hetkelld trendi ja lahiruoka ké&sitteend on hyvin puhuttu aihe ja ollut
l&hivuosina eri medioissa nékyvilla erityisesti. Pirkanmaalla tuottajat ovat olleet mones-
sa tapahtumassa ja tilaisuudessa mukana, minka tarkoituksena on tuoda lahiruokaa tun-

netuksi kasitteeksi.

Lahiruokaa kdytetd&n suurimmassa osin ammattikeittioissa jollain tasolla. Osissa ravin-
toloita voi olla yhté tuotetta, jota kdytetddn ammattikdytossa, kun taas toiset ravintolat
kayttavat useimpia tuotteita ja tuottajia. Kaikki ammattikeittiot eivat kuitenkaan kayta
l&hituotteita. Tahan voikin yhtend asiana olla l&hiruoan korkeampi hinta normaaliin
tuotteeseen verrattuna, mutta lahiruoka on huomattavasti puhtaampaa ja luontoa saasté-
vaa toimintaa. On muistettava, ettd lahiruoan kayttoon vaikuttaa myos ravintolan lii-
keidea. Esimerkiksi etniset ravintolat tai pienen lahikuppilan omistajat harvemmin kayt-
tavat. Kuitenkin jokaisella on mahdollisuus hyddyntdd puhtaita ja laadukkaita raaka-

aineita.

Lahiruoka on helposti saatavilla, mutta tdh&n asiaan on kuitenkin vield tehtdva muutok-
sia. Suurin osa ammattikeittididen ihmisistd on sitd mieltd, ettd saatavuutta on parannet-
tava. Saatavuuden ongelmana on tuotteiden saaminen tukkuliikkeeseen ja véhittéis-
kauppaan. Tuottajat eivat yksin pysty kuljettamaan tuotteitaan kuluttajille varsinkaan,
jos tuottajalla on kohtalaisen suuri tuotanto, ja siksi kuljetukselle taytyy jarjestdd oma
toimintamalli. Tuottajan tuotannosta riippuen kuten paikalliset kalastajat, hunajantuotta-
jat pystyvat toimimaan ilman suurempaa tukkuliikettd. Téahén vaikuttaa myds tuotteiden
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saatavuus, mika vaihtelee eri tuottajien kesken. Joissakin tilanteissa jatkuvaa saatavuutta
el tuottaja pysty lupaamaan, mika voi aiheuttaa vuorostaan kuluttajalle ongelmatilantei-

fa.

Markkinointia on parannettava ldhiruoan kannalta. Suurin osa ammattikeittididen edus-
tajista on sitd mielta, ettd markkinointia on liian vahan l&hiruoan osalta ja tuottajat ovat
altavastaajina Kilpailutilanteessa. Tdmé& on hankala tilanne, koska markkinointiin on
varattava kohtalaisen suuri budjetti ja monella pienell& tuottajalle ei ole mahdollisuutta
ldhted markkinoimaan itsedan. Pienen tuottajan on tarkeéé olla esilla kaikessa mahdolli-
sessa tuodakseen itseddn esiin. Erilaiset messut ja tapahtumat ovat hyvid mahdollisuuk-
sia saada nakyvyytta. Suuret yritykset voivat herkasti yrittdd polkea l&hituotteita syrjaén
omilla tuotteillaan, koska ne voivat markkinoida eri medioissa huomattavasti naky-

vammin.

Lahiruoan logistiikkaa on parannettava jollakin tasolla. Tastd ovat yht4 mielt& niin tuot-
tajat kuin ammattikeittididenkin edustajat. Talld hetkella moni tuottaja vie itse tuottei-
taan ravintolaan. Elintarvikeviranomaisten tarkat sdéddokset rajoittavat tassé kohtaa tuot-
tajien tilannetta, koska séadokset maaradvat kuljetuksille eri pykélia, joiden mukaan

tulee toimia.

Logistiikan parantamiseksi on tuottajien yhteistyon toimittava siten, ettd tuottajat saisi-
vat kehiteltyd yhteisen jakelureitin, jonka mukaan tuotteet kuljetetaan. Tukkujen kanssa
on neuvoteltava tarkkaan, jotta tuottajat saisivat tuotteitaan tukkuliikkeeseen kaupatta-
vaksi, mutta kaikkein pienimmilld tuottajilla ei ole tdéhan mahdollisuutta, koska ne eivat
pysty lupaamaan tayttéd takuuta tuotteiden saatavuudesta kuluttajalle. Logistiikan paran-
tamiseksi on tulevaisuudessa kehitettdva jokin ratkaisu. Esimerkkind oma tukkuliike,
joka on suunnattu l&hituottajille, jotka pyorittavat jakelua. Ammattikeittiot kayttaisivéat
lahiruokaa enemman, jos sen saatavuus olisi helpompaa, kuten tukusta tilaamalla tuot-

teet muun tilauksen mukana.

