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sen pohjalta suunnitellaan Koskenkorvan Trahteeriin ruokalista l&hiruokatuotteita hyodyntéen.
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1. JOHDANTO

Monet tutkimukset kertovat ruokayritysten asiakkaiden arvostavan suuresti lahiruo-
kaa varsinkin, jos se on viela luomua. Tutkimukseni tarkoitus on selvittaa, onko asia
todella ndin maaseutumatkailuyrityksessa: yrityksen kannalta, ruokalistan suunnitte-
lussa ja asiakkaiden kannalta asiakastyytyvdisyyden lisdantymisena ja asiakasuskolli-
suuden kasvuna. Suomen hallitus on hallitusohjelmassaan 2012 paattanyt vahvistaa
lahiruoan asemaa ruokapolitiikassa. Siihen ja luomuruokaan osoitettiin myos erillis-
maararahoja. Etelda-Pohjanmaalla on kdaynnissa vuoteen 2014 asti Ruokaprovinssi-
hanke, jonka tarkoituksena on tuoda paikallisia yrityksia enemman esiin kuluttajille,
alkutuotannosta aina yrittdjiin asti. Opinnadytety0ssa selvitetdan vastauksia seuraaviin

kysymyksiin.

e Maaseutumatkailu lahiruoan kannalta?

e Asiakas ja laatu lahiruoan kannalta?

Opinndyteyon tavoitteena on selvittda lahiruoan merkitystda maaseutumatkailussa.
Opinnadytety0dssa pyritdan selvittdmaan myos onko idlla, koulutuksella tai muulla va-

lintakriteerilla vaikutusta osto paatokseen tai valintaan.

Opinnadytetyon toimeksiantaja on Koskenkorva Tila Oy, Koskenkorvan Trahteeri. Kos-
kenkorvan Trahteeri sijaitsee IImajoen kunnassa, Koskenkorvan kylassa, noin 27 ki-
lometria Seindjoelta lanteen péin. Koskenkorvan Trahteerin on maaseutumatkailuyri-
tys, joka toimii Martti-isdannan synnyinkodissa. Trahteeri tuottaa "Hyvaa ja Erikoos-
ta”-palvelua, joka nivoutuu ruoan ja tarinoiden ymparille. Koskenkorvan Trahteerissa

on myds nelja erilaista saunaa, kokoustila seka Koskenkorva Museo.

Lahtokohtana on haastatella ja selvittaa |ahiruuan tuottajien tuotetarjontaa seka

niiden hyddyntamistd Koskenkorvan Trahteerin ruokalistassa. Tutkimus suoritettiin



internetkyselynd Koskenkorvan asiakkaille, jotka olivat kdyneet kyseisessa yrityksessa
vuoden 2013 aikana. Kysely toteutettiin informoituna kyselyna. Kysely toteutettiin
asiakkaille marraskuun 2013 aikana sahkopostin sekd Facebookin kautta. Kyselyja

lahti 124, vastauksia tuli maardaikaan mennessa 86.

Tutkimuksen vastaajiksi valitaan sellaiset henkilot joilta oletetaan saavan parhaiten
tietoa kyseisesta tutkimuksen aiheesta (Tuomi ym. 2012, 86.) Kyselyn asiakaspohjana
kaytettiin Koskenkorvan Trahteerin asiakastietoja. Kyselyn vastanneiksi valikoituivat
asiakkaat, jotka olivat vierailleet Koskenkorvan Trahteerissa vuoden 2013 aikana.
Tutkimus lahiruoan merkityksesta tehtiin asiakaskyselyna (liite 7), joka liitettiin inter-
netlinkkina vastaajaan sahkopostiviestiin. Asiakaskysely tehtiin marraskuun aikana.
Kysely oli auki 4.-10.11.2013 valisena aikana. Sahkdpostin kautta Iahti 109 kyselya ja
Facebookin kautta 15, yhteensa 124. Maaraaikaan mennessa vastasi 86 eli 69,35 %.

Kysymykset analysoitiin SPSS -tilasto-ohjelmaa ja Excel-taulukkolaskentaa kayttaen.

Kysely eli survey-tutkimuksessa koehenkilot eli tdssa tapauksessa kyselyyn vastaajat
muodostavat otoksen tietysta perusjoukosta. Kysely tehdaan yleensa kvantitatiivises-
ti eli maarallisesti ja tutkimusasetelmat kuvataan yleensa kuvin, tilastoin ja sanoin.
Kyselyn etuna pidetadan laajaa otantaa, jolla voidaan kysya monia asioita. Kysely on
tehokas, jos se on laadittu hyvin ja se sdastaa tutkijan aikaa. Aineisto keratdan yleen-
sa tietokoneelle, jolla se analysoidaan. Analysointi voi osoittautua ongelmaksi ja
my0s se onko vastaaja vastannut vakavasti kyselyyn. Huonosti tehty kysely voi aihe-

uttaa myos vaarinymmarryksia seka vastaamatta jattamisia.

Tassa tutkimuksessa kaytetaan informoitua kyselya, joka on kontrolloidun kyselyn
yksi muoto. Informoidussa kyselyssa tutkija jakaa itse kyselylomakkeet henkilokoh-
taisesti ja kertoo kyselyn tarkoituksen ja vastaa kysymyksiin. Vastaajat vastaavat ky-
selyyn omalla ajallaan paikan p&alla tai jossain muualla. Palautus tapahtuu sovittuun

paikkaan, postitse tai palautuslaatikkoon.

Kysymykset jaotellaan kahteen ryhmaan, avoimiin ja monivalintakysymyksiin. Avoi-
missa kysymyksissa esitetdan vain kysymys ja vastaaja vastaa tyhjalle riville omin sa-

noin. Monivalintakysymyksissa tutkija on laatinut kysymyksen ja vastausvaihtoehdot,



joista kyselyyn vastaaja valitsee oman nakemyksensa. Strukturoiduissa kysymyksissa

on kdytetty ndita kumpaakin vastausvaihtoehtoja. (Hirsijarvi, ym. 2007, 188—195.)

Tutkimuksen pohjalta kehittelin [ahiruokalistan, ldhiruokatuotteita hyodyntaen; liite
1. Lahiruoan kaytto tulisi nakymaan asiakkaille ruokalistassa, seka noutopdydassa
“nimilapulla” seka Trahteerin kotisivuilla. Nimilapulla asiakkaalle kerrottaisiin tuot-
teen raaka-aineet ja niiden tuottaja. Asiakkaiden kiinnostusta lisattaisiin lahiruoka-
tuottajiin ja heidan tuotteisiinsa. Uudesta lahiruoka ruokalistasta ei hyotyisi yksin-

omaan Trahteeri vaan myos tuottajat.

2. MAATILA- JA MAASEUTUMATKAILU

2.1. Maaseutumatkailu kasitteena

Maaseutumatkailu ndhdaan merkittavana maaseudun elinkeinona joka puolella Eu-
roopan Unionia, ndin ollen EU:n alue- ja maatalouspolitiikassa keskeinen tavoite on
maaseudun elinkeinojen monipuolistaminen. Erilaiset EU:n hankkeet ovat auttaneet
Suomen maaseutumatkailun kehittymisessa ja tunnettavuudessa. Vuokramokkitoi-
minta edustaa valtaosaa Suomen maatila- ja maaseutumatkailuyritysten toiminnassa.
Maatilamatkailu on vain 25 %:lle padelinkeino, ja loput toimivat maatilan yhteydessa

liitanndiselinkeinona. (Ryymin 2006, 15, 31.)

Maatilamatkailussa maatalousyrittdja harjoittaa maatilan yhteydessa liiketoimintaa,
eli tila on matkailumaatila. Maaseutumatkailussa turvaudutaan maaseudun omiin
voimavaroihin, kuten luontoon, kulttuuriin tai ihmisiin. Maaseutumatkailussa yritta-

jyyden perustana on perhe- tai pienyrittdjyys. (Kortesluoma 2013, 53.)

“Pddasiallisesti maaseutumatkailu (rural tourism) mddritetdén eri yhteyksissd maa-

seudulla perheyrityspohjalta tapahtuvaksi, usein sivutoimisesti harjoitetuksi matkai-



luyrittdmiseksi. Monissa mddritelmissé maaseutumatkailuun kytketddn kestévdn
kehityksen tunnusmerkit. Maaseutumatkailu on maaseudun luontaisiin edellytyksiin
ja voimavaroihin — luonto, maisema, kulttuuri, ihminen — sekd perhe- ja pienyrittdjyy-

teen perustuvaa matkailun yritystoimintaa” (Ryymin 2006, 9.)

Maaseudulla yrittajyys on perinteisesti tarkeaa, koska palkkatyota on niukasti tarjol-
la. Maaseudun yritykset ovat yleensa pienikokoisia, johtuen pitkista valimatkoista
seka harvasta asutuksesta. Yrittdjyyden painopiste yleensa on parantaa ja kehittaa
alueen elinoloja: yrittdjyys on maaseudun kehittdmisen ja maaseutupolitiikan keskei-
nen painopiste. Maaseutu muuttuu yhdessa muun kehityksen mukana. Kehitys
muuttaa yhteiskuntaa kokoa ajan enemman kansainvalisemmaksi, joka nostaa samal-

la paikallisuuden ja paikallisen toiminnan merkitysta. (Puupponen 2009, 17-18.)

Perheyritykset ovat yleensa paikkakunnan edelldkavijoita. Perheyritykset kehittavat
ja luovat liike-toimintaa. Huomattavaa on myds, etta suurin osa perheyrityksista si-
jaitsee Etela- ja Lansi-Suomen lddneissa, 83,1 %. Perheyritykset suhtautuvat myontei-
sesti kasvuun, joten sitoutuminen on vahvaa. Yritys huolehtii myos vahvasti sidos-
ryhmistdan ja ymparoivasta yhteisosta. Tyontekijoiden vaihtelevuus on myos vahais-

t3. (EK 2005, 20-29.)

Maaseutumatkailua pidetaan paikallisten ihmisten tyollistdjana ja tulojen tuojana.
Maaseutumatkailun riskit ovat yhta suuret kuin tavanomaisessa ravintolatoiminnassa
sesonkivaihtelusta aina epdonnistumiseen saakka. Maaseutumatkailun kannattavuus
perustuu markkinointiin oikeille kohderyhmille seka hyvaan ja omaperaiseen lii-

keideaan. (Borg ym. 2002, 66—68.)

Maaseutumatkailun vierailijoista 3/4 on oman maakunnan ulkopuolelta tulevia asi-
akkaita. Maakunnallisten ja paikallisten osuus asiakkaista on nain ollen vahdinen.
Ulkomaisten osuus kavijoista on 20 %, asiakastyypiltdan lapsettomia aviopareja, tut-
tavaryhmia tai lapsiperheita. Tyypillinen suomalainen asiakas maaseutumatkailussa
on omalla autolla liikkuva lapsiperhe, kaveriporukka tai harrasteryhma. (Ryymin

2006, 18.)



Matkailun ohjelmapalveluraportti (9/2012) kirjaa matkailun ohjelmapalvelualan vah-

vuudet ja heikkoudet, mahdollisuudet ja uhat, SWOT- analyysia kayttdaen. (TEM 2012,

54; kuvio 1.)

Vahvuudet

Heikkoudet

*Suomesta on hyva kuva: turvallinen, mo-
derni, siisti

*Luonto on vetovoimatekija

*”Euroopan viimeisen erdmaan” talvituot-
teet

*Majoitustoiminnan tukena on ohjelma- ja
liittdnnaispalvelut

*Alueen verkostoituminen vahvoilla aloilla
on kehittynytta

*Kayntikohteet ja liikuntapaikat ovat ldhel-

|3 potentiaalisia asiakkaita

*Taloudellisten resurssien niukkuus hei-
kentda kehittamista

*Kannattavuus ei riitd uusiutumiseen
*Tuotetarjonta yrityksilla kapea-alaista

* Sesonkiluonteisuus

* Bisnesosaaminen heikkoa

* Saavutettavuus, lentoyhteyksid huonosti
*Yrityksen mielestd markkinointi on on-
gelmallista

*Yhteistyo vaikeaa

Mahdollisuudet

Uhat

*Erikoistuminen muista matkailuyrityksis-
ta

* Liiketoimintaosaaminen parantaminen
pienilla yrityksilla

Uudet konseptit, palvelumuotoilu
*Asiakastuntemuksen vahvistaminen
*Keksintoihin rohkaiseminen

*Kasvuun ja kansainvalisyyteen tahtaami-
nen

*Teknologian hyodyntaminen

*Laadun ja turvallisuuden kehittdminen

* Kestavankehityksen huomioiminen

* Tuotekehityksen aitous

*Tarinat ja perinteet

* Taantumavaiheen pitkittyminen

* Lentoyhtididen taloudellinen kriisi ja
saavutettavuuden heikkeneminen

* Ymparistokatastrofit

* Negatiivinen julkisuus, kaivostoiminta
*Turvallisuuden pettdminen
*[lmastonmuutos

*Omasta kilpailukyvysta ei huolehdita

KUVIO 1. Matkailupalvelun SWOT- analyysi




2.2. Maaseutumatkailun kehittyminen

2.2.1. Matkailun kehittamiskeneraatioita

Matkailualalle Tyo- ja elinkeinoministerié povaa syntyvan 50 000 uutta tyopaikkaa
vuoteen 2020 mennessa (Kortesluoma 2013, 23). Matkailu on yksi niista harvoista
aloista, jotka kasvavat (TEM 2013). Matkailun kasvu jatkuu ainakin vuoteen 2030 asti
ollen maailman nopeimmin kasvava teollisuuden ala (Kortesluoma 2013, 23). Vuo-
den 2012 Suomen bruttokansantuotteesta (BKT) matkailu oli 2,7 %, joka oli suurempi
kuin elintarviketeollisuuden BKT. Matkailu on kasvanut vuosien 2007-2012 aikana 21
% ja kyseisena aikana tyoévoiman maara kasvoi 16 %. Matkailu merkitys kasvaa syrjai-

silld aluilla. Matkailualan tyontekijoista 30 % on nuoria. (TEM 2013.)

Boyne ym. (2002, 108) ovat listanneet artikkelissaan maaseutumatkailun kehittamis-

keneraatioita eli kohteita:

1. Prosessin eli matkailun taytyy tapahtua paikan paalla eli maaseudulla.

2. Lahiruualle pitda saada nimead, brandi, kuten karjalainen karjalanpiirak-

ka, kurikkalainen kropsu, mustamakkara tai kalakukko.

3. Alueella taytyy olla maaseutumatkailua, mutta myos elintarviketuotan-

toa, jotta matkailu olisi kaksisuuntaista ja yritykset hyotyisivat toisis-

taan.
4. Matkailukohteen kehittdminen
a. lisata oleskelun viipyman kestoa
b. paikallisten tuotteiden myyminen ja tarjoaminen

C. lisata kohdealueen tunnettavuutta asiakkaalle
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d. parantaa kavijoiden tyytyvaisyytta ja varmistaa asiakkaan
paluu
e. parantaa lyhyella - ja pitkalla aikavalilla talousnakymia ja

auttaa niiden sailymisessa.

5. Kannustaa yritysta kdyttamaan paikallisia tuotteita
a. kuluttajien tietojen lisdaminen tuotteista
b. tuotteiden kehittaminen ja markkinointi
c. rakennetun miljoéon ja kulttuuriperinnén hyddyntaminen

Idhiruuan esillepanossa.

6. Toisen yrityksen mainonta ja markkinointi: kilpaileva yritys ei ole uhka,

vaan mahdollisuus, eli yhteen hiileen puhaltaminen on tarkeaa.

Tama yli kymmenen vuotta sitten Irlannissa tehty tutkimus on valtaosin erittdin ajan-
kohtainen ja soveltuu yllattavan hyvin tdman paivdan maaseutumatkailuun Suomessa.
Lahiruoka on tunnustettua ja kysyttya. Erityisen haasteen se tuo kannattavuuteen,
koska lahiruuasta tai luomusta ei olla valmiita maksamaan enempaa. Kohta 6 pitaisi

ymmartda Suomessa paljon nykyista laajemmin. (Koskenkorva 2013.)

2.2.2. Tuotteistaminen maaseutumatkailussa

Tuotteistaminen maaseutumatkailussa kannattaa, koska tall6in palvelemme asiakkai-
ta paremmin ja koko matkailusta tulee paljon selkedampi kokonaisuus (Jutila 1998,
68). Maaseutumatkailuyrityksen tuotetarjonnassa pitda muistaa etta aterian nautti-
minen on eldmys osana matkailu- tai ohjelmatuotetta, eika yksinomaan fyysisen ra-
vinnontarpeen tyydyttamista (Paananen ym. 2003, 45). Tuote voi olla palvelu tai ta-

vara. Yrittdjilla on ideoita, jotka jadvat toteutumatta ja myymatta, kun niita ei tuot-
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teisteta eika niistd kerrota kuluttajille riittavasti. Lause “mahdollisuus erilaisiin ret-
kiin” ei riitda. “Mahdollisuus patikka- tai sienestysretkiin.” kertoisi jo paljon enemman.
Tuotteistaminen tuo siis pidemmalla aikavalilla yrittajalle enemman rahallista hyotya
ja positiivista imagoa. Tuotteistaminen tuo enemman tietoa asiakkaille, mutta myos
yrityksen henkilokunnalle ja yritykselle, ndin ollen yllatykset ja vaarinkasitykset va-
henevat. Tuote on helpompi hinnoittaa, kun on tarkat suunnitelmat mita ja kuinka
tehdaan. Selkea tuotteistaminen antaa yrityksesta jamptin kuvan. Asiakas tietaa,

etta asiat hoituvat ajallaan.

Tuotteistamisen lahtokohta on suunnitella tuote asiakkaiden tarpeiden mukaan, yri-
tyksen resurssit huomioiden. Yrittdjan pitda muistaa, ettei kaikkia tarvitse osata itse
tai tehda itse, vaan osan tuotteista voi ostaa toiselta yrittajalta. Yrittdjan toinen kul-
tainen sdantd on muistaa, etta toinen yrittdja ei ole kilpailija vaan yhteistyokumppa-

ni. (Jutila 1998, 68-69.)

Palvelutuotteistamista voidaan havainnollistaa kolmitasomallilla (Borg ym. 2002,
130). Sen kolme ydinta ovat: Kavija eli asiakas, Resurssi ja Tuote. Kaikki nama on
huomioitava matkailutuotteen suunnitteluprosessissa, yhden ytimen puuttuminen

tai vajaa kaytto estaa tai vaikeuttaa palvelun tayttymisen ja onnistumisen.

Tuotekehityksen vaiheet seuraavat yleensa palvelutuotekehityksen vaiheita. Asiak-
kaan toiveista ja tarpeista syntyy yrityksen uusi tuote tai palvelu. Uuden idean synty
voi syntya asiakkaan toiveista tai sitten yrityksen sisalta. Asiakkaan ideoima palvelu
on tehnyt suuren osan ideointi tyosta, joten palvelu on hiomista varten valmis tuote.
Yrityksen sisalta tullut uusi tuote vie paljon aikaa ja tuotekehitysta, koska tuote tay-
tyy “kokeilla” asiakkailla ja ottaa heiddn ndkdkulmansa palvelusta ja ovatko he val-
miita maksamaan tuotteesta yrityksen maaraaman hinnan, vai taytyyko jotain muut-

taa. (Borg ym. 2002, 131-132.)

Borgin ym. mukaan Storbacka ja Lehtinen nimeavat asiakassuhdemarkkinoinnin ve-
toketjustrategiaksi. Perusajatus asiakasmarkkinoinnissa on tuottaa ja tarjota asiak-
kaille kaikista prosesseista mielekkaita mieltymyksia ja mielikuvia. Vetoketjuproses-

simallissa idea ja asiakaan mieltymykset limittyvat yhteen palapalalta. Taytyy muis-
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taa, ettd markkinointi ei ole yksipuolista, vaan kummatkin osapuolet oppivat toisilta
koko ajan. Yritysten taytyy kuunnella asiakkaiden tarpeita ja haluja. Asiakas on valmis
maksamaan lisapalvelusta, jos yritys on kuunnellut heidan toiveitaan. Hyvin hoidettu
asiakas tuo yritykselle uusia asiakkaita eli vanha sananlasku pitdaa markkinoinnissa
mielestani hyvin paikkansa ”hyva kello kauas kantaa, huono vield kauemmaksi”.

(Borg ym. 2002, 131-132.)

2.2.3. Markkinointi

Shock ym. 2004 luokittelevat markkinoinnin seitsemaan eri katekoriaan: 1) hinta. 2)
tuote. 3) edistdminen. 4) paikka. 5) prosessi. 6) osallistujat. 7) fyysiset todisteet. Nel-
jaa ensimmaista tarvitaan kaikissa markkinointikohteissa. Kolme viimeista raataloity-
vat kohteen ja asiakaskunnan mukaan. Fyysisia todisteita ovat ilmapiiri, ja sen tuo-
mat mielleyhtymat asiakkaille. Markkinointi vaikuttaa myos ruokalistan laadintaan,
siind taytyy ottaa nama seitseman kohtaa huomioon: kenelle ja kuinka asiaa markki-

noidaan. (Shock ym. 2004, 4-6.)

Esitteiden voimaa ja hyotya ei kannata vield kokonaan unohtaa. Esitteissa on myds
haittapuolia: erilaisten tietojen nopea vanheneminen, pieneen “alueeseen” paljon

tietoa, jolloin tieto hukkuu massaan.

Sahkodiset palvelut ja yrityksen omat kotisivut ovat tulleet jaddakseen. Niiden kaytto
kasvaa koko ajan. Yrityksen omat kotisivut ovat avainasemassa markkinoinnissa ja
yrityksen tunnettavuuden luomisessa. Kotisivuja taytyy paivittaa saannollisesti, seka
myos linkittda mahdollisimman moneen palvelujen tarjoajaan eli yhteistyékumppa-
neihin. Kustannukset viestinndssa ovat nousseet, jolloin taytyy miettid yha tarkem-
min viestinnadn keinoja. (Borg ym. 2002, 177—-179; Ryymin 2006, 18.) Nykypaivaa on
myos sosiaalisen median hyodyntaminen, joka yrityksille muodostuu aluksi yhteis-

tyokumppaneista ja laajenee sitten asiakaskuntaan (Koskenkorva 20113).

Markkinointi ei ole yrityksen irrallinen toiminto, vaan osa koko yritysta. Markkinoin-
nin padtavoite on herattaa asiakkaan halu ostamaan yritykselta. Markkinointi antaa

asiakkaalle kuvan siitd, ettd han hyotyy tuotteen tai palvelun kdyttamisesta. Ilman
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hyoty-mieltymysta asiakkaasta ei luultavasti tule yrityksen vakioasiakasta. Nyky&dan
on enemman siirrytty asiakasajatteluun, jossa asiakkaille tarjotaan heidan mieltymys-
ten ja hyddyn tuomaa kokemusta. Toisin sanoen tuote ja palvelu eivat ole irtonaisia
toiminnanosia, vaan ne on sulautettu yhteen. Yritysta markkinoin johto yhdessa
henkilokunnan kanssa, jokainen henkild, joka kohtaa asiakkaan on markkinoija. Jokai-
sen henkilon yrityksessa taytyy sitoutua markkinointi toimiin. Markkinointi on pitka-
janteista toimintaa, joka vie aikaa. Markkinoinnissa laatu taytyy olla tietylla tasolla
koko ajan. llman hyvaa ja tasaista laatua, ei tulosta eika asiakkaita saada. Jalkimark-
kinointia ei saa unohtaa, markkinointi jatkuu myos asiakkaiden ldhdettya. (Pesonen

ym. 2000, 29-31.)

Motivoitunut ja innostunut henkilokunta markkinoi itse itsedan. Johtajan on kuiten-
kin pidettava langat itsellaan, ettei markkinointi johda yrityksen kannalta ei toivot-
tuun suuntaan. Liika valta tyontekijoilla voi johtaa siihen, etta heidan mielestaan
johtaja ei osaa eika hallitse tilannetta, vaan kaataa kaikki asiat tyontekijoidensa nis-

kaan, jolloin syntyy luottamuspula. ( Shock ym. 2004, 123.)

Markkinointiviestinndssa yrityksen nykyisille ja potentiaalisille asiakkaille kerrotaan
yrityksen tarjoamista palveluista tai tuotteista. Markkinointiviestinnan perusratkaisut
rilppuvat monista asioista: kuka on kohderyhma, minkalaisissa tilanteissa asiakas
kayttaa kyseisen yrityksen palveluita seka asiakkaiden asenteen ja arvot. Viestinta
laaditaan nain ollen potentiaalisen kohderyhman mukaan, viestinnan taytyy olla luo-
tettavaa, uskottavaa, seka ainutlaatuista seka kiinnostavaa kohderyhman kannalta.
Markkinointiviestinnan suunnittelu kannattaa tehda ulkopuolisella. Ulkopuolinen
ndakee monesti sellaisia asioita joita yrityksen johto ei tunnista. Palvelun markkinointi
on syyta testata etukateen, ndin saadaan parempia tuloksia ja ndhdaan sen heikkou-
det. Henkiloston taytyy olla myos tietoinen yrityksen markkinoinnista, jotta he voivat

niihin sitoutua eika vaarinkasityksia paase syntymaan. (Pesonen ym. 2000, 47-48.)

2.2.4. Tulevaisuuden nakymat

Matkailun kasvu myos kiristaa kilpailua kansainvalisesti, koska kilpailuun tulee uusia

[ahtomaita. Kansainvalistymisen eli globalisoitumisen rinnalle nousevat perinteiset
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arvot ja oman kulttuurin arvostus. 55+- vuotiaiden matkailuryhma nostaa paatansa.
He ovat valmiita maksamaan palveluista ja kokemuksista, mutta haluavat samalla
rahoilleen vastiketta. Tulevaisuuden asiakkaat ovat vaativia ja kokeneita, ja janoavat

aitoja kokemuksia. (Kortesluoma 2013, 23-24.)

Asiakkaat taytyy tuntea nyt ja tulevaisuudessa. Suomeen on kehittynyt suuri elake-
laisvdestod, joka on yksi potentiaalinen asiakasryhma. Yksin matkustavien maara on
my0s kasvussa. Matkustaminen eri kuukausien valilla vahitellen tasoittuu. Samalla
asiakkaiden aktiivisuus ja toiminnallisuus lisdantyvat. Asiakkaat ovat enenevassa
maarin tietoisia omista haluistaan ja mieltymyksistaan. Yrityksen taytyy tarjota
enemman tietoa yrityksestaan koko palvelun ajan, varauksesta aina jalki markkinoin-

tiin. (Borg ym.2002, 126 — 127.)

Teemamatkailu on lisdantymassa: pyora- tai patikointi- tai wellness- eli terveysmat-
kat ovat kysyttyja. Kiireiset ihmiset haluavat myds hiljentya ja kulkea luonnossa, joko
omatoimisesti tai ohjatusti. Perheen aktiviteettimahdollisuuksiin on kiinnitettava
erityisesti huomiota, lomalla halutaan harrastaa yhdessa. Isovanhemmat seka las-
tenlapset matkustavat mielellddn yhdessd, joko valmis- tai omatoimimatkalle. (Kos-

kenkorva 2013.)

2.3. Maaseutumatkailun valttikortit

2.3.1. Ruoan merkitys maaseutumatkailussa

“Ympdristoévastuullisesti toteutettu matkailupalvelu kytkettynd Iéhiruokaan ja elin-
tarvikkeisiin sekd paikalliskulttuuriin on pitkén téhtdyksen matkailuvaltti” (Ryymin

2006, 32).

Ruoan merkitys kasvaa koko ajan. Monien matkailijoiden valintaperuste on hakea
ruokaelamyksia matkaltaan. Ruoan daressa muistellaan useasti matkamuistoja. Mat-

kailijat haluavat retkiltdaan lahiruokaa, paikallista kulttuuria ja tehda itse paikallista
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ruokaa. Ruoan ja kulttuurin yhdistaminen paikallisiin tuotteisiin ja tarinoihin auttaa

matkailun kehittamisessa ja linjauksessa. (Havas ym. 2013, 6-7.)

Maaseutumatkailun valttikortteina ovat ruoka, miljé6 ja maisema ja erilaiset ohjel-
mapalvelut. Uhkia matkailulle ovat padaoman puuttuminen tai sen kalleus seka yritta-
jan ja/tai henkilokunnan osaaminen. Ruokaan kuluu jopa 40 % asiakkaan lomabudje-
tista. Siksi siihen keskittyminen jattdaa matkailijan rahat varmimmin yrittajan kassaan.
Parhaiten se onnistuu tarjoamalla paikallisia tuotteita. Paikallisten tuotteiden mark-
kinointi ja myyminen voivat parantaa kavijoiden kokemusta ja tuoda asiakkaan takai-

sin maaseutumatkailuyritykseen. (Boyne ym. 2002, 91.)

2.3.2. Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistasuunnittelu ja sen toteutus on koko keittiétyon kulmakivi. Ruokalista- ja
ateriasuunnittelu koostuu yrityksen liikeideasta, toiminta-ajatuksesta, seka asiakkai-
den toiveista ja tarpeista. (Lampi ym. 2009, 22.) Ruokalista suunnittelussa huomioi-
daan henkilékunnan osaaminen ja ammattitaito. Monesti yrityksen keittihenkil 6-
kunta tekee my0s asiakaspalvelua, siivousta, varastonhoitoa ja tavaroiden vastaanot-
tamista, ndma ajat taytyy ottaa huomioon ruokalistasuunnittelua tehdessa. (Lampi

ym. 2009, 28.)

Asiakkaan toiveet ja mieltymykset, seka tilaisuudenluonne taytyy huomioida ruoka-
listaa tehdessa, mutta myos erityisruokavaliot. Kaikista paras vaihtoehto olisi, etta

ruoka olisi sellaista, mika kavisi myos erityisruokavalioita noudattaville.

Taloudellisuus ja raaka-aineiden saatavuus, henkilokunnan voimavarat, osaaminen,
seka keittion ja salin kapasiteetti taytyy miettia ruokalistaa suunniteltaessa. Salin ja
keittion tasapainoisuus takaa kokonaisuuden tasapainon. (Lehtinen, ym.2007, 87—

88.)

Puhtaiden ja kotimaisten tuotteiden arvostus kasvaa koko ajan, erityisesti luomu-

tuotteiden kysynta kasvaa nopeasti. Hinta, terveellisyysndakokulmat, elamyksellisyys,
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sekd aistittava laatu ovat nousseet kuluttajan valintakriteereiksi. Ruoka on my6s osa

elamantyylin maarittelya ja kuluttajan itseilmaisun muotoa. (Saarela ym. 2010, 19.)

Ruokalistasuunnittelu on osa markkinointia, joka ottaa huomioon asiakkaiden tar-
peet ja mieltymykset. Ateriasuunnittelu on onnistunut, kun siina kaytetdan erilaisia
ruokalajeja, jotka mahdollistavat joustavan tuotekehityksen ja listan muunneltavuu-
den. Ruokalistasuunnittelussa taytyy ottaa huomioon monia eri tekijoita. Jaana Man-
ninen (1998, 19-20) kirjassaan on hyvin koonnut kymmenen eri tekijaa mitka taytyy

ottaa huomioon ruokalistaa suunniteltaessa:

1. Kulinaariset tekijat: Ruoan maku. Raaka-aineiden ja ruokalajien vaihte-
levuus. Ruoan esteettisyys ja houkuttelevuus. Tilanteeseen sopivat ruo-

kalajit.

. Alku-, paa- ja jalkiruokia miettiessa taytyy huomioida: etteivat maut
olisi samanlaisia, ruokalajien varin tulee vaihdella, ei syotaisi samoilla
aterimilla, raaka-aineiden vaihtelevuus, eri valmistusmenetelmia, ra-
kenteeltaan erilaisia. Jalkiruoan taytyy erota muiden valmistustavoista
ja tarjoilultaan muista ruokalajeista. Rasvojen ja hiilihydraattien maaraa

taytyy saadella.

2. Ruokailijoiden toivomukset, erityisruokavaliot, odotukset seka ika tay-

tyy huomioida.

3. Kustannuksien kuten raaka-aineiden, palkan, energiakustannuksien ja

vuokran huomioon ottaminen.

4. Aterioiden lukumaara ja tarjoamisajankohdat.

5. Aterioiden osien lukumaara.

6. Ravitsemuksellisesti taysipainoista.
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7. Hygieeniset tekijat: Estaa ruokamyrkytysten ja tarttuvien tautien levia-
minen. Estada elintarvikkeiden pilaantuminen ja taloudellinen tappio.

Tahderuokien hyotykayttdé. Omavalvonta.

8. Keittion kapasiteetti: Henkilokunnan maara ja heidan tydajat. Ammatti-
taito. Koneet ja laitteet, jotka ovat kdytettavissa. Tarjoilu- ja ruoanval-

mistuksen valineisto.

9. Raaka-aineiden tuoreus, vuodenajat seka sijainti, jossa yritys sijaitsee.
10. Tavaroiden toimituspaivat ja toimitsijat
2.3.3. Hinnoittelu laatuna

Hinnan maarittelyssa yrittdja saa palvelulleen ja tuotteelleen rahallisen arvon. Laatu
maaraytyy asiakkaan tai lain asettaman tason mukaan. Taytyy muistaa, etta hinta ei
saa ylittaa asiakkaan laatu- eika hintakriteeria. (Manninen 1998, 39.) Kustannuksista
unohtuu monesti pienyrittdjilla palkkojen sivukustannukset tai yrittdjan oma sosiaali-
turvakustannus. Kustannuslaskenta on yrityksen tuoton ydin, joka taytyy hallita. Kus-
tannuksia jaetaan kahteen ryhmaan, kiinteisiin ja muuttuviin kustannuksiin. Tyo-
panosta voidaan hinnoitella eri segmenttien avulla: ajan, ryhmakohtaisesti tai yksil6-
tasolla. Monesti hinnoitteluun tarvitaan naita kaikkia yhdessa, eika vain yhta kerralla.

Riski vaikuttaa myds hintaan.

Asiakkaiden maksukyky taytyy huomioida hinnoittelussa eli mille asiakasryhmalle
tdma palvelu suunnataan. Yrittajan taytyy myos muistaa hinnoittelussa se tosi asia,
ettd hintaa laskiessa asiakkaita tulee enemman ja hintaa nostettaessa véihemman.
Toisin sanoen yrittdjan pitdd muistaa: saako han enemman tuloja, jos han laskee hin-
taa, vai ei. Yritysten vertailu asiakkaiden keskuudessa on yleista, erikoistumalla yritys
voi "ohittaa” ristivertailun yritysten keskuudessa. Tuotteen tai palvelun hinnan alen-

nus voi tuoda myods kddnteisen reaktion asiakkaiden mielikuvaan “palvelun on tayty-
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nyt huonontua sekd myos ruoan, koska he ovat nyt laskeneet hintaa”. (Borg ym.

2002, 168-170.)

Asiakkaiden tarpeet ja laadun mittari maarittelevat myos ruokalistan kokonaisuuden
ja tyoasteen. Maistuvuus, ravitsevuus, esteettisyys ja asiakkaan myonteinen palaute
on otettava huomion laadullista arviointi tehdessa. Ruoan laatua maaritellessa tarvi-
taan kayttéon kaikki ihmisen aistit. Arvioidaan ruoan ulkondkd, rakenne, lampdtila,
haju ja maku. Kaikki ndma tekijat vaikuttavat ruoan ominaisuuksiin. (Parkkinen &

Sertti 1999, 21.)

2.3.4. Maaseutumatkailun laadut

Osaamisen ja laadun tulee perustua vuorovaikutukseen yrittdjien, henkilokunnan ja
asiakkaiden valilla. Matkailutuotteen on perustuttava asiakkaan kokemukseen, jonka
pohjalta mietitdan palvelukonseptia ja sen kehittamista. Kokemus muodostuu yrityk-
sen teknisista puitteista, palvelusta, ostetun tuotteen laadusta ja sen esillepanosta.
Niiden perusteella asiakas paattaa tuleeko han takaisin tai onko han tyytyvainen hin-
ta/laatusuhteeseen. Teknista osaamista voidaan varmistaa laajentamalla henkil6-

kunnan osaamista yritysten kaikkiin laitteisiin.

Asiakkaan palvelu ei koskaan ole vain teknista laatua. Viela enemman kokemukseen
vaikuttavat vuorovaikutustaidot. Vuorovaikutuslaatuna pidetaan asiakaspalvelijan
ystavallisyyttd, kykya puhua asiakkaiden kieltd, siistia ulkoista olemusta, palvelualtti-

utta ja kaytostapoja.

Vuorovaikutuslaatu syntyy asiakkaalle yrittdjien ja henkilokunnan yhteisena suorituk-
sena. Hyva ilmapiiri ja yhteistyo rakentavat laatua paremmin kuin laaditut ohjeet tai

saannot, jotka vain harvoin lisdavat riittavasti tydmotivaatiota.

Asiakkaan odotukset on otettava huomioon. Asiakkaan kokemuksen pitaisi ylittaa

odotus, jotta han suosittelisi yritysta ystavalleen. Asiakas haluaa rahalleen ja ajalleen
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vastiketta ja jos ndma asiat tayttyvat yli odotusten, yritys on onnistunut tehtavas-

saan. (Komppula ym. 2002, 42—-44.)

Asiakkaan toiveet on helppo ylittaa laskemalla hintaa tai antamalla ilmaisia palveluja.
Taitoa on se, etta odotukset ylittaa riittavasti, mutta ei katteen kustannuksella. (Kos-

kenkorva 2013.)

Borg ym. (2002, 141-142) ovat hyvin kiteyttaneet sanan laatu; asiakkaalle osoitettua
ystavallisyyttd, kohteliaisuutta ja huomaavaisuutta ei voi korvata millaan. Laatuta-
voitteen keskeisena tavoitteena pidetdaan palaavaa asiakasta eli kanta-asiakasta. Kan-
ta-asiakas on edullisempi, kuin uusien asiakkaiden haaliminen ja hakeminen. Laadun
keskeinen kriteeri on siksi kestavyys. Asiakkaan halu palata takaisin riippuu monesta
tekijasta; hyvasta kokonaisuudesta, asiakkaan odotus on taytetty, jopa enemman
kuin asiakas oli odottanut. Myos yrityksen siisteys, viihtyisyys ja monet pienet yksi-
tyiskohdat saavat asiakkaan palamaan. Yrityksen toiminnallisen laadun tai asiakkaan
saamisen kanta-asiakkaaksi voi pilata pieni sana, asia tai teko. (Borg ym.2002, 141

142.)

Ruokakulttuuri on osa koko alueen kulttuuria, jotka monissa maissa erottuvat omina
ruokaperinteindaan. Ruoan arvo matkailutuotteen osana on korvaamaton. Perinne-
ruoat vaihtelevat suuresti koko Suomessa, niin myos Etela-Pohjanmaalla. (Liite 2:
Etelda-Pohjanmaan perinne ruoat). (Kolmonen 1986, 145—155). Eteld-Pohjanmaa kuu-
luu lantiseen ruokakulttuurialueeseen, joka viela jakautuu Etela-, Keski-, ja Pohjois-
Pohjanmaahan. Jokaisella alueella on omia painotuksia perinneruoista, luonnosta
riippuen. Kaksikielisella rannikkoseudulla ruokaperinne on ollut kalaisempi, kautta
aikojen. Eteld-Pohjanmaan suomenkielinen alue on vahvasti maa- ja karjatalousaluet-
ta, jossa karja ja vilja on ollut elinehto. Esimerkiksi: leipdjuustoon perinteisesti tarjot-
tu kahvin kanssa, nykydan kaytté on monipuolistunut ja juusto ostetaan kaupasta.
(Liite 1:Juustoportti). Vahvasta karjataloudesta johtuen perinneruokien joukossa on
runsaasti veriruokia: verimakkarat, verikropsu eli veripalttu, verilatyt ja verileipa.
Syysteurastuksen aikaan valmistettiin erilaisia sisdelinruokia: maksasta, sydamesta,

munuaisesta.
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Nykykeittiostd ndma ruoat ovat miltei kadonneet. Raaka-aineita on jonkin verran
saatavilla, mutta valmistustaito on lahes tyystin kadonnut. Taman alueen perinne-
ruokia on myos itse tehdyt makkarat, nykyaan naita perinnemakkaroita ostetaan
lImajoen makkaramestareilta (Liite 1: Ilmajoen Makkaramestarit). Alue on myds puu-
ro ja velli aluetta: piimavelli, kaljavelli, klimppisoppa ja ohrapuuro. Naistd ohrapuuroa
valmistetaan edelleen, koska kaupoissa on myynnissa Korpelan Myllyn kokonaisia
seka rikottuja ohranryyneja. (Liite 1:Korpelan Mylly). Perinteisia jalkiruokia, jota ny-
kyaankin osataan valmistaa, ovat marjakiisselit ja — keitot. (Pojanluoma 2003, 153—

156.)

"Eteldpohjalainen ruoka on aina ollut yksinkertaista, vahan kasiteltya ja nopeasti
valmistettua, mutta komiaa varsinkin pidoissa”, toteaa Kaisu Rantala kirjassa Etela -

pohjalaisesta ruokaperinteesta (Pojanluoma 2003, 156).

Perinneruokien kayttoa saatetaan pitaa ongelmallisena. Nykyajan ihmiset eivat ole
niihin tottuneet tai niiden valmistusta ei enada osata. Beer ym. 2002 kirjassaan toi

hyvin esiin ruokakulttuurin ja miten sita voi hyodyntaa "todellisuudessa kaikki on-
gelmat luovat mahdollisuuksia, parantavat laatua, sailyttaa aitouden seka lisdavat

innovaatiota”. (Beer ym. 2002, 207-223.)

2.3.5. Maaseutumatkailu ja tarinankerronta

Nyky-yhteiskunta elda sahkoisten laitteiden yhteiskunnassa, jonka vastapainoksi use-
at haluavat matkoilleen elavaa tarinan kerrontaa tai osallistua itse tarinaan tai teke-
miseen. Tarinan kerronta on lisdantynyt huomattavasti viime vuosina. “Tarinanker-
rontaa voidaan hyodyntda Pohjoismaiden matkailukohteiden kehittamisessa ja markki-
noimisessa. Tarinan kerronta ja entisaikojen kasitéiden ndakeminen ja kokeminen voi-

vat auttaa sdilyttamaan miltei kadonneet perinteet. (Norden 2010,29- 33.)

Lahiruokaa pidettiin keskeisena voimatekijana maaseutumatkailussa. Ruokailutapah-

tumaan johon on liitetty paikallisista ja maakunnallista perinteitd, tarinan kera, pidet-
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tiin toisena vahvana elamystekijand maaseutuyrityksissa. ” Tarinan tai tiedon liittd-
mistd ruokaan tai ruokailutapahtumaan voidaan pitéié ruoan sosiaalisena ja kulttuu-

risena lisdarvona”. (Paananen ym. 2003, 49-51.)

2.4. Maaseutumatkailu Etelda-Pohjanmaalla

Maaseutumatkailu Etela-Pohjanmaalla on varsin nuorta. Se alkoi kehittya vasta 1990-
luvun lopulla. Matkailun toimintaymparistéon Etela-Pohjanmaalla kuuluu lahes 1 000
yritysta, se koostuu eri matkailuyrityksistd, sidosryhmista ja matkailussa toimijoista.

(Kortesluoma 2011, 8-9.)

Eteld-Pohjanmaan matkailustrategiassa (2013—2017) matkailun kasvua yritetaan pa-
rantaa kotimaan markkinoilta. Lahinaapurimaita Viroa, Latviaa, Venajaa ja Ruotsia ei
saa unohtaa, ndaiden maiden matkailijoilla pyritaan tasaamaan hiljaisten aikojen ky-

syntaa. (Kortesluoma 2013, 67.)

Etela-Pohjanmaa alueena on vield monelle tuntematon. Tunnetuin matkailukohde on
Veljekset Keskinen, jonka matkailutuotto oli 34 % koko Eteld-Pohjanmaan tuotosta
vuonna 2004. Matkailun osuus samana vuonna oli 3,9 % kokonaisliikevaihdosta. Mo-
net asiakkaat yopyivat sukulaisten tai muiden tuttujen luona, koska hotelliydpymisia
oli vuonna 2004 vain 20 %.(Eteld-Pohjanmaan matkailustrategia ja toimenpidesuun-
nitelma vuosille 2007-2013, 12). Merkittavia yksittdisia matkailukohteita maakun-
nassa ovat mm Veljekset Keskisen jalkeen, Kauhavalla sijaitseva huvikeskus Power
Park ja Harman kuntokeskus, lisdaksi Seindjoen seudulla jarjestettavat kesatapahtu-
mat: Provinssi, Tangomarkkinat, Vauhtiajot ja llmajoen Musiikkijuhlat. (Kortesluoma
2013, 14.) Ulkomaisten asiakkaiden osuus oli 3,4 % koko asiakkaiden maarasta (MEK
2013.) Pitaa kuitenkin muistaa, etta Eteld-Pohjanmaalle matkailijoiden tuoma raha-

maara on kasvanut 162 % vuosien 1998-2008 aikana (Kortesluoma 2013, 3).
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Eteld-Pohjanmaan matkailu on esittanyt tavoitteen, ettd matkailu lisddntyisi kolme
prosenttia vuoteen 2013 mennessa. Ulkomaalaisten osuutta halutaan kasvattaa 2 - 5
% vuoteen 2013 mennessa. Kasvu taytyy saada kotimaisista matkailijoista, koska ko-
timaanmatkailu on Pohjanmaan matkailun kohderyhma ja siihen pitaa keskittya.
(Etela-Pohjanmaan matkailustrategia ja toimenpidesuunnitelma vuosille 2007-2013,
14-15.) Matkailupalveluja tarjoavia yrityksia tai toimijoita Etela-Pohjanmaalla on
toimialarekisterin mukaan 672. Majoitusyrityksia on 213, joista 127 tarjoaa paaasial-

lisesti ravitsemispalveluja (Kortesluoma 2013, 15).

Valtioneuvoston periaatepaatoksen (15.5.2013) mukaan Eteld-Pohjanmaan matkai-
lun kehittaminen jaettaan kahteen osaan: 1. Matkailukeskittymien edelleen kehitta-

miseen. 2. Teemapohjaiseen matkailun kehittamiseen.

Matkailustrategia Etelda-Pohjanmaalla linjaa tavoitteekseen elinvoimaisuuden ja ve-
tovoiman parantamisen matkailutoimialoilla vuoteen 2020 mennessa. (Kortesluoma

2013, 36-39.)

Strategiset paamaarat ja arvot ovat:

Saada matkailualalle arvostusta ja tunnustusta, seka kehittya merkittavaksi

toimialaksi alueellaan.

e Nostaa Etela-Pohjanmaa tunnetuksi matkailualueeksi Suomessa.

e Ymparivuotisen matkailun kehittaminen luomalla sille mahdollisuuksia.

e Luoda hyvat puitteet kasvavalle matkailutoiminnalle ja kilpailulle.

e Hakea hiljaisille kuukausille kasvua ulkomaisista matkailijoista.

e Matkailutuotteiden helppo ostettavuus, asiakaslahtoisyytta ja laatua unoh-

tamatta.
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e Yhteistyota ja verkostoitumista yli rajojen.

Matkailun strategiset arvot Eteld-Pohjanmaalla:

Elinkeinotoiminta kehittyy, kasvaa ja kannattaa.

e Asiakaslahtoisyys- ja lupauksista kiinni pitdminen.

e Matkailupalveluiden turvallisuus ja laadun takaaminen.

e Kestdva kehitys seka kulttuurin sailyttaminen.

e Pohjalaisuuden vaaliminen: murre, oma kulttuuri, ruoka, lakeus. (Kortes-

luoma 2013, 36-39)

Matkailustrategian toinen keskeinen padateema on teemapohjaisten matkailutuottei-
den kehittaminen. Teemapohjaisen alastrategioiksi Etela-Pohjanmaalla valikoitui
maaseutu- hyvinvointi- ja tapahtumamatkailu. Jokaiseen niista yhdeksi teemaksi vali-

koitui etelapohjalainen ruoka ja kulttuuri.

Kohteet valikoituivat matkailijoiden mieltymyksien ja odotusten mukaan. Kortes-
luoma (2013, 51) jaottelee teemapohjaisen matkailun seitsemaan (7) eri kehittami-
sen kohteeseen, jotka luovat strategialle pohjan. 1. Verkosto toiminnan tueksi. 2.
Yhteinen toimintasuunnitelma ja tavoite tuotteella ja sen tuottajalla. 3. Markkinointi
valikoidulle asiakasryhmalle. 4. Matkailun perusrakennetta parannetaan ja tehoste-
taan. 5. Matkailun turvallisuusasiat taytyy ottaa huomioon teemaa kehittdessa. 6.
Valtakunnalliset laatukriteerit taytyy ottaa huomioon. 7. Markkinoinnissa taytyy ot-

taa huomioon valtakunnalliset markkinointiteemajaottelut.