Teemailta oli kokonaisuudessaan onnistunut tapahtuma. Tuottajat ja ammattikeittididen
edustajat olivat tyytyvaisia illan kulkuun. Samoin itse olin tyytyvdinen iltaan, vaikka
odotinkin enemman osallistujia tapahtumaan. Osallistujien maaré oli lopulta hyvé, kos-
ka samalla viikolla Helsingissé oli ruokaan liittyvd messu, jonne moni ammattilainen

meni. Osa tuottajista sai tehtyd sopimuksia osallistujien kanssa, mika oli hyvin positii-
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vinen asia ja tata seikkaa lahdettiin tavoittelemaankin. Ilta oli hyvin lamminhenkinen ja
rauhallinen. Saadun positiivisen palautteen pohjalta tuottajat olisivat kiinnostuneita
osallistumaan samanlaisiin tapahtumiin ja tulevaisuudessa varmaan onkin isompia lahi-
ruokaan liittyvia tilaisuuksia. Teematapahtuman jarjestavat restonomiopiskelijat ja ra-
vintola Myllé&rit saivat tapahtumaan osallistuvista ihmisista asiakkaita, jotka jaivét syo-

madan illallista ja nauttimaan heidéan toteutuksestaan.

Teemaillan jarjestaminen projektipaallikon nakokulmasta katsottuna oli onnistunut ko-
konaisuus. Koko projektia ajatellen teeman suunnittelusta loppuarviointiin muutamia
asia olisi voinut toimia tehokkaammin. Suunnitteluvaiheessa tiedonkulussa oli pienia
ongelmakohtia alkuvaiheessa, kuten tuottajien kanssa toimiva tiedonkulku. Monella
tuottajalla oli kiire, eivatkd pystyneet puhelimen valityksella ilmoittautumaan tapahtu-
maan. limoittautumisen vaihduttua sdhkopostiin tuottajat vastasivat, mutta useimmilla
voi kyseinen viesti joutua roskapostiin huomaamatta ja tasta johtuen viesti ei paady pe-
rille. Ammattikeittididen edustajien kohdalla tilanne on samanlainen. Viestit voivat au-
tomaattisesti joutua roskapostiin, joku voi myds mahdollisesti siirtdd viestin avaamatta
suoraan roskiin. Tiedonkulku toimi kuitenkin tehokkaasti eri tahojen valilla ja tapahtu-

ma saatiin toteutumaan.

Tapahtuman jarjestamisessa oleellisinta on verkostojohtaminen, jonka hallinta ei ole
aivan yksinkertaista, kun on otettava huomioon jokainen verkostoon kuuluva taho. Pro-
jektipdallikdn on tarkedd ohjata ja organisoida tilannetta koko ajan tapahtuman alusta
loppuun. Teemaillan verkostossa oli mukana restonomiluokka, ravintola Myllérit, tuot-
tajat seké osallistujat. Tarkeité asioita verkostoitumisessa tapahtuman kannalta oli edella
mainittu tiedonkulku, tapahtuman valmistelut Myllareissa, tapahtuman toteutuminen
tuottajien ja osallistujien osalta. Verkostojen johtaminen ei ole helppoa, kun miettii ko-
konaisuutta. Johtamisessa on otettava pienetkin asiat huomioon: kokonaisuus on toimi-
va ja jokaisen verkostoon kuuluvan on oltava ajan tasalla tilanteen kulussa. Teemaillan
verkostojohtaminen oli kohtalaisen onnistunut ottaen huomioon, ettd tilanne oli ensim-
mainen Kerta, kun pitéa johtaa useita eri tahoja. VVerkostojohtamista on kannattavaa ko-
keilla joissakin tilanteissa erilaisten verkostojen yhteisty6lld. Onnistunut johtaminen

tuottaa tulosta verkoston koosta riippumatta.
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LITTEET

Liite 1. L&hiruokakysely

Ympyroikaa valitsemanne vastaus

Sukupuoli  Mies Nainen

Mita lahiruoka mielesténne tarkoittaa?
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Onko l&hiruokatuottajat ennestadn tuttu késite? Kylla Ei

Kéytatteko lahiruoka tuotteita koti-/ tydoloissa? Kylla Ei

Onko lahiruoka/tuotteet helposti saatavilla? Kylla Ei Eos
Pitdisiko lahiruoan saatavuutta parantaa? Kylla Ei Eos
Pitdisiko lahiruokatuotteita markkinoida enemman? Kylla Ei Eos
Pitdisiko lahiruoan logistiikkaa (kuljetusta, tukkuhommaa) kehittad? Kylla Ei
Miten?

Ostaisitteko/ kayttéisittekd lahituottajia enemman, jos saatavuus  Kylla Ei

olisi helpompaa?

Kiitos arvokkaasta vastauksestal