Tuotekehityshankkeissa markkinointi ja myynti tulee kytkeé alusta alkaen mukaan

kehittdmistoimintaan. (Kortesluoma 2013, 50-52.)
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2.5. Ruokaprovinssi ja muut hankkeet Etela-

Pohjanmaalla

Ruokaprovinssi on Etelda-Pohjanmaan kehittamisstrategian tarkein kohde. Se koostuu
osaamisen lisaamisesta, verkostoitumisen seka markkinoinnin laajentamisesta. Vah-
van elintarviketeollisuuden rinnalle on suunnitteilla huippuluokan toimintamalli luo-
mu- ja lahiruuan pohjalta. Joka onkin yksi strategian tavoite. (Kortesluoma 2013, 16—
17.) Eteld-Pohjanmaalla elintarvikeketju on valittu karkialaksi. Sitd haluavat vahvistaa
nykyista enemman kaikki elintarvikeketjussa olevat tahot: osaamisesta ja tutkimus-
tiedosta aina hyvaan ruokaan ja elamykseen, liikuntaa ja terveyttda unohtamatta.
Ruokaprovinssi aikookin kiinnittaa erityista huomiota ruokamatkailuun. (Uutisjyvat
2013, 12-13.) Ruokaprovinssin hanke kestda 14.8.2012—-31.12.2014, hankkeen tar-
koituksena talla ajalla on edistaa elintarvikealan kehittymista ja jalostaa yritysten
tuotteita, seka tehda Ruokaprovinssi tunnetuksi maakunnassa ja sen ulkopuolella

(Matko3).

Ruokaprovinssi tarvitsee seka toiminnallisen, etta nakyvan, toimintoja yhdistavan
maamerkin. Ruokaprovinssitalon, hanke 1.9.2012—-31.12.2013. Ruokaprovinssin tar-
koituksena on tehda Etelda-Pohjanmaasta nadiden alueiden osaamisen keskittyma,
joka palvelee yritysten, tutkijoiden ja tavallisten kansalaisten tarpeita. Hankkeen tar-
koituksena on luoda Ruokaprovinssitalo, joka kokoaa yhteen eri toimijoita, alkutuo-
tannosta, jalostukseen ja sieltd edelleen markkinointiin ja tuotekehitykseen. (Mat-

ko3.)

Happeninki on Ruokaprovinssin tapahtumakonseptit 1.2.2013-30.6.2014. Tavoit-
teena on yhdistda maakunnan kaksi vahvuutta kannattavasti: Tapahtumat ja ruoka-
alan osaaminen. Edistaa yritysten seka tutkimus-, kehittamis- ja koulutusorganisaati-
oiden yhteistyotd, sekd tehda Ruokaprovinssi tunnetuksi koko maakunnassa, mutta
myo0s kansallisesti ja kansainvalisesti. Hankkeessa tarkoituksena on yhdistdaa Ruoka-
provinssi ja tapahtumat luomalla kolme uutta tapahtuma osallistumis-konseptia: 1)
Ruokaprovinssissa eli Etelda-Pohjanmaalla oleviin tapahtumiin. 2) Muualla Suomessa
oleviin tapahtumiin. 3) Kansainvalisiin tapahtumiin. Konseptit pyritdan suunnittele-

maan muunneltaviksi ja monistettaviksi eri mittakaavaisissa maakunnallisissa, kansal-
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lisissa ja kansainvalisissa tapahtumissa. Samalla tuoda maakuntaa tunnetuksi kaikki-

en konseptien alueilla. (Matko3.)

Aitoja makuja Il - hankkeen (2012—-2014) ydin on kehittaa aitojamakuja.fi -sivustosta
elintarvikeyrittajyyden tietopankki, joka palvelee monia erilaisia kdayttajaryhmia ruo-
ka-alan ammattilaisista aina kuluttajiin. Sivuston tavoitteena on myos viestia maa-
seudun ruoan ja yrittajyyden hyvasta asenteesta alkutuotannosta aina elintarvik-
keeksi. Tiedottamisella lisdtaan Aitojamakuja.fi — sivuston kautta elintarvikealan na-
kyvyytta ja verkostoitumista myds muiden toimialojen kesken. Kehittymismahdolli-

suudet ovat hyvat, koska maakuntien yhteisty® on joustavaa ja helppoa. (Matko3.)

Deli and Design -eteldpohjalaisten elintarvike- ja kasityoyritysten kehittamishanke
1.8.2012-30.6.2014. Hankkeen tarkoituksena on koota yhteen maakunnan elintarvi-
ke- ja kasityoalan kasvuyritykset. Brandi- ja verkosto-osaaminen ovat hankkeen ydin.
Koulutussisaltéina ovat ndin ollen maineenhallinta, brandays, benchmarkkaus, ver-
kosto-osaaminen, mystery shopping, vienti ja viestinta. Sosiaalisen median keinoin
testataan lisdksi tuotetestaus - ja koemarkkinointitoimenpiteita. Hanke edistaa Etela-
Pohjanmaan maakuntaohjelman ja sen toteuttamissuunnitelman tavoitteita, seka

elintarvikealalla ettd luovilla aloilla. (Matko3.)

KUMURU - Kulttuurin, musiikin ja ruoan yhteinen kattaus 1.4.2012—-31.3.2014. Etela-
Pohjanmaalla on elamystuotannon alalla mittava, mutta talla hetkella vajaahyodyn-
netty potentiaali. Sen nostamiseksi musiikki- ja kulttuuriosaaminen, ruoka- ja elintar-
viketalouden osaaminen, seka liiketoimintaosaaminen tulee yhdistaa vahvaksi ela-
mystoimintaosaamiseksi. Se vaatii eri osaamisalueiden rajat ylittavaa, pitkajanteista
tyota ja uusien toiminta- ja liiketalouskonseptien luomista. Alueellisen osaamisen
kehittaminen kansainvalisesti kilpailukykyiselle tasolle vaatii my6s aktiivista kansallis-
ta ja kansainvalistd vuoropuhelua. Tutkimusryhman pitkan tdhtaimen tavoitteena on
tehda Eteld-Pohjanmaasta merkittava elamystalouden osaamiskeskittyma. Josta alu-
eella kehitetyt elamystuotantokonseptit voidaan myos kaupallistaa kansainvalisiksi
vientituotteiksi. Taman hankkeen tavoitteena on syksylla 2011 toteutetun KUMURU -
tapahtuman pohjalta rakentaa kansainvalisesti verkottunut yhteisty6foorumi Etela-

Pohjanmaalle. Siina kulttuurin, musiikin ja ruoan nauttiminen otetaan yhteisen, poik-
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kitieteellisen ja -taidollisen tutkimus-, kehitys- ja innovaatiotoiminnan kohteeksi.
Hanke toteutetaan Etela-Pohjanmaalla toimivan EPANET- tutkimusverkoston yhteis-

tyona. (Matko3.)

2.6. Koskenkorvan Trahteeri

Koskenkorvan Trahteeri sijaitsee IImajoen kunnassa, Koskenkorvan kyldssa, noin 27
kilometria Seindjoelta lanteen pain. Ilmajoen asukasluku oli joulukuun 2012 lopussa
12 007. Yrityksia llmajoella on ldhes tuhat ja suurin tyollistaja kunnan jalkeen on Al-
tia, jossa valmistetaan etanolia, josta Rajamaella sekoitetaan ja pullotetaan kaikki
suomalaiset viinat, kuten Koskenkorva viina. Etanoli tuotannon ”sivutuotteena” syn-
tyy eldintiloille hyvin valkuaispitoista rehua eli OVR:33, joka viedaan tiloille sdilidau-
toilla. Lisaksi tehdas tuottaa ainoana tehtaana maailmassa tarkkelysta ohrasta. Kos-
kenkorvan Trahteeri sijaitsee tdman kuuluisan tehtaan "korvalla”, eli vierella. (llma-

joki 2013.)

Koskenkorvan Trahteerin ovat perustaneet 1997 Paivi ja Martti Koskenkorva. Trah-
teeri sijaitsee Martin synnyinkodissa, josta on tehty maaseutumatkailu yritys. Trah-
teerin syntyyn vaikutti Suomen EU-jasenyys, koska maatalouden kannattavuus oli

heikentynyt ja tilan kannattavuutta haluttiin parantaa.

Tyypillisesti yrityksen syntyyn vaikutti myos ymparistotekijat, joiden huomaamiseen
tarvittiin ystavien apua. He tunnistivat tilan rakenteisiin ja sijaintiin liittyvia tekijoita,
joita voitiin tehokkaasti hyddyntaa yrityksen valittuun toiminta ajatukseen: Hyvaa ja

Erikoista. (Vuoristo 2009, 289.)

Trahteeri tuottaa siis “"Hyvaa ja Erikoosta”-palvelua, joka nivoutuu ruoan ja tarinoi-
den ympdrille. Kesdisin ruokaillaan ulkotiloissa, jonne mahtuu yhta aikaa ruokaile-
maan n. 130 ja talvisin siirrytdan paarakennukseen, jonne sopii n. 50 ruokailijaa.
Trahteerin pihapiirissd on myos kokoustila, jossa yritykset voivat pitda kokouspai-

vaansa. Trahteerissa on myo6s nelja erilaista saunaa: aitokiuas- savu- viihde ja infra-
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punasauna. Kesaisin pidetdan auki Koskenkorvan Museota, joka sijaitsee samassa
milj6dssa. Talvisin museon on tilauksesta auki. Trahteerin palveluja kayttavat yksityi-
set ihmiset sukutilaisuuksien puitteissa ja yritykset kokous-, sauna- ja virkistystilai-
suuksina. Kesdisin vieraat voivat majoittua aittamajoitukseen, johon mahtuu 25 yo-
pyjaa. Trahteeri on auki tilauksesta ryhmille paitsi museo, joka on kesaaikaan auki
arkisin myds ohikulkijoille. Tyovaki on tuntitdissa ja “paadpiikana” toimii Leena Loppo-
nen. Kesdisin Trahteeri tyollistaa tuntitdihin 3-4 henkil6a. (Koskenkorvan Trahteeri

2013.)

3. LAHIRUOKA

3.1. Lahiruokaan vaikuttaneet tekijat

Maailman talous yleensa ja Euroopan talous erityisesti elavat hyvin kriittisia aikoja.
Globaalit nakymat ovat vain hienokseltaan positiivisia. Taloudellinen tiukkuus muut-
taa monia valintoja, ja ennen itsestaan selkeita asioita arvioidaan uudestaan. Per-
heen taloudessa on vuosikymmenia eletty aikaa, jolloin ruuan osuus kokonaisme-
noista on ollut laskussa. Maatalous- ja elintarviketeollisuus ovat tehostuneet ja pal-
kansaajien ostovoima on lisdantynyt. Perheen menoista vuonna 1966 meni 27 % ruo-
kaan, mutta osuus oli vuonna 2005 enda 12,7 %. Jos osuus on kolmannes perheen
tuloista, perhe tulkitaan koyhaksi. Romaniassa ruokaan meni 44,2 %, Liettuassa 33,8
% ja alimmillaan ruokamenot ovat Luxemburgissa, jossa osuus on 9,3 %.(Hanson
2008, 579-580.) Tosin ruokamenot kasvoivat 2011-2012 Suomessa 4,6 % (Peltoniemi
2013, 19). Markkina-alueen pienuus seka kotimaisuuden arvostus suomalaisten ku-
luttajien keskuudessa ovat osaltaan estdneet elintarviketuonnin suuremman kasvun

(Jarveld ym. 2011, 9).

Hyva taloudellinen tilanne on lisdinnyt matkustamista, ja rahaa on kadytetty myos uu-
sien kokemusten hankintaan ruokatottumuksissakin. On osattu vaatia ja haluttu

maksaa, niin luomulisda kuin kasityona tehdysta ruuastakin. Se, miten taloudellinen
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tilanne vaikuttaa vireilla oleviin ldhiruokahankkeisiin tai ekologisesti tuotetun, turval-
lisen ruuan markkinaosuuden kasvuun, jaa nahtavaksi. Tavoitteiden saavuttamista

tilanne ei kuitenkaan helpota. (Koskenkorva 2013.)

Elintarvikeketjun muutostekijat vaikuttavat kuluttajan, mutta myos tuottajien ruoka-
verkostoon. Kasitykset maanviljelysta ja ruoasta ovat muuttuneet kuluttajien kes-
kuudessa, huolena ymparisto, terveys ja eldinten hyvinvointi. Ruokaskandaalit ja eri-
laiset kriisit ovat luoneet kielteistd kuvaa massaruokatuotannosta. Kuluttajien luot-
tamuksen takaisin saavuttamiseksi tuotteiden laatuominaisuuksia pitaa parantaa.
Tuottajien yritysta parantaa asemaansa ja tulotasoansa elintarvikeketjussa on erilais-
taa tarjontaketjua. Syrjaisten maaseutualueiden toiminnan turvaamista on pidetty
tuotantoketjun vaihtoehtoista mallia (Kuvio 2, s. 34). Vaihtoehtoisuus voi olla raaka-
aineiden erilaisuus, luomu tai tarjontaketjun poikkeavat ratkaisut, suoramyynti tilal-
ta. Vaihtoehtoisuus voi olla my06s tuotteen jaljitettavyytta tai paikallisuutta. Lyhyempi
tarjontaketju on tuottajalle yksi keino saada parempaa katetta, jolloin vélikasien
maara vahenee. Tuottajan nakékulmasta luomu- tai lahiruoan tuottaminen ei ole
useinkaan ideologinen, vaan taloudellinen valinta. Tuotannon pitda olla kannattavaa,
vaikka siina olisikin mukana ideologia eli tarpeet. Eettiset nakékulmat korostuvat
usein vuodostaan kuluttajilla eli siina suhteessa tilanne on erilainen. (Jarvela ym.

2011, 11, 37-38.)

Kilpailulaki ei suinkaan esta kauppaa tai kunnan kouluruokalaa ostamasta lahituottei-
ta korkeampaan hintaan kuin mita maailman markkinoilla maksetaan. Perusteena voi
aivan hyvin olla tuotteen laatu ja turvallisuus. (Puoskari ym. 2013, 90; Vanttinen ym.
2010, 21; L 30.3.2007/348.) Yhteiskunnan paattajien pitdisi pohtia sdastoja ja miettia:
voiko alle kahden euron hinnalla tarjota koululaisille maittavaa ja terveellista lahiruo-
kaa, jonka tulisi tyydyttda 30 % kasvavan nuoren ravinnon saannista. (Koskenkorva
2013.) Maa- ja metsatalousvaliokunnan puheenjohtaja Jari Leppa (kesk.) muistuttaa
ettd ldhiruoka tuo lahihyvinvointia “Lahiruoka on reilua ruokaa, jolla on kasvot. Kai-

ken edellytyksena on kannattava alkutuotanto.” (Halla 2013.)

Toisaalta ruokaskandaalit eri puolella maailmaa nostavat ldhiruuan ja kotimaisen

ruuan turvallisuuden yha uudestaan valintakriteeriksi, kun kuluttaja tekee valintaa
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kaupan tiskilla tai ravintolassa. Myds maakuntiin on saatu pienid elintarvikeyrityksia,
jotka voivat esittaa toimintansa turvallisuuden ja paikallisuuden riittavan luotettavas-
ti. Se lisaa tarjontaa seka kauppaan etta ravintoloille, ja sen seurauksena voidaan
olettaa myos asiakkaiden kiinnostuvan paikallisista tuotteista. Se, haluavatko he
maksaa niista riittavasti kannattavan jatkuvan toiminnan yllapitamiseksi, onkin sitten

jo toinen juttu. (Koskenkorva 2013.)

Lahiruoka ja ruuan tuottaminen paikallisesti lisdavat tyopaikkoja ja tuovat veroeuro-
ja. Ndin alkava positiivinen kierre estdaa meita sadstamasta itseamme hengilta. (Kos-
kenkorva 2013.) Matkailu on yksi niista harvoista aloista, jotka kasvavat. Matkailun
merkitys kasvaa syrjaisilla seuduilla. Tyo- ja elinkeinoministerid povaa syntyvan mat-
kailualalle 50 000 uutta tyopaikkaa vuoteen 2020 mennessa. Perinteiset arvot ja
oman kulttuurin arvostus on noussut kansainvalistymisen rinnalle. Maaseudun valtti-
korttina ovat ruoka, miljoo ja erilaiset ohjelmapalvelut. Ruoan osuus lomabudjetista
on 40 % eli siihen keskittyminen jattaa matkailijoiden rahat varmimmin yrittajan kas-

saan.

3.2. Lahiruoka kasitteena ja tuotteena

”Lahiruokakasitetta on viimeisen kymmenen vuoden aikana sekoittanut se, etta ter-
mi suomalainen ruoka on yritetty korvata lahiruoka-termilla. Nain toimien ollaan
menettamassa ne kilpailuedut, joita tuo yhtdaltd suomalaisuus ja toisaalta paikalli-

suus". (Kurunmaki ym. 2012, 24.)

Paatoksen tama keskustelu sai syksylla 2011. Paatos tehtiin osana kansallista — EU-
komission ja muiden jasenmaiden hyvaksymaa - lainsdadantod. Lainsaddanndssa pai-
kalliseksi toimijaksi katsotaan toimija maakunnan tai sita vastaavan alueen sisalla.
Paikallinen toimija sai myos lainsdadannollisia helpotuksia toimintaansa seka lahiruo-

ka on elintarviketurvallisuusriskeiltdan vahdinen.

Lahiruoka on mahdollisimman lahella tuotettua ja jalostettua Suomalaista ruokaa,

jonka alkupera, tuottaja ja valmistaja tiedetaan. (MTK 2013.) Ldhiruoka ja paikallisen
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ruoan kasitteita kdytetdaan useasti rinnakkain tai tarkoitetaan samaa asiaa. Lahiruoka
sana kaantyy englanninkieliseen sanaan local food eli paikallinen ruoka, jolloin koros-
tuu elintarviketuotteen alkupera. (Puupponen 2009, 29.) Englanninkielisissa maissa
|ahiruoka-termi kdadannetdaan myos regional food. Lahiruoka pitaa talloin sisallaan yh-
tymakohtia esim. aluetalouteen ja ruokakulttuuriin. (Vanttinen ym. 2010, 6.) Suo-
messa lahiruoka-sanaan on luotu tietty piirre, jolla yritetdaan parantaa ja kehittaa
maaseudun yritystoimintaa. Lahiruoalla on ndin ollen vahva vaikutus maaseudun
tulevaisuuteen. Paikallinen ruoka eroaa siina lahiruoasta etta tuotanto on vain paik-
kaan sidottu, kulutus voi taas tapahtua kauempana kuin ldhialueella. (Puupponen

2009, 29.)

Lahiruokatuottaja kdyttda oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistden
oman alueensa taloutta ja tyollisyytta. Nain ollen tuet paikallisen seudun elinvoimai-
suutta, seka kotimainen tuotanto sailyy elinvoimaisena. Lahella tuotettu ruoka va-
hentaa kuljetusmatkoja, joka tukee kestavaa kehitysta. Pakkausmateriaalia tarvitaan
ndin ollen vahemman, myos lisdaineita, jonka vuoksi ruoka on terveellisempaa. Lahi-
ruoka tukee myos ruokaperinnetta ja sen pysyvyytta, seka kuluttajan ja tuottajan
véliset kommunikoinnit ovat mahdollista, kun tiedetdan ruokaan alkupera. Virallista
merkkia lahiruoalla ei ole, mutta Maakuntien Parhaat -merkilla kannattaa tarkastella
lahituotteita. Pieniyritykset saavat hakea Maakuntien Parhaat -merkkia (Liite 3) (MTK
2013.)

Valtioneuvosto hyvaksyi lokakuussa 2010 ruokapoliittisen selonteon, jossa suomalai-
nen ruoka pidetdan kilpailukykyisend, huomioon ottaen maapallon ilmastonmuutos

seka ihmisten mieltymykset. Samassa selonteossa kirjattiin tulevaisuuden ruokavisio
2030: "Vuonna 2030 suomalaiset kuluttajat syovat maukasta, terveellista, kestavasti

tuotettua ja turvallista ruokaa”. (Mattila 2010, 16.)

Suomen kiistattomana valttikorttina voidaan pitaa ruokaturvallisuutta, koska meilla
on pellolta -pdytadan jaljitettava ruokaketju, seka salmonellattomuus, jotka pitaisi
hyodyntaa markkinoinnissa sekd vakuuttaa kuluttajat suomalaisen ruoan turvallisuu-

desta (Anttila 2011, 13).



31

Lahi- ja luomuruoka on tulevaisuudessa trendi, jota kuluttajat tulevat arvostamaan.
Suomeen lahi- ja luomuruoka tuli vasta 2000 luvulla, kun muihin maihin jo 1990-
luvulla. Liite 5. (Makipeska ym.2010, 68—72.) Hallitus on hallitusohjelmassaan 2012
nimennyt yhdeksi paamaaraksi lahiruoan aseman vahvistamisen Suomessa. Maa- ja
metsatalousministeriossa (MMM) on juuri valmistunut ldhiruokaohjelma Lahiruo-
kaselvityksen ehdotuksen pohjalta. (Kurunmaki ym. 2012.) Hallituksen lahiruokaoh-
jelma ja lahiruokasektorin kehittdmisen tavoitteet vuoteen 2020, joka valmistui Val-
tioneuvoston periaatepaatoksen mukaisesti 16.5.2013. Hallituksen ohjelman mukaan
tavoitteet lahiruokasektorille jaoteltiin kuuteen eri kohtaan: 1) monipuolistaa ldhi-
ruoan tuotantoa ja lisata sita kysyntaa vastaavaksi, seka nostaa lahiruoan jalostusas-
tetta. 2) parantaa pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja myynnin mahdollisuuksia
lainsdadannon ja neuvonnan keinoin. 3) kasvattaa lahiruoan osuutta julkisista han-
kinnoista parantamalla hankintaosaamista ja laadullisia kriteereita. 4) parantaa alku-
tuotannon mahdollisuuksia. 5) tiivistaa lahiruokasektorilla toimivien yhteistyota. 6)

lisdata ruoan ja ruokaketjun toimijoiden arvostusta. (Ldhiruokaa- totta kai 2013, 3.)

Ministeri Sirkka-Liisa Anttila on luetellut Idhiruoan ominaisuuksia: ruoan jalostusas-
teen ja pakkauksen taytyy olla kayttoon sopiva. Lahiruokaa tuotetaan eettisesti, kes-
tavasti, ihmisen, eldimen ja luonnon hyvinvointia kunnioittaen. Vuodenajan sesongit
taytyy ottaa huomioon, tall6in tuote on tuoretta ja hyvaa. Lyhyt tuotantoketju tuo

mahdollisuuden jaljittda tuote alkutuotantoon asti. (Packalén 2010, 22.)

3.3. Ldhiruoka tuotteena ja laatuna

Ravitsemiskatsauksessa (2010) Leena Packalén kirjoitti otsikolla “Suomalaisetko koti-
seuturakasta ruokakansaa?”. Packalén viittasi talld otsikolla ravintola Juuren Bjors
Hanasaaren toteamukseen: suomalaiset eivat ole kotiseuturakkaita, koska oman alu-
een ruokaperinnettd, arvoa tai hienoutta ei ndhda. Bjorsin mukaan sesongit ja puh-
taus pitdisi saada jalleen kunniaan eli kuluttajan pitaisi kayttaa sellaisia raaka-aineita,
jotka ovat silloin eniten tarjolla ja on tuotettu sen ajan mukaisesti, ei keinotekoisesti.

Luomulla on tarkka ja valvottu merkintd, mita lahiruoalla ei ole, Bjork toteaa. Tassa
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pitdd muistaa, ettd luomu voi olla parhaimmillaan my6s ldhiruokaa. (Packalén 2010,

22))

Kun ruoanvalmistukseen kaytettavista raaka-aineista 65 % on alkuperaltdan suoma-
laista, saadaan kayttaa merkintaa suomalainen (Kurunmaki ym. 2012, 21). Lahiruoka
ja luomuruoka eroavat tuotannon sijainnin kautta, luomuruoan sijainnilla ei ole mer-
kitystd. Luomuruoan ostohalukkuus on pienempi kuin lahiruoalla tuoteryhmasta riip-
pumatta. (Makipeska ym. 2010, 6-10.) Lahi- ja luomuruoka osuuskunta Mukulaari
Jyvaskylan seudulla, on avannut kuluttajien toiveiden mukaan ”lahikaupan”. Kokonai-
suudessaan toimintaan ollaan oltu tyytyvaisia. Lahiruoan hinta on miellyttanyt osta-
jia, mutta myds tuottajia. ( Salo 2013: 4, 4.) Lahiruoka on saanut jalansijaa koko ajan
enemman myos ammattikeittididen keskuudessa. Lahiruoalla tarkoitetaan sellaista
tuotetta tai raaka-ainetta, joka parantaa lahikuntien tyollisyytta ja taloutta. Lahiruo-
an tavoitteena on juuri alueen tyéllisyyden parantaminen ja matkakustannuksien

vahentaminen eli hiilijalanjaljen pienentaminen.

Lahiruoan laatu seka ravitsemuksellisuus ovat parempia, kuin sellaisen raaka-aineen,
joka matkustaa pitkia matkoja. Hinta on normaalista kalliimpi, mutta laatu on mones-
ti my6s parempi. Lahiruoka on siten ruuan laadun tae. Hyvin organisoitu lahiruoka-
ketju vahentaa keittididen varastoinnin tarvetta, seka yrityksen rahan sitoutumista
isoihin varastoihin. (Lampi ym. 2009, 32.) Ldhiruoan paasy markkinakanaviin on vai-
keaa, vaikka tukkujen kiinnostus on lisdantynyt. Lahiruoan kasvuun vaikuttaa kolme
tekijaa markkinoilla:1) Poliittinen tuki |dhiruoan edistamiseen. 2) Kysynnan kasvu. 3)
tuottajien kiinnostus lahiruokaan. Lahiruoan valttikorttina on terveellisyys ja tietoi-
suus siita, mita tuotteisiin on kaytetty. Liite 3: Lahi- ja Suomessa -tuotettu merkinnat.

(Makipeska ym. 2010, 10-11.)

Lahiruoan kayttaminen ja sen tunnettavuuden parantaminen vaativat kaikilta toimi-
joilta yhteistyotd, seka halukkuutta kehittda ja panostaa omaa toimintaansa (Syyrakki
2009, 48). Maaseutumatkailu ndhdaan potentiaalisena mahdollisuutena ldhiruoan
kasvuun ja kehitykseen (Paananen ym. 2003, 45). Kirsi Viljasen mukaan yksi hyva
lahiruoan markkinointikeino olisi laittaa kauppojen hyllyjen tuotteiden hintatietojen

yhteyteen merkintd, lahiruoka tai — tuote (Sihvola 2012, 58).
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3.4. Lahiruoan vaikutus matkailuun

Elintarvikeala on yksi kasvavista sektoreista, joka tarjoaa myds mahdollisuuden mat-
kailun uudistumiseen. Pohjoismaissa on useita aloitteita, jotka uudistavat alaa. Nor-
denin (2010, 38) mukaan Pohjoismaissa on palkittuja ravintoloja, mutta turistit kai-

paavat matalampi hintaisia vaihtoehtoja makuelamykseen. Pohjoismaissa on yhtei-
nen ohjelma Nordatlantiske Delikatesser, jossa tavoitteena on tukea ja kehittaa kil-

pailukykyistda matkailua, elamysta seka innovatiivista ruoan syntya. Projektilla pyrki-
mys on lisata keittion nakyvyytta, rakentaa toimintaa eri teemojen ymparille: raaka-

aineet, ruokakulttuuri, matkailu seka taata laadun.

Suomeen syntyi Taste of Finland eli Makujen Suomi verkosto vuonna 2000 kulttuuri-
padkaupunkihankkeessa kehitetyn HelsinkiMenun pohjalta. Verkosto tavoitteena on
esitella matkailijoille laadukkaita suomalaisia raaka-aineita, ruokia seka tuoda niita
esiin. Taste on Finland - verkosto on levinnyt ympari Suomen. Verkoston ravintolat
tarjoavat paikallisista raaka-aineista valmistettuja erikoismenyita tai alueellisia ruoka-
listoja. (Norden 2010, 38—-41.). Matkailuesitteista voidaan nostaa Enjoy! SUOMI-
maakuntien helmet matkailuesite, jonka teemana ovat lahilomat, lahelld tuotettu
ruoka ja kulttuuriin tutustuminen. Matkailuesitetta saa sahkoisessa muodossa, mutta

on jaettu myds mm. Suomen matkailuinfoihin ja ABC-asemille. (Enjoy!SUOMI.)

Matkailualalla Viljanen Kirsi ndkee lahiruoan suurena mahdollisuutena. Matkailukes-
kuksiin kaivataan erityisesti maakuntien omia tuotteita seka lahiruokaravintoloita.
Pitda muistaa, etta Suomessa on paljon paikallisia Iahiruokaravintoloja, helmia, jotka
valitettavasti hautautuvat suurten ketjujen alle. Niiden nakyvyytta kuluttajille tulisi
lisata. (Sihvola 2012, 59.) Kotimaisen seka lahiruoan merkittavana edistdjana voidaan
pitdd myos julkisia ruokapalveluja, jos naista |6ytyy vain tahtoa kayttda kotimaisia
raaka-aineita. Pitda muistaa, etta lahiruoka tuo aina alueelle lisdrahaa ja tyopaikkoja.

(Anttila 2011, 13.)

Puupponen (2009) nakee ldhiruoan ja paikallisen ruoan osana ruokajarjestelmaa ja
suomalaisen maatilan toimintaa. Ruokajarjestelmaa voidaan tarkastella osana ldhi-

ruokaa, jolloin voidaan puhua paikallisesta ruokajarjestelmasta (Kuvio 2), jossa elin-



34

tarvikkeiden tuotanto ja jalostus tehddan samalla alueella. Lisdarvoa ruokatuotteella
tuo paikallisuus, joka vuodostaan uskotaan lisaavan kuluttajan vaikutusmahdollisuut-
ta ja edistavdan maaseudun kehitysta. (Puupponen 2009, 28.) Lahiruokatarjontaket-

jussa (kuvio 2) kaikki ”ylimaaraiset toimijat” on jatetty pois, vertaa kuvio 3.

Tuotteen tarjoaja

esim. tilamyynti,

ravintola

KUVIO 2. Lahiruoka osana ruoan tarjontaketjua (Puupponen 2009, 28)

Panos- Alkutuotanto Ellnta'rwketeol Tukkukauppa Vahittdiskaup- Asiakkaat
tuotanto lisuus pa

KUVIO 3. Perinteinen ruoan tarjontaketju (Puupponen 2009, 24)

Maaseutumatkailuyritykset pitdvat Paanasen ja Forsmanin (2003, 48) mukaan lahi-
ruoan etuna sen korkeaa laatua ja tuoreutta (Taulukko 1). Tuotteen hankinta suoraan
toimijalta tuo lisdarvoa enemman, kuin valiportaan kautta. Lahiruokaa pidetdan yh-
tena vahvuustekijana ja osana maaseutumatkailun brandin muodostumista. Puolet
maaseutuyrittajista piti lahiruoan hankkimista vaivalloisena seka aikaa vievana, toi-

sen puolen mielesta ajallista uhrausta ei syntynyt. (Paananen ym. 2003, 48.)
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Taulukko 1. Lahiruokatoiminnan koetut hyddyt, uhraukset, riskit ja lisdarvot

maaseutumatkailussa (Paananen ym. 2003, 48)

Hyodyt Ajalliset ja rahalliset Riskit Lisdarvo asiak-
uhraukset kaille
Laadukkaat ja Raaka-aineiden ja Ostettujen raaka-  Ruoan aito maku

tuoreet tuotteet

Nopeat ja joustavat

toimitukset tarvittaessa

Koko ruokaketjun

nakyvyys

Alueen ruokakulttuurin

ylldpitaminen

Tuotekehitysyhteistyo

Alueellinen

tyollistyminen ja hyvinvointi

tuotteiden nouto eri
paikoista lisdd kulje-

tuskustannuksia

Lisdéntyneet kuit-
tienmddrdt kasvatta-
vat kirjanpitokustan-

nuksia

aineiden ja tuot-
teiden epéitasa-

laatuisuus

Ruokaturvallisuus

ja ymparistéarvo

Tietoon, oppimi-
seen ja kokemuk-
siin pohjautuvat

ruokaelamykset

Maaseudun mat-
kailun kokonais-

mielikuva

Maaseutumatkailuyrittdjien mielesta ruokaelamykset tuovat lisdarvoa lahiruoan hyo-

tyyn, joka pohjautuu makuun, tietoon seka kokemuksiin pohjautuvaan elamykseen.

Ruoalla sindnsa on vahva rooli maaseutuyrittdjien mielesta matkailupakettina. Lahi-

ruokaa pidettiin keskeisena voimatekijana maaseutumatkailussa. Vahvuutena pidet-

tiin Paanasen ym. tutkimuksessa luonnon raaka-aineista valmistettua ateriaa, laavulla

tai kodassa. Ruokailutapahtumaan johon on liitetty paikallisista ja maakunnallista

perinteitd, tarinan kera, pidettiin toisena vahvana elamystekijana maaseutuyrityksis-

sa. “Tarinan tai tiedon liittdmistd ruokaan tai ruokailutapahtumaan voidaan pitdd
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ruoan sosiaalisena ja kulttuurisena liséarvona”. Maaseutumatkailuyrittajien mielesta
yhtena arvona voidaan pitaa talossa leivottua perinteista leipaa. Monet asiakkaat
haluavat ostaa paikallista leipaa kotiin vietavaksi, reseptin kera. Tutkimuksessa maa-
seutuyrittaja kiteytti hyvin miksi [ahiruokaa kannattaa hyddyntaa ” lahiruoan veto-
voima nayttaa kaikilta osin olevan sitd suurempi, mitd enemman hyédynnetadan pai-

kallisia raaka-aineita”. (Paananen ym. 2003, 49-51.)

3.5. Lahiruoka peruselintarvikkeena

Lahiruoka on vasta elinkaaren alussa, koska markkinaosuuden ennustetaan kasvavan.
(Makipeska ym. 2010, 29). Viime vuosikymmen aikana kiinnostus ldhiruokaa kohtaan
on kasvanut, niihin kuluttajan, vahittaiskaupan kuin poliittisin sektorin kannalta (Pel-
to-Huikko 2013, 15.) Lahiruoka on jo todellinen vaihtoehto kuluttajalle, joten tama
mahdollistaa my6s kilpailun muiden toimitusketjujen kanssa. Lahikaupan osuus
markkinaosuudesta vuonna 2008 oli 11,3 %. Pitaa kuitenkin muistaa, etta lahi- ja
luomuruoka on kuluttajille edelleen vaikeasti saatavilla (Makipeska ym. 2010, 31.)
Maaseudulla Idhiruoan ostaminen suoraan tuottajalta on yleisempaa kuin kaupungis-
sa, kun taas kaupungissa suositaan kauppahalleja ja erikoismyymaldita (Peltoniemi

ym. 2012, 6-7.)

Kuluttajien yleensa ostamat lahiruokatuotteet ovat peruselintarvikkeita: maito, pe-
runa, juurekset ja vihannekset, kananmuna, hedelmat ja marjat, vilja- liha- ja kala-
tuotteita. Nuoremmat ikdryhmat suosivat paljon puoli - tai kokovalmisteita, joten
nain ollen he hankkivat vahemman raaka-aineita ruoanvalmistukseen. Lahiruokaan
kulutetaan vain 10—40 euroa kuukaudessa, joka on vain muutama prosentti elintar-
vikkeisiin kulutettavasta rahamaarasta. Pitda muistaa, etta hinnan merkitys on kas-
vanut kuluttajille tarkedksi kriteeriksi ruokaostoksia tehdessa. (Méakipeska ym. 2010,

31-60.)
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3.6. Ruoan valintatilanne ja asiakas

Kuluttajatutkimuskeskuksen tydselosteita ja esitelmien mukaan ruoan valintaan vai-
kuttaa hinta miltei yhta paljon kuin terveellisyys, tarkasteltaessa vuosien 2005 ja
2011 tutkimuksia. N@in ollen voidaan paatella etta tiukkoina aikoina hinnalla on mer-
kitysta ostopaatokseen. Tutkimuksen mukaan lahi- ja luomuruoan valinta ostopaa-
toksessa on lisdantynyt. Lahiruoka vaikutti 41 % asiakkaiden ostopaatokseen vuonna
2005, kun taas vastaava luku vuonna 2011 oli 59 %. Luomuruoan vaikutus kasvoi
my0s samaisina vuosina 26 %:sta 39 %:n. Tutkimuksen mukaan |ahi -ja luomuruoan
arvostus kasvaa, lisaten erikoismyymaldiden ja tuotetarjontaa. Lisdantynyt arvostus

nakyy jo lahi -ja luomuelintarvikkeita myyvissa kaupoissa. (Peltoniemi ym. 2012, 17.)

Lahiruoan ostohalukkuutta ohjaa myds kuluttajan halu tukea paikallista elinkeinohar-
joittajaa seka tieto ruuan alkuperasta. Paikallisuus on valttikortti Iahiruokaa markki-
noinnissa. Lahiruoka taytyy ilmeta asiakkaille henkilékohtaisesta viestinndsta aina
pakkausmerkintoihin asti. Elamyksellisyys ja erilaisuus liittyvat yleensa lahiruokaan:
suoraa tuottajalta ostamiseen, itse poimimiseen tai kauppahalliin. (Pelto-Huikko

2013, 18.)

Pelto-Huikkon tekeman pro gradu- tutkielman mukaan Mirosa ja Lawson (2012) jaka-
vat kuluttajat kahteen kategoriaan: ldhiruokaa ostaviin ja niihin jotka eivat juuri osta
lahiruokaa. Kuluttajat jotka ostavat lahiruokaa ovat heidan mielestdan vanhempia ja
paremmin koulututtuja, jotka arvostavat laatua ja henkil6kohtaista palvelua, ovat
saastavaisempia ja haluavat vastinetta rahoilleen. Lahiruokaa suosivat kuluttajat ha-
luavat tuoretta, vahan kasiteltya ja geenimuuntelematonta luomu ruokaa. Lapsiper-
heet, naiset ja maaseudulla asuvat suhtautuvat tutkimuksen mukaan ldhiruokaan
myonteisesti, seka yli 50-vuotiaat. Miehista yli 65-vuotiaat nayttavat olevan enem-
man kiinnostuneita elintarvikkeen alkuperasta. Kotimaisuutta arvostavat enemman
vanhemmat kuluttajat seka naiset. Lahiruoan eettisyys vaikuttaa naisten ja maaseu-
dulla asuvien ostopdatdkseen. Eettisyys on ndin ollen oleellinen tekija ldhiruoan os-

toa halukkuuden lisaamiseen. (Pelto-Huikko 2013, 19-20).
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13113 ja sukupuolella ei ndyta olevan merkitysta ruoan ostopaikkojen valinnoissa ja
kayntikertojen maarassa. Valintakriteereiden tarkeydessa sukupuolella ndyttaa ole-
van merkitysta. Naiset arvostus kriteereita kohtaan on suuremmat kuin miehilla, hin-

ta tekee ainoastaan poikkeuksen, kuvio 4. (Peltoniemi ym. 2012, 6,12—-13.)

GMO-vapaa

Luomu

Kasitydomaisyys

Reilu kauppa

Vaharasvaisuus

Vahasuolaisuus

Tuotannon ymparistovaikutukset
Lahiruoka

Valmistaja tai tuotemerkki

Tuottajan saama korvaus tyostdan = Mies

i

Eldinten kasvatusolosuhteet W Nainen
Rasvan laatu

Lisdaineettomuus

Tutttuus (aiempi kdyttokokemus)
Kuitupitoisuus

Suomalaisuus

Hinta

Terveellisyys

I

Herkullisuus/hyva maku

o
o

20,0

a
[=]
=]
3
=)
w
o
[=]
-
8
=)

KUVIO 4. Miesten ja naisten prosenttiosuudet niista, jotka pitivat kysyttdja ruoan

ominaisuuksia vahintdan melko tarkeana.

Suomen elintarviketeollisuudesta sijaitsee 75 % maaseudulla, joten vdlimatkat ovat
suuriin keskuksiin pitkat. Markkina-alue etenkin pienilla yrittajilla on rajallinen ja pai-
kallinen. Tuotannon kausittainen vaihtelu ja tarjonta vaikeuttavat tuotteiden saata-
vuuteen ja hinnoitteluun. (Makipeska ym. 2010, 31-60.) Kuluttajan ruokavalintaan
vaikuttaa hinnan lisdaksi myds maku, laatu seka herkullisuus. Pitaa muistaa, etta sa-
mankin henkildon valintakriteeri vaihtelee tilannekohtaisesti. Kuluttajat (60 % vastaa-
jista) ovat valmiita maksamaan 3 euroa maksavasta lahituotteesta 50 senttid enem-
man, kuin tavanomaisesta tuotteesta. Lahiruoka taytyy olla hel[pommin saatavilla
ostajille, jotta lahi - ja luomuruoan menekkia voitaisiin kasvattaa. Nykyaan ldhiruoan
ostamista pidetdan vaivalloisena. (Kurunmaki ym. 2012, 9-12.) Kuluttaja saattaa tule-
vaisuudessa olla myo6s valmis maksamaan enemman ruuasta, jos han on saanut lisa-

arvoa, yksilollisena palveluna tai tuotevalikoin kautta (Peltoniemi ym. 2012, 5.)
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3.7. Haasteet ja ratkaisuehdotukset

Maaseutumatkailu on yksi kasvavista elinkeinoharjoittajista, kuten edelld on mainit-
tu. Maaseutumatkailu tarjoaa lukemattomia mahdollisuuksia tuotteistamiseen, jossa
lahiruoalla ja paikallisilla tuotteilla voi olla keskeinen asema vetovoiman kasvuun.
Elamysajattelua voidaan hyodyntaa liittamalla tarina ja tieto ruuan kanssa yhteen.
Maaseutumatkailu —ja elintarvikeyritysten pitaisi hyodyntaa paremmin keskinadisesta
vuorovaikusta, jolloin |ahiruokatuotteet tulisivat paremmin hyédynnettya. Samalla
paranisi taloudellinen tilanne, tdman kumminkin edellyttdda mm. yhteistyota tuote-

kehityksessa. (Paananen ym. 2003, 56.)

Lahiruoan haasteena pidetdan tiedon puutetta tuottajista, saatavuutta, toimitusvar-
muutta, seka tuottajien etsimiseen kuluvaa aikaa. Kaupan ja ravintoloiden kilpailua
pidetdadn myos esteena lahiruoan kasvuun. (Kurunmaki ym. 2012, 31.) Lahiruoan kas-
vua kuluttajan kannalta hidastaa se, ettei normaalien kauppojen hyllyilla ole juuri
ollenkaan lahituotteita (Sihvola 2012, 58). Suomalainen ruokakaupan ketjuuntumi-
nen on yksi syy lahiruokatuottajien puuttumisen ruokakaupoista. Suuret ketjut (S-
ryhma ja Kesko) jotka hallitsevat vahittdiskauppaa pyrkivat kustannustehokkuuteen
ja mittakaavaetuihin, jolloin paikallisilta tuottajilta ei kannata hankkia pienia lahiruo-
kaeria. Yhtena ongelma ldhiruoan saatavuuteen kauppoihin pidetaan tukkuajattelu-
mallia, koska ruokaketjut ja-kaupat hankkivat tuotteensa keskitetysti. (Kurunmaki
ym. 2012, 51-52.) Erikoismyymalat, jotka myyvat lahiruokatuotteita ovat sijoittuneet
suuriin keskuksiin tai niiden laheisyyteen. Erikoismyymalat eivat nain ollen palvele

kaikkia kuluttajia. (Pelto-Huikko 2013, 23.)

Yrjola ym. 2013 ovat koonneet ratkaisuehdotuksia kuinka kuluttajat ja tuottajat saa-
taisiin kohtaamaan. Pitkd ruokaketju on yksi syy siihen etta tuottaja ja kuluttaja ovat
erkaantuneet toisistaan. Juuri ndiden ruokaketjujen lyhentdaminen tuo kuluttajat 13-
hemmaksi alkutuotantoa. Verkkokauppaa pidetdan yhtena mahdollisuutena ketjun
lyhentamiseen, mutta toistaiseksi verkko-ostaminen on hyvin vahaista. Suoramyynti
suoraan tilalta pitdisi saada helpommaksi, jolloin vélikdsien maara pienenisi. Suora-
myynti toimisi yhteistydna muiden tuottajien kautta. Toimintamallit voisivat olla

tuottajatori, lahiruoan jakeluauto seka nettimyynti. Tuottajien arkea pitdisi tuoda
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myos enemman esille kuluttajalle esimerkiksi erilaisten keskusteluiden, hankkeiden,

ja tilakayntien kautta. ( Yrjola ym. 2013, 8-20.)

3.8. Nimisuojattu tuote EU:ssa, lahiruoan valttikortti?

Nimisuojajarjestelman tarkoituksena on antaa suoja vakiintuneen nimen vaarinkay-
tokselta. Jarjestelma on kaytossa maataloustuotteille ja elintarvikkeille vuodesta
1992 lahtien Euroopan Unionissa. Suojaus koskee elintarvikkeita, jotka on valmistettu
tai tuotettu perinteisesti useamman sukupolven ajan, tietylld maantieteelliselld alu-
eella tai valmistusmenetelmalld. Takeena suojaus tuo kuluttajalle tiedon raaka-
aineista seka valmistusmenetelmista. Tarkoituksena on myds monipuolistaa maata-
loustuotantoa. Nimisuojamerkinnat ovat voimassa koko EU:n alueella, sekd kolman-
sissa maissa. Suojausjarjestelma luokitellaan kolmeen eri kategoriaan: APT = Aito
perinteinen tuote, SAN= Suojattu alkuperanimitys sekd SMM: suojattu maantieteel-

linen merkinta (liite 4).

Laatu ja tietoisuus elintarvikkeen alkuperasta seka positiivinen asenne perinteisesti
tuotettujen elintarvikkeita kohtaan, ovat kuluttajien valintakriteereita ostoksia teh-
dessa. Nama kriteerit vaikuttavat ostajan paatokseen enemman ja enemman, johon
tuottajan pitaa vastata. Useiden tutkimisten mukaan nimisuojatuotteille voidaan
ndiden perusteluiden kautta ennustaa kasvavaa kysyntaa. Nimisuoja on kulttuurin ja
perinteen vieja seka puolestapuhuja. Matkailijoiden kiinnostus paikalliseen kulttuurin
voi syntya nimisuojatun tuotteen kautta joka voi ndin auttaa paikallista tyollisyytta ja
kehitysta. Tuottajan taytyy muistaa ettd eurooppalaiset eivat tunne suomalaista laa-
tumerkintaa kuten Joutsenmerkkia vaan nimisuojajarjestelman. (Turpeinen 2011, 5-

8.)
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4. TULOKSET

4.1. Kyselyyn vastanneiden tausta

Kyselyn sukupuolijakautuma oli hyvin naispuolinen, koska vastanneista naisia oli
79,8 %. lkadjakautuma (Kuvio 5) vastanneilla oli 21-60-vuotta, 79,8 % vastanneista
kuului tahan ikdhaarukkaan. Yhtaan yli 81-vuotiasta ei ollut vastannut kyselyyn ja alle
4 % korkeintaan 20-vuotiaita. Vastanneista 45,2 % oli kdynyt yli 5 kertaa Trahteerissa
ja 27,4 % oli kdynyt vain kerran. Vastanneista kdyntien tarkoitus Trahteerissa oli ollut

62, 5 % perhejuhlat ja saunaillat 42,9 %

0,0% ~3,6%

D 0-20 vuotta

m21-40
vuotta
041-60
vuotta

40,5%

KUVIO 5. lkajakauma (n=86)

Koulutukseltaan vastanneet olivat jakautuneet kolmeen osaan: ammattikoulu 21,4 %,
ammattikorkeakoulu (alempi) 35,7 % seka ylemp&aan AMK -tutkintoon/ yliopisto
21,4 %. ( Kuvio 6).

7,1%

@ Peruskoulu
OAmmattikoulu
| Lukio

0OAmmattikorkeakoul
u (alempi)

aYlempi AMK-
tutkinto / yliopisto

35,7%

KUVIO 6. Koulutus (n=86)
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4.2. Lahiruoka ja luomu

Kysely ldhiruoasta osoitti, etta yli puolet eli 45 (52,9 %) kyselyyn vastanneista tiesi
mita lahiruoka-sana tarkoittaa: lahelld tuotettu ja jalostettu sekd suomalainen. (Kuvio
7). Vastanneista 18 (20,9 %) sanoi kilometri kriteerin, koska voidaan puhua lahiruoas-
ta. Nelja vastanneista piti mahdollisena, etta lahiruoka voi olla myds luomua. Yhden
mukaan ldhiruokaan liittyvat perinneruoat ja reseptit, kahden mielesta ruoan jaljitet-
tavyys on lahiruoan etu. Koko Suomi miellettiin |ahiruoka-alueeksi ja naita vastauksia

oli 6. Yhden mukaan 100 %:sta lahiruokaa ei ole olemassakaan.

100% ldhiruokaa ei ole
Reseptit paikallisia

Koko Suomi on lahiruokaa
Ruoan tausta voidaan kertoa
Raikas, tuore, turvallisempi
Markkinointi alue lahiseutu
Tuotettu 100 km sateelld

Mahdollisesti luomua

Lahelld tuotettu ja jalostettu, kotimainen

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

KUVIO 7. Mita lahiruoka on (n=86)

Lahiruoan eroavaisuutta luomuun tiedettiin myds hyvin, vastaajista kaksi ei osannut
sanoa mitdan eroa. Kolme vastaajista oli kiteyttanyt hyvin ndiden kahden eron: luo-
mu on tuotantomenetelma, |dhiruoka viittaa tuotantopaikkaan. Monet vastaajista
pitivat erona myos sitd, etta luomu voi olla myds ulkomailla kasvanutta ja etta luo-
muruoan pitda tayttaa tietyt kriteerit ja maaraykset. Muutama piti luomua kalliimpa-
na, mutta puhtaampana, vaikka kuljetusmatkat ovat pitempia kuin ldhiruoalla. Kah-
den mielestd suomalainen ruoka on kokonaisuudessaan luomua. Vastaajista 38

(44,2 %) oli sitéd mieltd, etta Iahiruoka voi olla my6s luomua, mutta luomu ei voi olla
lahiruokaa. Nain vastanneet perustelivat kantansa silld ettd luomussa kuljetusmatkat

ovat pitkia ja tuote voidaan tuoda jopa ulkomailta asti. (Kuvio 8.)



Ei eroa/ en osaa sanoa
Luomulla tiukat maaraykset
Lahiruoka tuotantopaikka
Luomu tuotantomenetelma,
Suomalainen ruoka on luomua
Kalliimpaa, mutta puhdasta
Kuljetusmatka pidempi

Luomu ei voilla Idhiruokaa
Lahiruoka voi olla luomua,
Turvallinen, terveellinen

Ei lannoitteita

KUVIO 8. Luomuruoan ero ldhiruoasta (n=86)

4.3. Lahiruoka ja ravintola

Lahiruokaa tarjoavassa ravintolassa oli ollut 49 (56,9 %) vastaajista. Vastaajista 37
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henkil6a ei osannut vastata kysymykseen tai he eivat tienneet, oliko kyseinen ravin-

tola tarjonnut Idhiruokaa. Suurin osa (35/49) ravintolassa kdyneista oli kdynyt etela-

pohjanmaalaisessa ldhiruokaa tarjoavassa ravintolassa Seindjoella, Kauhajoella tai

Koskenkorvan Trahteerissa. (Kuvio 9.)

paikkakunta puuttuu
En muista/ en tieda
Vaasa

Tampere

Seindjoki

Pori

Nurmijarvi
Lappajarvi
Koskenkorvan Trahteeri
Kauhajoki
Jyvaskylan seutu
Joensuu
Hameenlinna
Helsinki

10 15 20 25 30 35 40

KUVIO 9. Ravintolat, jossa asiakas on sydnyt lahiruokaa (n=86)
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Tutkimuksessa haluttiin selvittaa myos, mista kyselyyn vastanneet olivat tienneet,
olivatko he sydneet lahiruokaa. Henkilékunnan esittelylla ja ruokalistalla on suuri
merkitys lahiruoan tunnettavuuden lisdamiseen, koska monet valitsivat kummatkin

vaihtoehdot. (Kuvio 10).

80,0%
60,0%
40,0%
20,0% 8,6%
0,0%
Ruokalistalta Henkilokunta Laadusta ja mausta Hinnasta
esitteli

KUVIO 10. Tieto ldhiruoasta (n=86)

Suurin osa (70,5 %) vastaajista on valmis maksamaan (Kuvio 11) 2 - 3 euroa enem-

man noutopodydasta, jos siind on kaytetty lahiruokatuotteita.

12,9%

@1 euro

B2 euroa

03 euroa

05 euroa tai
enemman

KUVIO 11. Kuinka paljon on valmis maksamaan lahiruokanoutopdydadsta enemman

(n=86)

Vastanneista 11 oli valmis maksamaan lahiruoasta 5 euroa tai enemman. Koulutuk-

sella ndyttaa olevan merkitysta lisdhinnan maksamiseen lahiruoasta. (Kuvio 12).
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Q7: 5 eurca
tai enemmaén

0% 20% 40% 60% B80% 100%

1 Perusioulu ) Ammattikoulu 0 Lukio (i) Ammattikorkeakoulu (alempi)
@ Yiempi AMK-tutkinto / yliopisto

KUVIO 12. Koulutuksen vaikutus lahiruoan hintaan

Ravintolan valintaan vaikuttaa lahiruoka jonkin verran 56,5 %:lle vastanneista, kun

taas 7,1 %:lle Iahiruoalla ei ole merkitysta valintaan (kuvio 13).

7,1%

@ Melko paljon

B Jonkin verran

OEi lainkaan

KUVIO 13. Lahiruoan merkitys ravintolan valintaan (n=86)

Lahiruoan maukkauteen vaikuttaa paikka 61,2 % kaikista vastanneista (Kuvio 14). Ne
kyselyyn vastanneet, jotka olivat valmiita maksamaan ruoasta 5 euroa tai enemman
(n=11), heidédn mukaan maukkauteen vaikuttaa paikka 81,8 %, loput vastanneista

lahiruoka on aina parempaa, paikasta riippumatta (18,18 %).



OLahes aina

B Paikasta riippuen

OEn ole huomannut
eroa

KUVIO 14. Lahiruoan maukkaus (n=86)
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Kyselyssa haluttiin selvittdd myds vastanneiden ruokailua kodin ja tyopaikan ulkopuo-

lella. Suurin osa, yli 90 % oli syonyt kodin ulkopuolella viimeisen kuukauden aikana.

Miltei joka kymmenes ei ollut ruokaillut kodin ulkopuolella kyseisena aikana, kun taas

yli kymmenen kertaa ruokailijoita oli 14,1 %. Vastanneista yli 58 % oli ruokaillut ulko-

na 1 - 4 kertaa viimeisen kuukauden aikana.

4.4.

Lahiruoka vastanneiden mukaan

Lahiruokaa on ostanut yli puolet eli 66 % kyselyyn vastanneista viikoittain lahiruoka-

tuotteita kaupasta. Vajaa 12 % vastanneista ei ollut tunnistanut Idhiruokatuotetta tai

ei ollut ostanut. Tassa kuussa lahiruokatuotteista ostaneista oli 22,4 % vastanneista.

(Kuvio 15.)

70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

65,9%

22,4%

14 0/
- 15,070

Talla viikolla Tassa kuussa En ole ostanut
tai tunnistanut
lahiruokaa

KUVIO 15. Lahiruoan ostaminen kaupasta (n=86)
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Koulutuksella ei ndyta olevan suurempaa merkitysta kuinka usein ostaa lahiruoka-
tuotteita kaupasta. Voidaan olettaa etta peruskoulun kayneet suosivat hieman
enemman lahiruokatuotteita kuin ylemman korkeakoulun/yliopiston kdyneet. (Kuvio
16). 1alla nayttaa olevan enemman merkitysta lahiruoan ostamiseen kaupasta. Vas-
tanneista idltadn 21-40-vuotiaista olivat ostaneet lahiruokatuotteita talla viikolla
61,76 %. lakkdaimmilla eli 61 — 80-vuotiaiden |lahiruoan ostaminen kyseisella viikolla
oli 35,71 %. Nuorista (21-40v) 12 % ei ollut ostanut tai tunnistanut Idhiruokatuotetta,

kun vastaava luku 61-80-vuotiailla oli 35,71 %.

Koska ostit ruokakaupasta viimeksi ldhiruokaa?

a15:
Peruskoulu

Q15: Ylempi
AMK-tutkinto
I vliopisto

0% 20% 40% B0% B0% 100%

Talla vikolla Tassa kuussa En ole ostanut tai tunnistanut lahiruckaa

KUVIO 16. Koulutuksen merkitys lahiruokatuotteiden ostamiseen (n=24)

Monet kyselyyn vastanneet olivat ostaneet useita lahiruoka raaka-aineita kaupasta,
mutta kolme kategoriaa nousi yli muiden: Maito - ja maitotaloustuotteet 21 %, liha-
ja lihavalmisteet 22 % seka salaatit 20 %. Peruna tuli seuraavaksi 15 % osuudella ja

leipa ja viljavalmisteet 16 %. Muiden ostettujen tuotteiden % -osuus oli 1-4 % valilla.
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5. JOHTOPAATOKSET

5.1. L3hiruoan tulevaisuus

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa, onko ldahiruoalla merkitystd maaseutumatkai-
lussa. Lahiruoka saa yha enemman jalansijaa yhteiskunnassa. Lahiruokaan vaikutta-
vat monet seikat: aika, maaseutumatkailun ja yrittdjien kilpailu samoista asiakkaista

seka tuotteista, markkinointi seka yhteiskunnan tietoisuus lahiruoasta.

Agropoliksen teettama tutkimuksen mukaan 2030-luvun ruokalistasta l0ytyy terveys-
vaikutteisia elintarvikkeita. Kuluttajat kiinnittivat huomiota elintarvikkeiden turvalli-
suuteen, ekologisuuteen ja eettisyyteen. Mielikuvien tuoma mielleyhtyma tulee ole-
maan vield suuremmassa osassa kuluttajan valintaa. Ruoalla ja tuotteella pitda olla
tarina, jotta tulevaisuudessa lahiruoan suosia kasvaisi ja lisdantyisi. Ruokayliherkkyy-
det ovat tulleet jaddakseen, ja tulevaisuudessa tutkijoiden mukaan kulutustottumuk-
set suuntautuvat viela enemman allergioihin ja terveysvaikutteisiin elintarvikkeisiin.
(Agropolis 2009, 1-2.) Ulkona sydminen kasvaa koko ajan tasaisesti, joten ravintolat
ovat merkittava lahiruoan tarjoaja lahitulevaisuudessa. Ravintolat tuovat myos erilai-
sia trendeja ruokalistaan, mutta samalla pitdd oman alueen ruokakulttuuria ylla. Ra-
vintolat pitavat nain ollen alueen ruokakulttuuria ja Iahiruokaa yll3, jolla on vahva

vaikutus myods maaseutumatkailuun. (Kurunmaki ym. 2012, 31.)

EU:n yhteinen maatalouspolitiikka (CAP2020)on maara tulla voimaan vuoden 2014
alusta, mutta tulee voimaan vasta kokonaisuudessaan 2015 (Valonen 2013).
CAP2020:ssa halutaan alkutuottajat saada mukaan ruokaketjuun aktiivisiksi toimi-
joiksi pelkan raaka-aineentuottamisen sijaan. Kehitteilld on tapoja joilla yritetdan
edistdd maatiloilta tapahtuvaa suoramyyntia. EU:n alueiden komitea on suuntaa an-
tavassa lausunnossaan todennut etta paikallisia tuotteita varten taytyisi ottaa kayt-

too6n uusi tunnus. ( Kurunmaki ym. 2012, 26.)

Nyky-yhteiskunta elda nyt muutoksen aikaa. Suomessa ja muualla ihmiset menetta-
vat tyopaikkansa ja mikdan ei ole enda varmaa. Ihmisilla on vihemman rahaa kaytet-

tavana pakollisten menojen jalkeen. Taloudellinen tilanne vaikuttaa myds matkailuun
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seka valillisesti etta valittomasti. Maaseutumatkailun kavijamaarat laskevat, jolloin
yrittdjalle tulee vahemman rahaa ja henkil6kuntaa pitaa vahentaa. llman kavijoita ei
myoskaan yrittaja tilaa raaka-aineita ja silloin karsivat ldhialueen raaka-aineen tuotta-

ja ja tekija. Kuluttajien varovaisuus vaikuttaa kaikkiin.

Maaseutumatkailu on Suomessa hyvin nuorta, koska se on alkanut vasta 1990- luvul-
la. Maaseutumatkailua ei nahda vielad kasvavana alana Suomen markkinoilla, eika
sitd ole osattu markkinoidakaan. Riskit ovat suuret maaseutumatkailussa ja paa-
oman puuttuminen vaikuttaa myos yrityksen kasvuun. Pitaa kuitenkin muistaa, etta
oikein suunnattu ja kohdennettu mainonta tuo asiakkaita yritykselle. Ohjelmapalve-
luja, paikallista ruokaa, kulttuuria ja ymparist6a ei saa unohtaa maaseudun markki-
noinnissa. Useasti emme nae itse sita kaunista mita ymparillamme on. Maaseutu-
matkailu ei saa myoskaan unohtaa paikallisten yrittajien tuotteita: kilpaileva yritys ei
ole uhka vaan yhteistydkumppani. Yritykset nain ollen mainostavat ja tarjoavat toi-
sen yrityksen tuotteita ja myyvat niita eteenpadin. Yhteen hiileen puhaltaminen yritys-
ten kesken voi olla vaikeaa, koska ainakin pohjanmaalla ollaan “kovapaisia”, kylla

mina itse parjaan. Juuri tasta asenteesta monen yrittdjan pitaisi luopua.

Eteld-Pohjanmaalla, kuten my6s muualla Suomessa on erilaisia hankkeita ja strategi-
oita, jotka ajavat ldhiruoan ja tuottajien tunnettavuutta eteenpain. Hankkeiden kesto

on monesti lyhyt, eli saavutetaanko nain pienella ajalla toivomia tuloksia?

Maaseutumatkailuyritykset ovat yleensd perheyrityksid: Koskenkorvan Trahteeri,
Anttilan Tila, Reinon Tuvat ym. (SMMY, 2013.) Perheyrittdjat ovat Suomen talouden
selkaranka ja moottori, kuten Tourunen 2009 kirjoitti. Suomen yrityksista 80 % on
perheyrityksid, naista 83 % sijaitsee Etela- ja Lansi- Suomessa. Juuri tdhan perhe yrit-
tdjien ryhmaan Koskenkorvan Trahteeri kuuluu. Perheyrityksen historiaa voidaan
pitdd vahvuutena. Yrityksen historiaa pitdisi enemman kdyttda markkinoinnissa. His-
toriaa voisi kayttaa tarinana: kuinka yrityksen kartanonsalaatti on esimerkiksi synty-
nyt. Nykypaivan asiakkaat kiinnittivat huomiota elintarvikkeiden turvallisuuteen eko-
logisuuteen ja eettisyyteen. Ruoalla ja tuotteella pitda olla tarina, jotta lahiruoan
suosio kasvaisi ja lisdantyisi. Juuri tdhan talon historia voitaisiin yhdistda. (Kurunmaki

ym. 2013.)
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5.2. Laatu ldhiruoan puntarissa

Lahituotteen markkinointi alue rajoittuu yleensa lahiseudulle, ja monesti tuottaja
yritys on niin pieni, ettei pysty markkinoimaan tuotteitaan pitemmalle. Asiakkaan
valintakriteeri vaihtelee tilannekohtaisesti ja hinta - laatusuhde on tall6in puntarissa.

Monesti lahituote on kalliimpaa, mutta laatu on parempi kuin normaalin tuotteen.

Suomen Hallitus on hallitusohjelmassaan kirjannut ldhiruoan vahvistamisen. Lahi-
ruoan merkitysta on alettu vasta nadina paivina nahda ja samalla se on saanut myds
jalansijaa ammattikeittioilla. Markkinointi on ollut vaikeaa ja on varmasti sita viela-
kin. Normaalin kuluttajan tietoisuuteen lahiruoka on tullut vasta muutama vuosi
sitten. Tutkimuksessa selvisi ettd monet kyselyyn vastanneista olivat ostaneet ldhi-
ruokatuotteita kaupasta, etenkin maito- ja lihatuotteita seka vihanneksia. Lihatuot-
teiden kohdalla voidaan mielestani kysya, pitaako kyselyyn vastannut esim. Atrian tai
Snellmanin lihatuotteita Iahituotteina? Broileri-tuotteissa on jo tuottajan nimi, josta
voidaan paatelld onko kyseinen tuote Idhiruokaa vai ei. Naudan - ja sianlihassa mer-
kintoja ei ole vield, mutta on suunnitteilla myos laajentaa naihin tuotteisiin. Eli oliko

kyseinen possun ulkofile tuotettu Oulussa vai Seindjoella?

Lahiruoan haasteena voidaan pitda puute tuottajista, saatavuutta, toimintavarmuut-
ta, tuottajien etsimiseen kuluu aikaa, ravintolan ja kaupan kilpailu samoista tuotteis-
ta, seka lahituotteita ei ole tarjolla kaupan hyllyilld. Tutkimuksen mukaan suurin osa
vastaajista tiesi mita lahiruoka on: ldhelld tuotettu ja jalostettu sekd suomaista. Lihi-
ruoka mielletdaan myds luomuna. Luomu ja lahiruoka — sanat yhdessa tuovat positiivi-
sen mielikuvan monen kuluttajan mieltymyksiin, joten sita pitdisi osata hyodyntaa

yhdessa.

Lahiruoan markkinoinnissa henkilokunnalla on suuri merkitys, seka se ettd tuote on
merkitty ruokalistaan lahiruoka-merkinnalla. Henkilokunta markkinoin itse omalla
kdytokselladn yritysta, mutta myos paikallisten yritysten tuotteita. Lahiruoalla on
merkitysta asiakkaan paatokseen valita ravintola, ja he ovat myo6s valmiita maksa-
maan muutaman euron enemman ldhiruoasta. Voidaan kumminkin kysya ovatko he

todellisuudessa valmiita maksamaan enemman, koska tilanteet vaikuttavat suuresti
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ostopaatokseen? Lahiruoan markkinointiin pitdisi panostaa myos kansainvalisesti.
Markkinoinnissa pitdisi ottaa kdayttoon nimisuojajarjestelma. Nimisuojajarjestelma
tuo esimerkiksi Karjalanpiirakalle enemman “suojaa”, jolloin ostaja tietda etta kysei-
nen tuote on tehty ainoastaan Suomessa/ tietylla alueella, joka lisdisi ndin tunnetta-
vuutta myos Suomen rajojen ulkopuolella. Laatutietoisuus ja erilaisten kulttuurien
kiinnostus lisada myds kavijoiden maaraa Suomeen, johon pitaa vastata. Laatu voi olla

luontoa, mutta myods kulttuurillista rakennus- ja ruokaperinnetta.

5.3. Pohdinta

Kyselyn mukaan asiakkaat ovat valmiita maksamaan muutaman euron enemman
lahiruokatuotteesta, seka tulevaisuudessa kuluttajat kiinnittdvat enemman tuotteen
terveellisyyteen ja ekologisuuteen. Nykyaan jo kuluttajan ruokavalintaan vaikuttaa
maku, laatu seka herkullisuus. (Kurunmaki, ym. 2012). Tutkimuksen mukaan ldhituot-
teista maito-, liha- seka salaatit ovat rantautuneet kuluttajien ostoskassiin. Voidaan
mielestani paatelld, etta kuluttajat ovat mieltaneet nama tuotteet lahiruoaksi. Kulut-

tajien tietoisuutta lahiruokatuotteista pitdisi hyodyntaa laadittaessa ruokalistaa.

Kirsi Viljanen nakee ldhiruoan matkailualalla suurena mahdollisuutena, johon pitaa
vastata. Suomessa on jo ldhiruokaravintoloja, jotka ovat hautautuneet suurten ketju-
jen alle. Lahiruokaravintoloiden markkinointiin pitdisi panostaa, jotta saataisiin pie-
niyritykset nostettua asiakkaiden tietoisuuteen. Sdahkoiset palvelujen kaytto lisdantyy
koko ajan, johon pitaa yrityksen panostaa. Yrityksen kotisivuja pitda paivittaa aika-
ajoin, ja luulenpa etta tassa asiassa monet yritykset raahaavat perassa eli eivat paivi-
ta kovinkaan usein kotisivujansa. Séhkdiseen markkinointiviestintédn pitéié panos-

taa yrityksen markkinoinnista aina Idhiruoan markkinointiin.

Kasittelen tuotteistamista tyossani, joka on yksi osa ldhiruoan tunnettavuuden lisda-
mistd. Tuotteistamisen ldhtékohta on suunnitella tuote asiakkaiden tarpeen mu-
kaan. Kuten edelld on jo todettu |dhi- ja luomuruoka tulee olemaan trendi, jota ku-
luttajat tulevat arvostamaan. (Makipeska ym. 2010. Tuotteistamisessa pitda ottaa
ndin ollen huomioon ldhiruoka, koska sille on kysyntaa nyt ja tulevaisuudessa vield

enemman. Palvelutasomallia voidaan havainnollistaa kolmitasomallilla: kavija eli
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asiakas, resurssi ja tuote. Tassa tutkimuksessa palvelutasomallia voidaan kayttda ha-
vainnollistamaan lahiruoan merkitysta maaseutumatkailussa: resurssi = maaseutu-
matkailu paikka, tuote = |dhiruoka ja kavija = asiakas. Kuten Borg totesi kirjassaan
yhden ytimen puuttuminen tai vajaa kaytto vaikeuttaa palvelun tayttymiseen ja on-
nistumiseen. Lahi- ja luomutuotteita kayttavia maaseutumatkailu yrityksia 16ytyy
Suomessa useita. Ovatko he osanneet hyddyntaa lahi- ja luomutuotteita tarpeeksi?
Asiakkaiden kiinnostus paikallista kulttuuria, rakennusperinnetta seka lahituottajia
kohtaan on kasvanut. Kuluttajat kiinnittivat huomiota koko ajan enemman elintarvik-
keiden turvallisuuteen, ekologisuuteen ja eettisyyteen. Lahiruoka-tuote on monesti
kalliimpaa, mutta lahiruokatuotetta ostaessa tiedat tarkalleen tuotteen alkuperan ja
— tuottajan. Lahiruoka- ja sen tuomat hyodyt vaikuttavat koko alueen hyvin vointiin,
jos sitd osataan vain oikein markkinoida ja hyodyntaa. Lahiruoalla on ndin ollen mer-
kitystd maaseutumatkailun kannalta, jos siihen viela lisataan tarina. Koskenkorvan
Trahteerissa ruualla on ollut aina tarina, jota jatketaan. Tarina on pitanyt sisallaan
esittelyn lahiruokatuottajien tuotteista. Nain ollen Trahteeria voidaan pitaa edellaka-

vijana lahituotteiden markkinoinnissa.

Tavoitteena oli selvittda lahiruoan merkitysta maaseutumatkailun kannalta, ja mie-
lestani siind onnistuttiin. Lahiruoalla ja sen merkitys kasvaa koko ajan, kuluttajat tu-
levat olemaan koko ajan enemman tietoisempia mita he haluavat. Lahiruoan markki-
nointiin taytyy panostaa sahkoisessa muodossa. Lahiruoan markkinointiin vaikuttaa

myo0s ruoantarina, kuten edella on todettu.

Laatu- sana tulee monesti esiin tdman tyon aikana. Mielestani laatua ja sen eri muo-
toja voidaan pitaa ldhiruoan lisddmisen punaisenalankana. Laatu on |ldhiruoan kan-
nalta: asiakkaalle osoitettua ystavallisyyttd, kohteliaisuutta ja huomaavaisuutta jota
ei voi korvata milldan (Borg ym. 2002, 141-142); Ldhiruoka on laadun tae (Lampi ym.

2009, 32). Laatu voi olla my6s osaamista, hinnoittelua, vuorovaikutusta tai tekemista.

Tutkimuksessa ilmeni ristiriita Peltoniemi ym. 2012 tekeman tutkimuksen kanssa.
Peltoniemen ym. mukaan ialla ja sukupuolella ei ndyta olevan merkitysta ruoan osto-
paikkojen valinnoissa ja kdyntikertojen maarassa. Oman tutkimuksen mukaan vas-

taavasti idkkaammat eivat osta lahiruokatuotteita niin usein kuin nuori-aikuinen (ver-
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taa sivut 47 ja 38). Oman tutkimuksen mukaan nuorista aikuisista eli 21-40-
vuotiaisista 61,76% oli ostanut ldhiruokatuotteita talla viikolla. Vastaava luku 61-80-
vuotiailla oli 35,71%, eli huomattava ero. Oman tutkimuksen sukupuolijakautuma oli
hyvin naisvaltainen, joten vaikuttaako tahan tulokseen naisten suurempi otanta?
Taman vaittdman kumoan Peltoniemen ym. tutkimuksella: sukupuolella ei ndyta ole-

van merkitysta kayntikertojen maarassa.

Asiakaskysely olisi voinut olla laajempi, jotta olisi saanut vielda enemman tietoa. Ky-
symyksia miettiessa piti ottaa se huomioon, etta kaikki kyselyyn vastanneet ymmar-
tavat kyselyn samalla tavalla. Kyselyn vastausprosentti oli hyva, ja luultavasti juuri
kyselyn helppous nosti vastaus maaran nain korkeaksi, toiseksi kysely ei ollut pitka.
Sahkdinenkysely tuo helppoutta ja vaivattomuutta: ei tarvitse vieda kirjetta postiin
ym. Vastauksiin saa vastata saman tien ja lahettaa takaisin kyselyntekijalle. Rahalli-
sesti sahkoinen kysely on halvempi, kuin kirjeelld lahetettava kysely. Kysely tietysti
voi "hukkua” roskapostin sekaan, tai kysely siirretdaan tehtavaksi myohemmaksi, jol-
loin kyselyyn ei vastata. Kyselyntekija ei voi olla varma vastaako vastaaja oikein ky-
symyksiin tai ymmarsiko vastaaja oikein kysymykset. Ongelmaksi tekee se seikka,
ettei kyselyntekija ei ole paikan paalla vastailemassa mielta askarruttaviin kysymyk-
siin tai valvomassa etta kysely tehdaan oikein. Kyselyn otoksena kaytettiin Kosken-
korvan Trahteerin asiakkaita, jotka olivat kdyneet vuonna 2013 kyseisessa yritykses-
sa. Kyselyyn vastasi ndin tietty otanta, jolla voi olla vaikutusta kyselyn luotettavuu-
teen. Kyselyn kumminkin tuotti samanlaisia vastauksia, kuten Kurunmaen tai Maki-
peskan lahiruoka-selvitykset: asiakkaat ovat valmiita maksamaan ldahiruoasta enem-

man seka kuluttajat ostavat peruselintarvikkeita lahiruokana.

5.4. Jatkotutkimusmahdollisuudet

Naiden tulosten perusteella aloin kehitella ruokalistaa ldhiruokatuotteita hyodynta-
en. Lahiruoan markkinointi kohdistetaan Trahteerin kotisivuille seka suoraan asiak-
kaille. Ruokalista-runko nakyisi myds kotisivuilla, ja sen perdssa maininta mita lahi-
ruokaa tahan on kaytetty esim. Rullasyltty, Ilmajoen Makkaramestarit. Noutopoydas-
sa lahiruoka tuotaisiin esille ldhiruoka -standilla: llmajoen Makkaramestarit. Ruokalis-

taa laatiessa huomasin, ettd Koskenkorvan Trahteerissa on yritystoiminnan alusta
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asti kaytetty Iahiruoka-tuotteita. Positiivisena voidaan pitdd myos sita seikkaa etta
Koskenkorvan lahialueella on paljon erilaisia lahiruokatuottajia, joita en ole tullut

ajatelleeksi.

Ruokalistasuunnittelussa taytyy ottaa huomioon asiakkaan toiveet ja mieltymykset.
Ruokalistasuunnittelu on osa markkinointia. Ruokalistasuunnittelun paapainona
voidaan pitaa lahiruokaa koska lahiruoan kysynta kasvaa koko ajan. Tutkimuksen
mukaan ldhiruoan maukkauteen vaikuttaa paikka eli miljo6. Ruokalistasuunnittelussa
pitdd miettia, ei yksin menua vaan kokonaisuutta, jossa otetaan paikan historia seka
infrastruktuurin mukaan. Hyva lahiruoka, maustettuna yrityksen historialla ei pelkas-
taan riita tuomaan asiakkaita yritykseen, vaan hinta ja laatu pitaa kavella kasi kades-
sd. Tutkimuksen mukaan asiakas on valmis maksamaan muutaman euron enemman
lahiruoasta, mutta missa on se kipupiste, jolloin asiakas ei osta enda lahiruokatuotet-
ta? Ruokakulttuuri ei saa unohtaa ruokalistaa suunniteltaessa, koska ruokakulttuuri
on osa koko alueen kulttuuria. Ruoan arvo matkailutuotteen osana on korvaama-

ton. (Kolmonen.)

Ruokalistoja kehittelin 4 erilaista. Ensimmainen vaihtoehto on hyvin “kevyt”, joka
sopii esimerkiksi kokouspdivan lounasruokailuun, joka haluaa syoda vahan kevyem-
min. Toinen vaihtoehto on saunanjalkeen “hiukopalaksi” tai pieneen ruokailuun tar-
koitettu ateria. Kolmannessa vaihtoehdossa ruokatarjonta on laajempi, joka sopii
esimerkiksi bussiporukalle. Neljas vaihtoehto on laajin, jossa on eniten vaihtoehtoja.
Ruokalistojen periaatteena on sen muunneltavuus asiakkaiden tarpeiden mukaan.
Ruokalistaa laadittaessa taytyy ottaa se seikka myds huomioon, jotta voiko ylijaa-
neesta ruoasta tehda jotain ruokia seuraavalle ryhmalle esim. perunoista kermape-
runoja tai -salaattia. Ruokalistasuunnittelussa taytyy ottaa huomioon keittionkapasi-
teetti, sekd myos henkilokunnan osaaminen. Haastattelin paapiika Leenaa
31.12.2013 juuri ruokalistaan liittyen (Liite 8: haastattelurunko). Leenalla on vankka
40 vuoden kokemus ravintola, mutta myos suurkeittiopuolesta. Lahtokohtana on
tehda paikallisia ja perinteisia ruokia, ldhiraaka-aineita unohtamatta. (Lopponen,
2013.) Liite 6; Uusi ruokalista Koskenkorvan Trahteerin |dhiruokatuotteita hyddynta-

en.
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Toivottavasti tdman tutkimuksen hyodyt, ei yksinomaan hyodyta Koskenkorvan Trah-
teeria vaan my6s muita maaseutumatkailuyrityksia. Lahiruoka ei yksin omaa hyodyta
lahiruokaa tarjoavaa yritysta, vaan koko alueen hyvinvointia ja tyollisyytta. Seka to-
deta se tosi asia, kuinka paljon lahiruokaa tuottavia yrityksia lahialueella on. Itselleni
lahiruoka/raaka-aineiden tuottajien maara yllatti l[ahialueella. Omaan tychoni valikoi-
tui ne yritykset joita kdytetaan jo Trahteerissa, seka sellaisia jotka sopivat Koskenkor-
van brandiin ja laatuun. Lahiruokaa tarjoavia yrityksia 16ytyy helposti osoitteesta

http://www.aitojamakuja.fi/. josta toivon etta jokainen kuluttaja/yritys [6ytdaa oman

|ahiruoka yritys-helmensa.

Jatko tai lisatutkimusta tdman tyon tiimoilta voisi olla: [ahiruoan kayttoa ravintolassa
eli kuinka moni ravintola Suomessa kayttaa lahiruokaa, onko silla ollut merkitysta
asiakkaiden kasvuun, ovatko asiakkaat ottaneet ldhiruoan omakseen, onko ldhiruoan

saanti vaikeaa/helppoa, kuinka toimitukset hoituvat ym.

Sirkka-Liisa Anttila kirjoitti hyvin Suomen Siipikarja lehdessa (3/2011) "Suomalainen
elintarvikeketju on yhdessa suurimmista tienhaaroista: panostetaanko lahiruokaan ja
kuluttajien luottamuksen vahvaan sailyttdmiseen vai antaudutaanko ulkomaisen
tuontiruoan kuluttajiksi. Silta tielta ei ole paluuta takaisin. Se, mika kerran ajetaan

alas, ei uudestaan nouse. ” (Anttila 2011, 13.)


http://www.aitojamakuja.fi/
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LITTEET

LITE 1: LAHIRUOKATUOTTAJAT ETELA-POHJANMAALLA

HARRIN KALA, KURIKKA

Harrin Kala toimii Kurikan keskustan laheisyydessa. Tuote tarjontaan kuuluu kaikki
kotimaiset kalat, silakasta, silliin, lohesta nieridan. Harrin kala valmistaa kaloista eri-
laisia tuotteita, suolatusta kalaan, aina lasimestarin sillistd lamminsavuloheen. (Gron-

strand. 2013.)

Nonparelli OY, Koskenkorva

Nonparelli Oy, Koskenkorva, IImajoki. Tuotteet 12.9.2013. (Teuvan Nonparelli 2013)

Tummat leivat
Sekaleipa
Pohjanmaan vuoka, iso
Ruislimppu
Pohjanmaan ruisleipa
Verilimppu
Sekavuoka
Maustevuoka iso
Ruis-sekaleipa
Joululimppu

Vaaleat leivat
Perunarieska kertapala
Vehnasampyla pitka
Vehnarouhesampyla
Hiivaleipa
Vehnavuoka iso
Grahamvuoka
Kauraleipa
Vehnapatonki



Viinerleivat

Juustopatonki
Paimenpojanleipa
Grillisampyla
Baijerin-limppu
Moniviljasampyla

Hillowiineri
Miniwiineri
Saksanwiineri
Omenawiineri
Appelsiiniwiineri
Kampawiineri
Kaneli-voiwiineri
Pitka wiineri
Sokeriton Wiineri
Raewiineri
Sarviwiineri
Herkkuwiineri
Kesawiineri
Kanelikierrewiinari

Rasvassa paistetut

Hillopossu iso
Hillopossu pieni
Munkkirinkeli
Sokerimunkki
Hillomunkki
Donitsi
Berliininmunkki
Kermamunkki

Pullat ja pitkot

Korvapuusti
Sokeriton pulla
Solmupulla
Pulla rahka
Voisilmapulla
Pusu
Gluteeniton muffinssi
Kilopulla
Pullapitko
Satupitko
Kanelikranssi
Mustikkakiekko

Leikkokakut ja kdaretorttu

Turistipulla

Sitruunapulla
Sitruunapulla suklaa
Omenapiirakka

Monaliisa levy
Kaaretorttu mansikkarulla
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Unelmatorttu
Kilokdaretorttu
Voikakku iso
Juustokaakku
Tiikerikakku
Maustekakku

Leivokset ja taytekakut

Bebe-leivos

Kermaleivos

Kapykakku

Taytekakku 3,4,6,8,10,12 munan
Levykakku

Morsiuskakku

Voileipdkakku iso

Taytekakku 3 munan sokeriton

Kausituotteet

Tippaleipa
Joulutorttu
Laskiaispulla
Runebergintorttu

Suolaiset tuotteet

Pikkuleivat

Kinkkupiirakka
Lihapasteija iso
Karjalanpiirakka
Pitsa pieni
Juustosarvi

Herrasvdenleipa
Piparkakku
Kanelidssa
Voikranssi
Taatelileipa
Lusikkaleipa
Sydan
Kauraletti

Sokerikorppu
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ILMAJOEN MAKKARAMESTARIT

lImajoen Pojanluomalla toimii Ilmajoen makkaramestarit, joka sai Luomuyrittajapal-
kinnon 2008. (Iimajoen makkaramestarit 2013.)

Tuoremakkarat

Tuoremakkarat ovat kypsentamattomia tayslihamakkaroita, lihapitoisuus on ldhes
100 %. Makkarat ovat gluteiinittomia ja laktoosittomia. Niiden valmistuksessa ei kdy-
tetd vettd tai mitaan tayte- tai lisdaineita.

Valimeren tuoremakkara on Tammelan makkaramarkkinoiden vuoden 2011 erikois-
makkarasarjan voittanut herkullinen tuoremakkara mm. basilikalla, fenkolilla ja chilil-
I3 maustettu.

Chorizo -tuoremakkara on tehty aidon espanjalaisen chorizon reseptilld. Tuoremak-
kara on maustettu paprikalla ja valkosipulilla.

Lammastuoremakkara on kotimaisesta lampaanlihasta valmistettu, mausteina on
kaytetty mm. valkosipulia ja oreganoa.

Kuivatut makkarat ja kassler

Kuivatut makkarat sopivat syotaviksi sellaisenaan, pikkupurtavana tai esim. salaattien
ja juustojen lisukkeena.

Chorizo on ilmakuivattu espanjalaistyyppinen kuivamakkara, jota voi tarjoilla tapak-
sena tai syoda sellaisenaan. Ainekset: porsaanliha, suola 4 %, paprika, pippurit, val-
kosipuli, oregano, hapettumisenestoaine E300, sdiléntdaine E250, lihapitoisuus 96 %
ja rasvapitoisuus 30 %.

Olutsalami luonnonsuoleen valmistettu on ilmakuivattu espanjalaistyyppinen makka-
ra, pitkdan sailyva. Sopii esim. snacktuotteeksi illanistujaisiin tai sellaisenaan valipa-
laksi. Ainekset: porsaanliha, suola 4 %, paprika, pippurit, valkosipuli, oregano, hapet-
tumisenestoaine E300, sdilontdaine E250, lihapitoisuus 96 % ja rasvapitoisuus 30 %.

IImakuivattu possun kassler, tuote on siivutettu ohuiksi siivuiksi ja sita voi kayttaa

kuten ilmakuivattua kinkkua. Ainekset: possunkassler, suola 3 %, sokeriyhdisteet,
hapettumisenestoaine E316, sailontdaineet E250 E252.

Grillimakkarat
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Kaikki grillimakkarat valmistetaan ilman kamaraa (siannahka) ja arominvahventeita,
sekd myds ilman lihaan verrattavia eldinperaisia ainesosia.

Grillimakkara, herkullinen A-luokan perusgrillimakkara kaikkeen grillaukseen ja ruo-
anlaittoon, jonka lihapitoisuus on 76 %. Ainekset: sianliha, vesi, rasvaton maitojauhe,
suola 1,7 %, paprika, valkopippuri, muskottipahkina, korianteri, sipuli, stabilointiai-
neet E450 E452, hapettumisenestoaine E300, sailontdaine E250 Lihapitoisuus 76 %
Rasvapitoisuus 17 %.

Kermajuustomakkara, A-luokan. Maustettu mm. juustolla ja valkosipulilla. Lihapitoi-
suus 70 %. Voidaan tarjota sellaisenaan, grillattuna tai vaikkapa uunimakkarana. Ai-
nekset: sianliha, vesi, kermajuusto 7 %, rasvaton maitojauhe, suola 1,5 %, paprika,
valkopippuri, muskotti, korianteri, sipuli, stabilointiaineet E450, hapettumisenestoai-
ne E300, sdilontdaine E250 Lihapitoisuus 70 % Rasvapitoisuus 18 %.

Jatkankariste on peruskaristemakkara, joka on herkullinen grillattuna. Lihapitoisuus
53 %.

Nakkimakkarat

Nakit soveltuvat hyvin kaikkeen ruoanlaittoon ja myos grillaamiseen, joten ovat ndin
IImajoen makkaramestarien kestosuosikkeja.

Maalaisfursti sinihomejuustomakkara, kaikkeen ruoanlaittoon. Aurajuustoa makkara
sisaltad 10 % ja lihapitoisuus 85 %. Ainekset: sianliha, sinihomejuusto 10 %, suola 1,7
%, valkosipuli, kumina, valkopippuri, hapettumisenestoaine askorbiinihappo, sailén-
taaine natriumnitriitti, lihapitoisuus 85 % ja rasvapitoisuus 20 %. Laktoositon.

Lammasmakkara valmistettu lampaansuoleen. Makkara soveltuu ruoanlaittoon ja
grillaukseen. Ainekset: lampaanliha, vesi, suola 1,7 %, valkopippuri, valkosipuli, ha-
pettumisenestoaine E300, stabilointiaine E450, sailontaaine E250, lihapitoisuus 90 %
ja rasvaa 15 %.

Luonnonsuolinakki on valmistettu aitoon luonnonsuoleen eli A-luokan makkara, jon-
ka lihapitoisuus on 72 %.

Pekoninakki on savulihalla maustettu herkkunakki, jonka lihapitoisuus on 70 %.
Bratfursti on taysin lisdaineeton A-luokan makkara. Saksalaistyylinen herkkubratfurs-

ti, jota ainoastaan kypsennetty ei ole savustettu.

Luomumakkarat, sdilykkeet ja tuoretuotteet

Luomamakkarat tehddan Vesa Luhtalan omasta luomupossusta tai lampaan luomuli-
hasta.

Luomunakki on 90 % lihaa eli A-luokan nakki. Tama tuote on tdaysin mausteeton ja
sopii ndin ollen esim. mausteallergiasta karsiville. Ainekset: luomuporsaan liha, vesi,
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suola 1,8 %, fruktoosi, sdildntaaine natriumnitriitti, hapettumisenestoaine askorbiini-
happo, lihapitoisuus 90 % ja rasvapitoisuus 18 %.

Luomugrillimakkara kaikkeen ruoanlaittoon grillauksesta makkarasoppaan. Ainekset:
luomupossu, vesi, luomuperunajauho, suola 1,7 %, happamuudensadatdaine natrium-
sitraatti, fruktoosi, luontaiset aromit, paprika, chili, kumina, hapettumisenestoaine
askorbiinihappo, sdilontaaine natriumnitriitti, lihapitoisuus 70 % ja rasvapitoisuus 19
%.

Luomuprinssinakki soveltuu moneen ruoanlaittoon esim. aamupalapo6ytaan, nouto-
poytaan ja lasten juhlien herkuksi. Ainekset: luomupossu, vesi, luomuperunajauho,
suola 1,7 %, happamuudensaatoaine natriumsitraatti, fruktoosi, luontaiset aromit,
paprika, chili, kumina, hapettumisenestoaine askorbiinihappo, sdilontdaine natrium-
nitriitti. Lihapitoisuus 70 % ja rasvapitoisuus 19 %.

Luomubratfursti on tdysin lisdaineeton, aito saksalaistyylinen Bratfursti, joka on
maustettu luomumausteilla. Ainekset: luomupossunliha, vesi, suola 1,8 %, luomu-
mausteet, pippurit, sipuli, valkosipuli, basilika, oregano, muskotti, lihapitoisuus 85 %
ja rasvapitoisuus 20 %.

Luomulammasbratfursti on valmistettu ainoastaan luomulampaanlihasta. Ainekset:
luomulampaanliha, vesi, suola 1,8 %, luomumausteet, pippurit, sipuli, valkosipuli,
basilika, oregano, muskotti, lihapitoisuus 85 % ja rasvaa n. 16 %.

Lisdaineettomat luomupossu-, luomukaritsan- ja luomunaudanlihasailykkeet

Luomutuorelihatuotteet possusta: sisafilee, ulkofilee, kassler, pakastettu jauheliha.
Luomujuhlakinkkuluuttoman ja luullisena, pakasteina kummatkin.

Luomutuorelihatuotteet lampaasta: sisafilee, kyljys, entrecote, pakastettu jauheliha,
karitsan viulu: kokonainen, karitsan potka ja -lapa.

Palvituotteet

Kaikki palvituotteet valmistetaan aidossa savusaunassa vanhan ajan menetelmalla.
Lihat muhivat savusaunassa leppahalkojen antaman lammon ja savun vaikutuksessa
n. 2 vuorokautta.

Maalaispalvikinkku on perinnepalvattu kokolihavalmiste. Saatavana vahittdiskaupas-
ta siivutettuna. Isommat maarat suoraan tehtaalta tai myyntiautosta, myos kokonai-
sena. Ainekset: siankinkku, vesi, suola 1,8 %, stabilointiaineet E450 E451, sokeriyhdis-
teitd, hapettumisenestoaine E316, sdilontdaine E250, lihapitoisuus 96 % ja rasvapi-
toisuus 4 %.

Lakeuden palvileike on sianlihasta valmistettu saunassa palvattu palvileiketuote. Va-
hadsuolainen. Ainekset: sianliha, vesi, soijasolaatti, suola 2 %, karrageeni, stabilointi-
aineet E450 E452, glukoosi, hapettumisenestoaine E300, sdilontaaine E250, lihapitoi-
suus 72 % ja rasvapitoisuus n. 6 %.

Erikoistilaukset saa suoraan tehtaalta tai myyntiautosta esim. palvatut hevosenpaisti,
karitsanpaisti, naudanpaisti, hirvenpaisti ja kalkkuna. llmajoen Makkaramestareilta
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saa myos kokonaisena palvattua kalkkunaa. Kokonaista varrassikaa tai karitsaa palva-
taan asiakkaalle sopivan kokonaisena. Tarvittaessa yritys tekee tarjoilutyon.

IlImajoen makkaramestarien tuotteet eri kaupoissa. (Ilmajoen makkaramestarit, vii-
tattu 5.3.2013)

Eteld-Pohjanmaa:

Eepee S-marketit, K-Citymarketit Jouppi ja Paivola, Luomukauppa Minatur, Lehtisen
kauppakeskus (tanne voit tilata kaikkia tuotteitamme), K-supermarket Kauppatie
Kauhava, Teboil Rengonhovi

Paakaupunkiseutu:

K supermarketit: Mankkaa, Musta-pekka, Hertta, Munkki, Citymarketit: Malmi ja
Ruoholahti, Hakaniemen kauppahalli: Hakkarainen (tuoremakkarat ja luomutuoreli-
ha, savustettu sisafilee), Tmi Holmberg (palvattu hevosen ja lampaan paisti), Roiniset
(olutsalami). Eat & Joy -myymalat (Lasipalatsi, Prisma Kannelmaki, Kluuvi) seka Hel-
sinki-Vantaan lentoaseman verovapaamyymala tarjoavat laajan valikoiman luomu- ja
erikoistuotteita. Stockmann herkku keskusta, itakeskus, Tapiola, jumbo. K-ryhman
kauppojen pakastealtaista lisdaineettomat tuoremakkarat (valimeren ja chorizo-
tuoremakkara).

Tampereen seutu: Stockmann Herkku, Tampere, Luomuani Tampereen kauppahalli
Turku: Stockmann Herkku, Turku

Oulu: Stockmann Herkku, Oulu

Pori: Luomupuoti, Porin kauppahalli

Hameenlinna: Ruokakauppa Ryytimaa

Kokkola: Luomukauppa Chaga

Vaasa: Ekosoppi

RAVINTOLAT

Maakunnan ravintolat esim. Seindjoen Uppalan kartano sekd Alma tarjoavat raaka-
aineitamme annoksissaan. Neste llmajoki ja Teboil Rengonhovi tarjoavat A-luokan
grillimakkaraa hoyrymakkarana.

JUUSTOPORTTI, JALASJARVI
(Juustoportti 2013)

Juustoportin tarina alkoi Keski-Kasarin tilalla Etela-Pohjanmaalla, Jalasjarvella. Kuusi-
kymmentaluvun puolivélista lahtien perinteista leipajuustoa valmistettiin myytavaksi.
Vuonna 1989 toiminta kasvoi uuteen mittakaavaan, kun Juustoportti perustettiin ja
alkunsa sai myos kahvila-ravintolatoiminta. Tiloissa alettiin myo6s valmistaa leipajuus-
toa myyntia varten. Nykyaan Juustoportilla on vakituisesti toissa yli sata henkea ja
tuote-valikoima on laajentunut huomattavasti. Meijerissa jalostetaan vuosittain n. 20
miljoonaa litraa suomalaista vuohen- ja lehmanmaitoa erilaisiksi tuotteiksi. Laajaan
tuotevalikoimaan kuuluvat leipdjuustot, murukolojuustot, pitkdan kellaroidut erikois-
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juustot, mozzarellat, jogurtit, kermaviilit, rahkat sekd perinteinen kirnuvoi, sekd myds
laaja valikoima luomutuotteita. ( Juustoportti, viitattu 5.3.2013).

Leipdjuusto

Leipdjuusto on Juustoportin suosituin tuote, mutta valmistaa myos Suomen eniten
kyseista tuotetta. Herkullisen maun salaisuus piilee tinkimatén ammattitaiton lisaksi
perinteisissa resepteissa seka parhaissa raaka-aineissa. Leipdjuustot ovat lisdaineet-
tomia I-luokkaisia juustoja, koska niihin kdytettava maito on aina tuoretta ja koti-
maista. Leipdjuusto on yleensa tarjoiltu lakkahillon kanssa, mutta sopii sellaisenaan
esimerkiksi erilaisten hillojen kanssa. Leipdjuustoa voidaan kayttaa erilaisten ruokien
lisukkeena seka salaattijuustona. Leipdjuuston voi pakastaa, jolloin sailyvyys paranee
useita kuukausia, tuoreena leipajuusto ei sdily pitkdan. Pakastetun tuotteen voi sulat-
taa, joko jadkaapissa, kylmassa vedessa tai mikroaaltouunissa.

Mozzarella

Mozzarella on kauniin vaalea, raikas ja miedon makuinen tuorejuusto ja se valmiste-
taan kotimaisesta lehmanmaidosta, ne ovat taysin kotimaisia ja sdilontaaineettomia,
laktoosia on alle 1 % eli tuotteet ovat vahalaktoosisia. Juustoportin suositun Mozza-
rellan valmistukseen on haettu oppia juuston kotimaasta, Italiasta. Juustoportti val-
mistaa kahta erilaista Mozzarellaa: Minimozzat ja Mozzarella viipaleina. Salaateissa,
ruoanvalmistuksessa, patongin ja sampyldiden valissa Mozzarellaa kdytetaan yleises-
ti. Minimozzat ovat sopivat hyvin salaattiin viimeistelemaan sen raikkaan ulkonaén.
Pida mozzarella-salaattia jadkaapissa parin tunnin ajan, jotta maut tulisivat parhaiten
esiin.

AB-jogurtti

Isabella on Juustoportin ab-jogurtti. Ab-jogurtit hapatetaan Bifido-bakteerilla, lisdksi
siina kdytetdaan hapatteena Asidofilusta. Juustoportti oli ensimmainen yritys, joka
yhdisti yhteen tuotteeseen Asidofilus ja bifido-bakteerien vatsaa rauhoittavat omi-
naisuudet. Ab-jogurtti on tunnettu ennemmin Bifisoft- nimekkaalla. Bifisoft valittiin
Vuoden Suomalaiseksi Elintarvikkeeksi 1993. Ab-jogurttien maut ovat kahvi, vanilja,
musta kirsikka, lakka ja tyrni. Valikoima laajeni 400g pikareihin: lakka, vanilja ja maus-
tamaton jogurtti. Jugurtit sopivat myos hyvin leivontaan.

Juustoportin Luomu Maidot

Juustoportin kermat, smetanat, Creme Fraicet ja Turkkilainen jogurtti

Juustoportin kermat sailyvat pidempaan kuin normaalit tuorekermat korkeapasto-
roinnin ansiosta.

Hapatettua kerma eli Juustoportin Smetana. Smetana soveltuu ruoanvalmistukseen,
antamalla ruoalle pehmeytta ja tayteldisyytta. Tuote on vahalaktoosinen
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Creme Fraiche eli Juustoportin viahalaktoosinen Ranskankerma, joka on myos hapa-
tettua kermaa. Ranskankerma ei kesta kiehumista eli sen taytyy lisata ruoanvalmis-
tuksen loppuvaiheessa. Ranskankerma soveltuu hyvin kylmiin kastikkeisiin ja leivon-
taan.

Ruoanlaittoon on tuonut uutta raikkautta ja herkullista lisda Juustoportin Turkkilai-
nen jogurtti. Jogurttia kdytetaan kylmien ruokalajien valmistusaineena seka jalkiruo-
kien pohjaksi.

Juustomestarin Kirnuvoi

Juustomestarin Kirnuvoi on valmistettu vanhalla perinteiselld menetelmalla. Kerma
hapatetaan ensiksi, jonka jalkeen se kirnutaan voiksi. Juustoportin Kirnuvoin tunnis-
tat kullan varisesta paketista.

Luomu kirnuvoi on runsasarominen luomuraaka-aineista valmistettu voi. Voidaan
kayttaa ruoanlaittoon, leivontaan seka leivan paalle.

Juustoportin Apilavoi on vanhan ajan kirnuvoita. Kaytetaan leivanpaalla, ruoanlaitos-
sa ja leivonnassa.

Laktoositon kirnuvoi, 200g paketissa. Voidaan kayttaa kuten muitakin Juustoportin
kirnuvoita leivan paalld, leivonnassa ja yleisesti ruoanlaitossa.

Vuohen Chevre

Juustoportin Vuohen Chevre on laktoositon ja valmistettu kotimaisesta vuohen-
maidosta. Kaytetaan salaateissa, juustotarjottimilla seka lampimien ruokien koriste-
luissa ja taytteissa.

Murukolojuustot

Pohjanmaa on kermajuusto, mieto, hieman hapahko ja lievasti suolainen. Se on ra-
kenteeltaan tasainen, joustava, leikkautuva ja hoylaytyva juusto.

Isabella murukolojuusto joka on valmistettu erikoishapatteella, ja vahintaan 3 kuu-
kautta kypsytetty. Kdytetdan leivanpaalla, pizzajuustona ja juustotarjottimella
Vuohipaimenen juusto on aromikas uutuus tuote. Valmistettu suomalaisesta vuo-
henmaidosta. Juusto on kypsynyt vahintdan 3 kuukautta ja on maultaan keskivertoa
maukkaampi murukolojuusto. Kaytetaan juustotarjottimella, leivanpaalla ja salaa-
teissa.

Kellaroidut juustot

Konjakkijuusto on keskivoimakas kermajuusto, joka on maustettu konjakilla, kypsy-
tetty 3-4 kk. Konjakki-juustoa kaytetaan juustotarjottimella ja salaateissa.
Kellarimestarin juusto on saksalaistyyppinen, murukoloinen tilsit-juusto, joka on
Juustoportin juustomestarin erikoisuus. Juusto on kypsytetty kuusi kuukautta. Sopii
hyvin juustolautaselle seka salaattiin, seka portviinin kanssa.



72

Viinitarhurin juustossa kypsytetdan 6-8 kuukautta, jonka aikana sitd harjataan Torre-
sin Sangre de Toro — punaviinin ja yrttien sekoituksella. Viinitarhurin juusto on maul-
taan monikerroksinen ja voimakas. Viinitarhurin juustoa sopii kdyttaa salaateissa,
sellaisenaan juustotarjottimella ja ruoanvalmistuksessa. Viinitarhurin juusto ei ole
parhaimmillaan lampimissa ruoissa voimakkaan tuoksunsa vuoksi. Juusto sopii myds
hyvin punaviinin kanssa, portviinin kanssa tai mustan oluen.

Brandy-pahkina juusto on yli 4kk kypsytetty, brandylla ja pahkinadlla maustettu juus-
to. Kypsytys tapahtuu osittain brandyaltaassa, tuloksena on erittdin runsasarominen
ja omaperainen juusto. Brandy-pahkina sopii hyvin juustotarjottimeen, oluen tai
snapsin kanssa.

Juustoportin Gruyére on suussa mureneva, voimakas ja hienosti kypsynyt, variltaan
kauniin keltainen juusto. Alun perin Gruyére on kotoisin Sveitsistd, Gruyéren kylasta,
Fribourgin Kantonista. Gruyérea suolakylvetetdan ensiksi, jonka jalkeen kypsytetaan
8 kuukautta. Juuston pintaa harjataan aika ajoin suolavedella, paksun vaaleanruske-
an, nakkileipamaisen kuoren kehittamiseksi. Gruyére sopii hyvin lampimiin ruokiin ja
gratinointiin makua antamaan, juustotarjottimelle, salaattiin ja fondueen. Tarjoa
juustoa pahkinaisen valkoviinin tai tumman oluen kanssa.

Kittitilsit on saksalaistyyppinen, voimakas ja aromaattinen juusto. Juuston kittipinta
saadaan aikaan kypsyttamalla juustoa kosteassa juustokellarissa ja harjaamalla sita
suolavedella. Maultaan Kittitilsit on varsin runsasarominen ja se on parhaimmillaan
juustotarjottimella, voimakkaan tuoksunsa takia sita ei suositella [ampimiin ruokiin.
Juusto sopii hyvin kuivan valkoviinin, punaviinin tai lagerin kera.

Kumina juusto on keskivoimakas kittimadinen juusto, joka on maustettu kuminalla,
kysytetdan yli nelja kuukautta. Maultaan juusto on pahkindinen ja hapokas. Sopii
hyvin juustotarjottimeen, salaatteihin ja ruoanlaittoon. Juomaksi juuston kanssa so-
pivat puolimakeat valkoviinit ja, keskitayteldiset punaviinit seka olut.

Keisarin juusto on kahdesta erilaisesta suomalaisesta maidosta, vuohen ja lehman.
Keisarin juustoa kellaroidaan 6 kuukautta, jonka vuoksi Keisarin juustoon tulee sen
ainutlaatuinen maku. Juusto on saanut nimensa Keisarintiesta Jalasjarvelld, jonka
varrella Juustoportin juustola sijaitsee. Tarjoillaan Tama juustotarjottimella, salaa-
teissa seka lampimiin ruokiin esimerkiksi raasteena. Keisarin juuston kanssa sopii
hyvin yhteen tayteldiset punaviinit.

Vuohen Havartia kittikypsytetaan yli nelja kuukautta. Tanskalainen Hanne Nielsen
kehitti valmistustavan, jolla saadaan Havartiin omaleimainen maku ja rakenne. Ha-
varti on lempedn makuinen, maistuva, suuhun juusto on samettinen ja rakenteeltaan
kermainen. Juustoa voidaan kayttaa juustotarjottimessa, salaateissa ja ruoanlaitossa.
Kuivaa valkoviinia, keskitayteldista punaviinia tai raikasta olutta, suositellaan juuston
kanssa juomaksi.

Vuohen Kumina on yli nelja kuukautta kittikypsytetty, kuminalla maustettu juusto.
Juuston tuoksu tuo mieleen kerman ja vaniljan, maultaan se on lievadsti mausteinen.
Sopii juustotarjottimelle ja lampimiin ruokiin. Mausteiset, kuivat valkoviinit, keski-
tayteldiset punaviinit seka vehnaoluet sopivat hyvin juuston kanssa.
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Vuohen Vuoristo on yli nelja kuukautta kittikypsytetty, kellaroitu vuohenjuusto. Ra-
kenteeltaan kermainen ja keskirasvainen, runsasmakuinen ja tuoksuva juusto. Vuo-
hen Vuoristo soveltuu juustotarjottimelle, salaattiin seka ruoanlaittoon. Juuston
kanssa sopivat hyvin tayteldiset oluet, valkoviinit seka paahtuneet punaviinit.

Paprikajuusto on paprikalla miedosti maustettu. Juusto sopii leivanpaalle, juustotar-
jottimelle seka salaatteihin.

Luomu Puuro ja Keitot

Juustoportin uudet laktoosittomat jauhelihakeitot, kasvissosekeitot ja riisipuurot,
jotka ovat valmistettu, kotimaisista ja puhtaista luomuraaka-aineista, jotka ovat myos
lisdaineettomia. Keitot ja riisipuuro ovat valmiita, 2-3 minuutin lammitys mikrossa.

Juustoportin tuotteet

Leipajuusto
Juustoportti Leipdjuusto rasiassa 220 g
Juustoportti Leipajuusto Kevyt 12 % rasiassa 200 g
Juustoportti Leipdjuusto n. 200-220 g
Juustoportti Leipdjuusto n. 500-600 g
Juustoportti Leipajuusto Vahalaktoosinen n. 180-200 g 180-200
Juustoportti Leipajuusto Vahalaktoosinen 550 g
Juustoportti Leipajuusto Kevyt 12 % 180-200 g
Juustoportti Minileipajuusto 2x60 g
Juustoportti Minileipajuusto 6x70 g pakasteena
Leipdjuustoa kuutioina pakaste 500 g
Juustoportti Luomu Leipajuusto 220 g

Mozzarella
Juustoportti Mozzarella 175 g
Juustoportti MiniMozza 120 g

Jogurtit ja Ab-jogurtit
Juustoportti AB-jogurtti kahvi 150 g
Juustoportti AB-jogurtti vanilja 150 g
Juustoportti AB-jogurtti musta kirsikka 150 g
Juustoportti AB-jogurtti lakka 150 g
Juustoportti AB-jogurtti tyrni 150 g
Juustoportti AB-jogurtti Omena-kaura -raparperi, laktoositon 150 g
Juustoportti AB-jogurtti Mansikka, laktoositon 150 g
Juustoportti Isabella kahvi 360 g *(*lasipurkki)
Juustoportti Isabella musta kirsikka 360 g *
Juustoportti Isabella lakka 360 g *
Juustoportti Isabella tyrni 360 g *
Juustoportti Isabella vanilja 360 g *
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Juustoportti Isabella maustamaton 360 g *
Juustoportti AB-jogurtti lakka 400 g
Juustoportti AB-jogurtti vanilja 400 g
Juustoportti AB-jogurtti maustamaton 400 g
Juustoportti AB-jogurtti Mustikka 1 kg
Juustoportti AB-jogurtti Vanilja 1 kg

Juustoportin Luomu Maidot
Juustoportti Luomu rasvaton maito, homogenoimaton
Juustoportti Luomu kevytmaito, homogenoimaton

Juustoportti kermat
Kevyt kermaviili
Laktoositon kermaviili
Luomu kermaviili
Luomu Maitorahka
Juustoportti Smetana
Juustoportti Creme Fraiche
Turkkilainen jogurtti
Voit
Juustomestarin Kirnuvoi
Luomu Kirnuvoi
Apilavoi
Laktoositon voi
Vuohen Chevre
Murukolojuustot
Julia ja Julius
Pohjanmaa
Isabella
Vuohipaimenen juusto
Kellaroidut juustot
Konjakkijuusto
Kellarimestarin juusto
Viinitarhurin juusto
Brandy-pahkindjuusto
Kittitilsit
Kumina
Paprikajuusto
Gruyére
Keisarin juusto
Vuohen Vuoristo
Vuohen Gruyére
Vuohen Havarti
Vuohen Kumina
Vuohen Pippurijuusto
Vuohen Viinitarhurinjuusto
Vuohen Valkosipulijuusto

Luomu Puuro ja Keitot
Riisipuuro, kasvis- ja jauhelihakeitot
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KAUHAJOEN LAATULEIPURIT, KAUHAJOKI

Kauhajoen Laatuleipurit Oy toimii Aronkylan teollisuusalueella entisissa Strombergin
koekeittion tiloissa, Kauhajoella. Yritys on perustettu vuonna 1997. Laatuleipurit pa-
nostavat erityisesti laatuun ja tuotekehityksen. Yrityksen valikoimasta 16ytyy myos
runsaskuituisia ja sydanystavallisia tuotteita, joissa on kaytetty Pan-suolaa. Ravinto-
talousopettaja Raili Marttilan 50-luvulla Savonlinnan opettajavalmistuslaitoksessa
tekemaa seminaarityota Perinneleivat ja perinneruoat ovat tuotekehityksen sydan.
Maakuntien parhaat -laatumerkin viidelle tuotteelleen yritys sai 1998, nykyaan
merkki on kymmenella tuotteella. Vuonna 2000 Laatuleipurit ostivat Teuvalaisen
leipomon, Norilainen KY:n. Aamu- ja paivaleivontaan siirryttiin ensimmaisena Etela-
Pohjanmaalla vuonna 2003. Tama mahdollisti sen etta iltapaivan asiakkaatkin saivat
tuoretta leipaa.

Leipomon mottona on tuoda markkinoille varmasti suomalaisia tuotteita, jotka ovat
valmistettu aidoista suomalaisista tuotteista. Juuri taman vuoksi Laatuleipurit on
solminut Juha Miedon kanssa markkinointisopimuksen. (Kauhajoen laatuleipurit
2013.)

Kauhajoen laatuleipurien tuotteet

Limput:
Hedelmalimppu
Lounaslimppu
Perunalimppu
Perunalimppu, viipaloitu
Ruislimppu

Ruisleivat:
Kauhajokinen ruisleipa
Ruisjussi

Vaaleat leivat:
Hiivaleipa

Patongit ja sampylat
Graham sampyla
Juustopatonki
Aurajuustopatonki
Valkosipulijuustopatonki
Vehnapatonki

Pitkot
Juhlakranssi
Kahvipitko, voilla leivottu

Pikkupullat
Herkkutaytepulla
Kahvipulla, sokeriton



Kanelikierre
Korvapuusti
Pelimannipulla
Munkit
Berliininmunkki
Hillomunkki
Kinuskimunkki
Mustikkapossu
Possu
Wienerit
Leipurin Cappucino
Mansikkawiener
Vaniljawiener
Konditoriatuotteet
Omenapiirakka
Konjakkilehti
Sitruunapulla
Vaniljasydan
Toscapiirakka
Sitruunakakku
Tiikerikakku
Einekset
Karjalanpiirakka
Perunapiirakka
Lihapiirakka, iso sis. mausteet
Lihariisipasteija
Savulohipasteija
Sulhaspiirakka
Munariisipasteija

Taytekakut ja taytekakkupohjat
Taytekakkupohja 6, 10,20 hengen
kapykakku 6 -8 h
prinsessakakku 8 - 10 h
banaanikakku 8 - 10 h
sacherkakku 8 -10 h
tayterullat
puolukkarulla
unelmarulla
Gluteiinittomat tuotteet
Wiineri
Sitruunapulla
Hillo-piirakka
Toscapiirakka
Kierrepulla
Toscapulla
Suklaamuffinssi
Possu
Munkki
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Munkki, pomadalla
Suklaapikkuleivat gluteenittomat
Piparit

Herrasvaenleivat

Lusikkaleivat

Hyvat assat

Mantelileivat

Kaaretorttu /kg

Taytekakku / kananmuna
Porkkanaleivos

KAUHAJOEN PALVAAMO, KAUHAJOKI

Jussi Lahde perusti Kauhajoen Palvaamon vuonna 1966. Kauhajoen Palvaamon tuot-
teet tavoittivat Eteld-Pohjanmaalla kauppiaat ja asuvat asiakkaat ja niin tapahtuu
edelleen. Jarmo ja Juha Syvdaluoman ottivat ohjat kasiin 2002. Syvdaluomat alkoivat
asiakaskuntaa laajentaa ja panostamaan markkinointiin seka tuotevalikoimaan. Pe-
rinnetta eikd laatua ole unohdettu koska laatu taytyy pysya aina yhta hyvana aina
saunasta asiakkaalle asti. (Kauhajoen palvaamo 2013.)

Kauhajoen Palvaamon tuotteet
Saunapalvattu kinkku
Saunapalvattu filee
Saunapalvattu kasleri
Saunapalvattu Pekonirulla ja pippuripekonirulla
Saunapalvattua nautaa, poroa ja lammasta
Kauhajoen herkkuleike
Saunapalvattu kylki
Saunapalvattu kyljys
Grillari (grillimakkara)

Palvaavat myds asiakkaan toimittamaa tarkastettua lihaa.

KOIVISTON KORPPUTEHDAS, KAUHAJOKI

Sylvester Koivisto perusti perheensa kanssa Veljekset Koivisto-nimisen korpputeh-
taan vuonan 1927. Tupakan viljely kuului alkuaikojen tuotanto-ohjelmaa ajan hengen
mukaisesti. Yritys valmisti valtion toimeksiannosta Puolustusvoimille nakkileipaa so-
tien aikana. Koiviston Korpputehdas Oy syntyi1943. Nykyisiin tiloihin siirryttiin 1982,
jolloin voitiin ruveta kehittamaan tuotantoa ja sen tekniikkaa nykyajan mukaiseksi.
Tuotannossa on sdilytetty perinteiset valmistusmenetelmat, perinteita ja raaka-
aineita kunnioittaen ja vaalien.



78

Koiviston korpputehdas valmistaa perinteisten Sokeri- ja Kanelikorppujen, lisaksi
maustetumpia ja kuitupitoisempia rypsi6ljylla leivottuja laktoosittomia Valkosipuli-
kaurakorppuja, Pesto-Moniviljakorppuja, seka uutuutena Hedelma- ja Myslikorpun.
(Koiviston korpputehdas 2013.)

Koiviston Sokerikorppu, pakkauskoko 400 g, laktoositon.
Ainekset: Vehnajauho, sokeri, vesi, rypsioljy, suola ja hiiva.
Sailytys: Kuivassa, huoneenlammassa, suojattava auringolta.

Koiviston Kanelikorppu, pakkauskoko 400 g, laktoositon.
Ainekset: Vehnadjauho, sokeri, kaneli, vesi, rypsi6ljy, suola ja hiiva.

Koiviston Sokeri-kanelikorppu, pakkauskoko 400 g, laktoositon
Ainekset: Vehndjauho, sokeri, kaneli, vesi, rypsi6ljy, suola ja hiiva.

Koiviston Pesto-Moniviljakorppu, Pakkauskoko: 300 g, laktoositon — Kuitupitoinen.
Ainekset: Vehndjauho, vesi, 4-viljan hiutale (12,8 %) (vehna, ruis, kaura, ohra ja pella-
vansiemen) rypsioljy, pesto (3,8 %) (oliividljy, basilika, oregano, valkosipuli, sipuli),
suola ja hiiva. Sailytys: Kuivassa, huoneenlammassa.

Koiviston Valkosipuli-kaurakorppu, Pakkauskoko: 300 g, laktoositon - Kuitupitoinen.
Ainekset: Vehnajauho, kaura (12,6 %), vesi, rypsioljy, valkosipuli, suola ja hiiva.

KORPELAN MYLLY, JALASJARVI

Korpelan Myllyn tuotteet valmistetaan suomalaisesta kaurasta, ohrasta, vehnasta ja
rukiista. Nadin ollen tuotteet tunnetaan maakunnassa puhtaasti suomalaisina, lisaai-

neettomina tdysjyvaviljatuotteina ja terveytta edistavina runsaan kuitupitoisuutensa
ansiosta sekd hyvanmakuisina. (Korpelan Mylly 2013.)

Vahittdiskaupassa saavat tuotteet
Rikottu ohraryyni
Ruisrouhe
Vehndrouhe
Lettujauho

KUKKASMAEN MARJATILA, ARONKYLA, KAUHAJOKI

Kukkasmdaen Marjatila sijaitsee hyvien tieosuuksien varrella 9 kilometrid Kauhajoen
keskustasta Seindjoen suuntaan, Aronkyldssa Kauhajoella. Viljelypinta-ala on n.6 heh-
taaria, jossa kasvatetaan mansikka. Tila on suoramyyntitila, josta voit ostaa Kukkas-
mden omia tuottamia mehuja, hilloja ja -marjapakasteita, tilalla toimii myo6s tuore-
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mehuasema, jossa voi puristaa oman maan omenista tai marjoista mehua, mehu-
asema toimii jokaisena vuoden aikana. Mansikat saat valmiiksi poimittuna, tai sitten
itse poimien.

Marjatila tekee myds asiakkaiden mieltymysten mukaan yrityslahjoja, omia tuotteita
hyoédyntaden. Sailontdaineettomat mehut valmistetaan kylméapuristajalla puhtaista
suomalaisista marjoista. Marjatila toimittaa suomalaiset pakastemarjat 2,5 kilon
myyntieriin pakattuina, suurkeittidihin, mutta myods yksityistaloudet saavat ostaa
tuotteita. (Kukkasmaen marjatila 2013.)

Kukkasmden marjatilan tuotteet

Mehut

— mansikkamehu

— karpalomehu

— puolukkamehu

— mustikkamehu

— mustaherukkamehu

— 3-marjanmehu (puna- ja mustaherukka seka vadelma)
— punaherukka/mansikkamehu

—tyrnimehu

Kolme pakkauskokoa
—0,5 litran lasipullo
— 1 litran muovipullo
— 5 litran kanisteri

Hillot
Runsasmarijaisia hilloja 200 gramman lasipurkissa seka 5 kg ja 10kg sangossa.

— mansikkahillo

— tyrnihillo

—vadelmahillo

— mustaherukkahillo (fruktoosi)
— mustaherukkahyytelo

Tilauksesta myds muita marjahilloja

Pakastemarjat

— mansikka (mansikkarouhe)

— suomalainen vadelma (vadelmarouhe)
— mustikka

— puolukka

— punaherukka

— mustaherukka

—tyrni

— karpalo

— raparperi



80

— seka erilaisia marjasekoituksia myos rouheena

LINSEED PROTEIN FINLAND QY LTD

Linseed Protein Finlandin motto on tuottaa 6ljypellavan siemenista tuotteita, joilla on
terveysvaikutuksia ja ominaisuuksia. Tuotanto sijaitsee Kauhajoella. Pellavansieme-
net yritykseen tulee sopimusviljelijoilta Etela-Pohjanmaalta.

Yritys voitti Vuoden Tahtituote 2012 palkinnon VALO 24h paahdettu rouhittu pellava
+ mustikka- tuotteella. ( Oy Linseed Protein Finland 2013.)

Oy Linseed Protein Finland tuotteet
FlaxseedFields®Natural: Rouhittu tai jauhettu pellavansiemen. Maku on pahkinamai-
nen ja mieto.

FlaxseedFields®Roast: Paahdettu, rouhittu pellavansiemen. Paahtaminen korostaa
tuotteen pahkinadista makua, sekd antaa sille rapean rakenteen.

FlaxseedFields®Roast & Berry: paahdettu rouhittu pellavansiemen, jossa mukana
myo6s marjoja. Marjat antavat tuotteelle uusia kdyttémahdollisuuksia. Paahtaminen
korostaa tuotteen pahkindistd makua, seka antaa sille rapean rakenteen

FlaxseedFields®RoastSeed: paahdettu kokonainen pellavansiemen. Paahtaminen
lisda tuotteen sdilyvyyttd, antaa rapean rakenteen ja herkullisen pahkindisen paahde-
tun lisdaromin.

VALO 24h Paahdettu rouhittu pellavansiemen + tyrni
VALO 24h Paahdettu pellavansiemen

VALO 24h Paahdettu rouhittu pellavansiemen

VALO 24h Paahdettu rouhittu pellavansiemen + mustikka
VALO 24h Paahdettu rouhittu pellavansiemen + puolukka

TAIVALKOSKEN MYLLY- OY WEST MILLS AB LTD, JALASJARVI

Taivalkosken mylly sijaitsee Jalasjarven Hirvikylassa Etela-Pohjanmaalla, peltolakeuk-
sien keskelld, jolla on pitkat perinteet maataloudella ja elintarviketuotannolla. Sijainti
on keskeinen asia raaka-aineiden saatavuuteen ja laadun kannalta. Taivalkosken myl-
ly tarjoaa elintarvike-, leipomo-, ja muulle teollisuudelle monipuolisia alihankintapal-
veluita.
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Kuluttajille valmistetaan Suomalaisesta viljasta erilaisia aamu- ja valipalatuotteita.
Kaikilla tuotteilla on Joutsen ja -sydanmerkki. Myllyn Iahtokohtana on terveellisyys,
ndin ollen tuotteet ovat sdilonta- ja lisdaineettomia seka vahasuolaisia, vaharasvaisia
ja vahadsokerisia. Taivalkosken tuotteita saa ympari Suomen.

Taivalkoskella on sertifioitu ISO 9001:2008 laatujarjestelma ja Ecocert Natural kos-
metiikkatuotteille. (Taivalkoskenmylly 2013.)

eTalkMuru
Talkkunajauhosta valmistettu makeuttamaton kokojyvamuro, sisdltaa kauraa, ohraa
ja ruista. TalkMURU on hyvin kuitupitoinen, siind on suhteellisesti enemman kuitua
kuin puurossa tai nakkileivassa.
Ravintosisalto keskimaarin 100 g sisaltaa:
Energiaa 1280 kj/ 300 kcal
Proteiinia 12,3 g
Hiilihydraatteja 54,4 g
josta sokeria 1,5 g
Rasvaa4,0g
josta tyydyttyneita rasvahappoja l,2 g
Ravintokuitua 20,7 g
Natriumia 0,38

eRolli-murot
Lasten suosikki Rolli-muro on runsaskuituinen kokojyvaviljatuote, joka sisaltaa kau-
raa, ohraa, ruista, sokeria sekd metsamarja-aromia. Rélli-murot ovat helppoa ja no-
peaa tarjottavaa terveellisyytensa ja helppoutensa ansiosta aamiaiseksi ja valipalaksi
tai muuhun pikkunaposteluun. Sopii myds maidon, viilin, jugurtin tai kiisselin kanssa.
Ravintosisalto keskimaarin / 100 g sisaltaa:
Energiaa 1350 kJ/ 320 kcal
Proteiinia 6,8 g
Hiilihydraatteja 67,7 g

josta sokereita 15 g

josta laktoosiaO g
Rasvaa 2,3 g

josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,5 g
Ravintokuitua 14,1 g
Natriumia 0,3 g

eTalkkunajauho - perinneherkkua
Talkkunaa on kaytetty Suomessa hyvin kauan. Talkkunaa on syoty perinteisesti viilin
tai piiman kanssa, mutta sopii myos jogurttiin seka erilaisiin kerma-, rahka- ja maito-
pohijaisiin jalkiruokiin seka leivontaan. Talkkunajauho on pikaruokaa parhaimmillaan
— terveellista, helppoa ja edullista. TUOTESELOSTE
Ravintosisalté keskimaarin 100 g sisaltaa:
Energiaa 1280 kJ/ 300 kcal
Proteiinial2,3 g
Hiilihydraatteja 54,4 g

josta sokeria 1,5 g
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Rasvaa4,0g

josta tyydyttyneita rasvahappoja 1,2 g
Ravintokuitua 20,7 g
Natriumia 0,38 g

NAMITUPA, limajoki

Oy FrecaSales Ab:n Namitupa sai alkunsa yhteistydsta Grannalaisen Polkagris-
valmistajan kanssa. Kaikki Namituvan tuotteet tehdaan kasityona, tama mahdollistaa
pienten erien valmistamisen.

Namitupa valmistaa omia perinteisia tuotteita ja asiakkaiden tilaustoita niin tukku-
kuin kuluttaja-asiakkaillekin: polkka-karamellit, pirun vakevat pohjalaiset, salmiak-

kinapit, nimikoidut jattitikkarit lahjoihin. Namitupa valmistaa myos tilaustyona pie-
nissa erissa maito-, vilja-, sitrus-, variaine tai muille ainesosille yliherkille asiakkaille.

Vuoden 2012 paras salmiakkituote eli Namituvan valmistama P&yro6 puluveri. (Na-
mitupa 2013.)

RANTALAN LIHA, KAUHAJOKI

Rantalan Liha on perustettu 1992 liha-alan perheyritys Kauhajoelle. Yritys on laajen-
tanut vuosien kuluessa toimintansa lihanleikkuupalvelusta monipuoliseksi lihajalos-
teiden valmistuslaitokseksi. ( Rantalan liha 2013.)

Rantalan lihan tuotteet:

Rantalan saunapalvit

Aito maalaishyytelo

Erilaiset sailykkeet, mm.
Sianliha-naudanlihavalmiste
Sianlihavalmiste,
Hirvenliha-sianlihavalmiste,

Makkaraerikoisuudet:
Hirvenlihawursti
Lihabalkan

REST TIME OY, LOHILUOMA, KURIKKA.

Rest Time Oy on perustettu vuonna 1992. Kurikassa toimiva yritys aloitti viljelemalla
avomaankurkkua ja kesakurpitsaa. Tuotevalikoimaan kuuluvat suolakurkut, herkku-
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kurkut, kesakurpitsapikkelssi, erikoishillot: porkkana-raparperi ja porkkana-puolukka,
sekad Sous vide- menetelmalld valmistetut porkkana-, lanttu-, punajuuri- ja peruna-
tuotteet.

Sous vide — kypsennyksessa ruuan ruoka-aineiden parhaat puolet sailyvat; maku ja
vari sdilyvat ja vitamiinihavikitkin suurimmaksi osaksi sdilyvat. Kasvikset kuoritaan ja
pilkotaan, laitetaan vacum-pusseihin ja kypsennetdaan matalassa lampotilassa. Omas-
sa liemessaan kypsyessaan juures sailyttaa hyvin makunsa ja parhaat ominaisuuten-
sa. Sailyvyys on noin kolme viikkoa, +2 - +5 °C lampétilassa.

Rest Time Oy:n tuotannossa uutta on ankkojen kasvatus ja ankanlihan tuotanto, ank-
kojen luonnollista elintapaa kunnioittaen. ( Rest Time 2013.)

Rest Time tuotteet

Sous vide -porkkanatuote
porkkanaviipaleet
porkkanakuutiot
porkkanapallot
porkkanamix (keltainen + oranssi)
porkkanasose
erikoisuutena porkkanakupit

Sous vide -lanttutuote
lanttuviipaleet
lanttukuutiot
lanttusose
lanttukupit

Sous vide -punajuurituote
punajuurilohkot
punajuurikuutiot
punajuuriviipaleet
punajuurikupit

Sous vide -perunatuote
maalaisperunalohkot (kuoripaallinen)
perunalohkot (kuorittu)
perunaviipaleet
perunakuutiot

Sous vide -juuressekoitus
juuressekoitus (porkkana, lanttu, palsternakka, selleri ja sipuli)
juuressekoitus (ilman lanttua)

Erikoishillot
Porkkanapuolukkahillo
Porkkanaraparperihillo
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Onnellisen ankan lihaa on saatavana
Pakastettuna
Tuoreena
Palvattuna
Liikelahjat
Jouluinen lahjalauta B: 2 x 500 ml ja 1 x 600 ml lasipurkkia
Jouluinen lahjalauta (tilaaja hankkii lahjaan pakattavan viinin tai muun
palvattuun ankanlihaan sopivan juoman)
Jouluinen lahjalauta C: 3 x 250 ml lasipurkki

Valmistavat tilauksesta upeita koristeita kotimaisista lahikasviksista ja vihanneksista.
Koristeet voidaan tehda tilaisuuden aiheeseen ja tyyliin sopivaksi.

LITE 2: ETELA-POHJANMAAN PERINNERUOAT

Alahdarma: perunaloora
Alajarvi: juustokaste

Alavus: maitoperunat

Evijarvi: suolahna

lImajoki: klimppivelli

Isojoki: kalaperunat

Isokyrd: lihaperunat

Jalasjarvi: kotijuusto ja talkkuna
Jurva: jurvanvelli

Karijoki: klimppisoppa
Kauhajoki: sallatti ja hiilisilakat
Kauhava: lihavelli

Kortesjarvi: rokkavelli
Kristiinankaupunki: silakkaperunat
Kuortane: hernerokka

Kurikka: perunakropsu

Laihia: kaljavelli

Lappajarvi: muikkukeitto
Lapua: lapuan liemi

Lehtimaki: lampaanpaaperunat
Nurmo: maitokropsu
Peraseinajoki: silakkalaatikko
Seinajoki: sinsalla

Soini: rokkaperunat

Teuva: klimppisoppa

Toysda: perunavoi

Vimpeli: vimpelildinen jouluaamun paistit
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Ylihdrma: perunaloora
Ahtéri: halakoperunat

LITE 3. LAHI-JA SUOMESSA TUOTETTU MERKINNAT

Hyvaa suomesta merkki (www.hyvaasuomesta.fi)

Hyvaa Suomesta -merkki on suomalaisten pakattujen elintarvikkeiden alkuperamerk-
ki. Hyvaa Suomesta -merkilla varustettu elintarvike on valmistettu Suomessa suoma-
laisista raaka-aineista. Kaikki liha, kala, kananmuna ja maito ovat 100 % suomalaisia.
Kun kaikki lopputuotteeseen kaytetyt raaka-aineet lasketaan yhteen, on suomalai-
suusasteen oltava vahintadan 75 %. Kaytannossa kaikkien tuotteiden raaka-aineiden
kotimaisuusasteen keskiarvo on tdlla hetkelld noin 95 %.

Vuonna 2012 merkin yhteyteen liitettiin uusi viestinnallinen konsepti “Ruokaa omas-
ta maasta”, joka esiintyy tekstina lipussa alkuperaisen Hyvaa Suomesta -merkin ym-
parilla. Uudistuksen taustalla oli tarve nostaa merkin nakyvyytta ja tuoda yrityksille
tuoreempi tapa suomalaisen ruuan merkitsemiseksi - muuttamatta itse merkkia.
Ruokaa omasta maasta -tunnus tuli Hyvaa Suomesta -merkin rinnalle, joten pakkauk-
sissa nakyy molempia merkkeja.


http://www.hyvaasuomesta.fi/
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Maakuntien

Parhaat
BAST 1 LANDSKAMLY

-+ I,

Maakuntien Parhaat on valtakunnallinen pienyritysten laatumerkki. ProAgria Keskus-
ten Liitto myontaa sen hakemuksesta osaaville elintarvike-, kasityo- ja maaseutumat-
kailuyrittdjille. Tuotteen kotimaisuusaste on vahintaan 80 % tuotteen omakustan-
nusarvosta (tyo ja raaka aine mukaan luettuna). Pdaraaka-aineiden, kuten liha, kala,
maito, vilja, kasvikset ja marjat, tulee olla taysin kotimaisia. Useissa yrityksissa paa-
osa raaka-aineista tuotetaan omalla tilalla tai omassa maakunnassa/kunnassa.

Tuotteet ovat ammattitaidolla valmistettuja ja asiantuntijaraadin hyvaksymia. Yritta-
jat yllapitavat jatkuvasti omaa ja tyontekijoidensa henkildston ammattitaitoa siten,
ettd tuotteen ja toiminnan laatu tyydyttavat asiakkaan tarpeet. Yritykset noudattavat
lainsdadantoa, hyvia tapoja ja liiketoimintaperiaatteita seka kestavan kehityksen pe-
riaatteita. (Maakuntienparhaat.fi)

Sirkkalehtilippu(sirkkalehti.fi)

Puhtaasti kotimainen — merkki ja tuote on sataprosenttisesti
Suomessa viljelty. Merkkia saa kayttaa vain ekstra- tai ykkoésluokan tuotteille. Merkis-
ta on olemassa kolme erilaista versiota.

puhtaasti kotimainen

Puhtaasti kotimainen — merkki on kaikille sy6taville
kotimaisille puutarhatuotteille seka ruokaperunalle.

kauniisti kotimainen

Kauniisti kotimainen — merkki on kotimaisille leikko- ja
ruukkukasveille seka ryhma- ja amppelikasveille.
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kestavasti kotimainen

Kestavasti kotimainen — merkki on kotimaisille taimistotuotteille.

LITE 4: NIMISUOJATTU TUOTE EU:SSA

Nimisuojajarjestelma (MMM 2013) (Kurunmaki ym. 2012, 26) ja (Holmberg, N.2013.
Maaseuduntulevaisuus, 6)

Nimisuojaa voi hakea elintarvikkeille ja maataloustuotteille, jotka on tuotettu perin-
teisesti tietylla alueella tai tietylld valmistusmenetelmalla. Jarjestelma on voimassa
kaikissa EU:n jasenmaissa, joten rekisterdity nimi on suojattu koko yhteison alueella.

Edistdaa maataloustuotannon monipuolistamista etenkin syrjaisilla alueilla.

Antaa kuluttajalle takeen siitd, etta tuotteen alkuperd, raaka-aineet ja valmistusme-
netelma tunnetaan.

Suojaa tuotteita vakiintuneen nimen vaarinkaytolta ja huokeammilta vaarennoksilta
sekd antaa tuotteille lisdarvoa

SAN eli Suojattu alkuperanimitys suojaa tuotteen valmistami-
sen ja/tai tuotannon sen perinteisellda maantieteelliselld alu-
eella Lapin Puikula, Lapin Poron liha, Lapin Poron kuivaliha,
Lapin Poronkylmasavuliha

SMM eli Suojattu maantieteellinen merkintasuojaa myos tuot-
teen valmistamisen ja/tai tuotannon sen perinteisellda maantie-
teellisella alueella: Kainuun Ronttonen
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APT- suojaus eli Erityisluonnetta koskeva todistus suojaa tuot-
1.4 teen perinteisen valmistusmenetelman, mutta voidaan valmis-
taa missa vain: Sahti, Kalakukko ja Karjalanpiirakka.

-
-
ey

S

N

LITE 5: LAHIRUOAN HISTORIA

1990 Lahiruoka tuli puheenaiheeksi ja silla tarkoitettiin paikallista ruokaa

1993 Hyvaa Suomesta -alkuperamerkki

2000 Lahiruoka maaritelma Lahiruokatyoryhman mukaan 6/2000: Lahiruoka on ruo-
antuotantoa ja -kulutusta, joka kayttdaa oman alueensa raaka-aineita ja tuotanto-
panoksia edistden oman alueensa taloutta ja tyollisyytta.

2000 EU-saadosten nahtiin estavan suomalaisen ruoan tunnettavuutta. Hyvaa Suo-
mesta -tyo polkaistiin kaytiin suomalaisen ruoan tunnettavuuden vuoksi.
2000-2010 Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto (MTK) ja elintarviketeollisuus-
liitto (ETL) maaritteli kaiken suomalaisen tuotannon ldhiruoaksi.

2000-2010 Erilaisia selvityksia ja tutkimuksia, joissa Iahiruoka-merkitys vaihteli suu-
resti

2010 Lahiruoka nostaa paatansa. Kuluttajien keskuudessa ldhiruoka seka paikalliset
yritykset nousivat uuteen arvoonsa.

2011 Lahiruoka nousi kehittamiskohteiden keskipisteeksi

2011 Otettiin kaytt6on 2000 tehty maaritelma lahiruoasta

2011 Lahiruoka sai lainsaadanndllisia huojennuksia EU:n komissiolta

2012 Hyvaa Suomesta -ruokaa omasta maasta julkistetaan

2012 Lahiruoka selvitys ehdottaa Lahiruoka-sanalle selkeampada maaritelmaa

(Kurunmaki ym. 2012, 25)



LIITE 6: UUSI RUOKALISTA KOSKENKORVAN TRAHTEERIN
LAHIRUOKATUOTTEITA HYODYNTAEN.

Vaihtoehto 1: Kokouspdivan ruokailu

Jallulohi (Harrin kala)
Mustamarja-aronia-silli (Harrin kala)
Tilli-silakka

Kaalisalaatti
Tuoresalaatti (tomaatti, kurkku, juustokuutio) Juustoportti
Alatooti (Rantalan Liha)

Uunikasvikset/Lammminkasvis, porkkana ym.sesongin mukaan

Pienet punajuuret voisulalla hoystettyna (Juustoportti)

Makkaralajitelma/ Uunikala/ Jauhelihapihveja (Ilmajoen makkaramestarit, Harrin
kala, Atria, Kauhajoen palvaamo)

Peruna: lohko, muusi, kerma- tai kokoperunoja (Heinilan peruna, llmajoki)

Vaihtoehto 2: Kevyt ruokailu “hiukopala”
Ruokaisasalaatti esim. Broileri, kinkku, Iamminsavukala /
Keitto/ Kiusaus (Atria, Harrin kala)

2-leipaa: lanttu -seka siemennakkileipa (oma leipa, Nonparelli)
Oma yrttilevite/ Sillankorvan yrttijuusto
llmajoen voi

Kahvi/ tee
Itse tehdyt kanelikorput / Teuvan korpputehtaan/ oma pikkuleipa/
Marjapiirakka+ vaniljavaahto
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Vaihtoehto 3:

M-M-A-Silli (Harrin kala)
Gini-Silakka/ graavisilakka/ Silakkapihveja (Harrin kala)

Tuore/kalasalaatti

Kaalisalaatti

Tilli-etikka-kurkut

Alatooti (Rantalan liha)

Sylttya/ possun- ulkofile kylmana (llmajoen makkaramestarit)

Uunikasvikset/wokki esim. lanttu, nauris, sipuli, porkkana
Peruna: koko, kerma, ”po6tkyla”, lohko, muusi (Heinilan peruna)
Lihakastike/kariste (Atria, Imajoen makkaramestari)

Ruokajuomana:
o Maito, Juustoportti
o Vesi
o Kotikalja, Laihian mallas

Kaksi leipaa: Nomparelli / Kauhajoen laatuleipuri / oma leipa
Kirnuvoita/ oma levite (Juustoportti)

Vispipuuro/ ruis-marjapuuro/ marjakiisseli (Kukkasmaen Marjatila)

90
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Vaihtoehto 4:

Jallulohi (Harrin Kala)
MMA-silli eli mustamarja-aronia silli (Harrin kala)
Koskenkorvaan hukkuneen onnelliset silakat (Harrin kala)

Tuoresalaatti

Marinoitu kaalisalaatti

Marinoituja vihanneksia

Sieni/waldorfin/tomaatti-mozzarella/ isodidin salaatti (Juustoportti)
Syltty (Ilmajoen makkaramestarit)

Alatooti (Rantalan liha)

Kauden kasviksia eri muodoissa (Junttila)

Homehtunut punajuuri-laatikko (Junttila)

Speltti-Kalja- Kaali-haudutettu laatikko

Kassler tai possun ulkofile lepalla savustettu (llmajoen makkaramestarit)
Sieni/ ruskeakastike

Perunat: kokoperunat/ kerma (Heinilan peruna, limajoki)

Juustoportin erilaisia juustoja

Ruokajuomana:
o Maito (Juustoportti)
o Vesi
o Kotikalja (Laihian mallas)

Kaksi leipaa: Nomparelli / Kauhajoen laatuleipuri / oma leipa

Kirnuvoita (Juustoportti)

Marjaisa piirakka/taytekakku (Kukkasmaen marjatila / Koskenkorvan Trah-
teeri)
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LITE 7: ASIAKASKYSELY

Saatekirje

Hyva kyselyyn vastaaja!

Olen Elina Latvala ja opiskelen Jyvaskyldassa ylemman ammattikorkeakoulun Palvelu-
liiketoiminnan koulutusohjelmaa, (YAMK). Teen tutkimusta ldhiruuan tunnettavuu-
desta ja merkityksesta ruoan valintaan ja kokemuksia sen mausta. Toivoisin, etta si-

nulla olisi muutama minuutti aikaa tayttaa tama kysely.

Kaikki tiedot ovat luottamuksellista, tietoja kaytetaan vain kyseiseen tutkimukseen.
Olen saanut luvan kdyttaa Koskenkorvan Trahteerin asiakkaiden sahkopostiosoitteita

tassa tutkimuksessa.

Mikali sinulle tulee kysyttavaa, minuun voi ottaa yhteytta sahkopostitse eli-

na.latvala@student.jamk.fi tai puhelimitse 050- 3254 586

Kysely on avoinna 4 -10.11.2013 valisen ajan.

Linkki kyselyyn https://www.surveymonkey.com/s/LITYK3B

Kiitollisin terveisin: Elina Latvala


mailto:elina.latvala@student.jamk.fi
mailto:elina.latvala@student.jamk.fi
https://www.surveymonkey.com/s/LJTYK3B
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Internet-kyselyn pohja

Hyva kyselyyn vastaaja

Olen Elina Latvala ja opiskelen Jyvaskylassa ylempaa ammattikorkeakoulua Palvelulii-
ketoiminnan koulutusohjelmaa, (YAMK). Teen tutkimusta Idhiruuan tunnettavuudes-
ta ja merkityksestd ruoan valintaan ja kokemuksia sen mausta. Pyydan teita ympy-
réimaan tai kirjoittamaan vastauksenne ja lopuksi tayttdamaan henkil6tietolomake.
Kaikki tiedot ovat luottamuksellista, tietoja kaytetdaan vain kyseiseen tutkimukseen.

1. Mitd on mielestasi lahiruokaa? Kuvaile muutamalla sanalla mitd ensiksi
tulee mieleen.

2. Miten luomuruoka eroaa ldhiruuasta. Kirjaa ylés mielestasi merkitta-
vimmat erot.
3. Missa ravintolassa olet viimeksi saanut ldhiruokaa?
4, Mista sinulle selvisi, etta kyseessa on ldhiruokaa?
a Ruokalistalta
b. Henkildkunta esitteli
c Laadusta ja mausta
d Hinnasta
5. Koska ostit ruokakaupasta viimeksi lahiruokaa.
a. Talla viikolla
b. tassa kuussa

C. en ole ostanut tai tunnistanut Idhiruokaa
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6. Jos ostit ldhiruokaa kerro mitéa ostit.

7. Paljonko olisit valmis maksamaan noutopodytaruokailusta enemman jos
se on lahiruokaa

a. 1 euron
b. 2 euroa
C. 3 euroa
d. 5 euroa tai enemman
8. Jos ravintola mainostaa tarjoavansa lahiruokaa vaikuttaako se valintaa-
Si.
a. Melko paljon
b. Jonkin verran
C. ei vaikuta lainkaan
9. Lahiruoka on maukkaampaa mieltasi.
a. Lahes aina
b. paikasta riippuen
C. en ole huomannut eroa
10. Montako ateriaa olet syonyt kodin ja tyopaikan ulkopuolella viimeisen

kuukauden aikana.

a. 10 tai enemman
b. 5-9
C. 1-4
d. en lainkaan
11. Kuinka monta kertaa olet kdynyt Koskenkorvan Trahteerissa.
a. 1 kerran
b 2 kertaa
C 3 kertaa
d. 4 kertaa tai enemman
e en kertaakaan
12. Tilaisuuden luonne, jos olet kdynyt Koskenkorvan Trahteerissa (voit vali-
ta useita)
a. Perhejuhla (haat, kihlajaiset, syntymapaivat)
b. Tyopaikan Tykynpaiva

C. Pikkujoulut
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Henkil6tiedot, ympyréi oikea vastaus

13. Sukupuoli:
a.
b.
14. Ika:
a.
b.
C.
d.
e.
15. Koulutus:
a.
b.
C.
d.
e.
f.
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IImajoen Musiikkijuhlien aikana
Saunailta
Muu mika

Nainen
Mies

0-20 vuotta
21-40 vuotta
41-60 vuotta
61-80 vuotta
81-

peruskoulu

ammattikoulu

lukio

ammattikorkeakoulu (alempi)
ylempi AMK-tutkinto/ yliopisto
muu mika

Kaikkien vastanneiden kesken arvotaan tuotepalkinto. Mikali haluat osallistua arvon-
taan, laitathan nimesi ja yhteystietosi kyselylomakkeeseen sille varatulle paikalle.

Kaytan yhteystietoa vain arvonnassa.

Voittajaan otan yhteytta henkilokohtaisesti marraskuun 2013 aikana.

Kiitos! Elina Latvala

Nimi

Puhelin numero




96

LIITE 8: HAASTATTELURUNKO

Ensi selvitettiin kyselyyn vastanneelle pari kysymysta.

*Mita lahiruoka-sana tarkoittaa

*TyoOn tavoite

*Mita lahiruokatuottajia ldhialueelta |6ytyy (Liitteet 1-14)
*Keittion kapasiteetti, tyontekijoiden maara ja osaaminen
*Perinneruoat (Liite 6)

*Koskenkorvan Trahteeri -maaseutumatkailuyritys

Kysymykset

Kylmia kalaruokia

kylmia liharuokia

Salaatit

Ruokaisat salaatit

Lampoiset lisakkeet/kasvikset
Paaruoat, liha, kala-tai kasvis
Ruokajuomat

Jalkiruoat

Leivonnaiset/ makoiset tarjottavat
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