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ingredients would be consumed more.
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mented by the Webropol online service and the link of the questionnaire was sent by email
to 80 restaurants of which 26 restaurants responded. In addition to the questionnaire,
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1 Askel kohti kotimaisempaa

Suomen liityttyda Euroopan Unioniin vuonna 1995 on maatilojen maara vahentynyt 41
prosenttiyksikolla vuoteen 2015 mennessa (Ahlstedt & Niemi 2015, 13-15). Tdméan
kehityksen on ennustettu jatkuvan (Andersson 2003, 115-136), silld huoli maatilojen
toiminnan jatkuvuudesta on nostettu esille dkillisten muutosten ja niihin varautumi-
sen, pidemman aikavalin sopeutumisen ja jarjestelmamuutoksiin liittyvien ongelmien
vuoksi. Akillisilld muutoksilla tarkoitetaan markkinamuutoksia ja satotasojen vaihte-
lua. Pidemman aikavalin ongelmiksi maatiloilla ovat osoittautuneet jatkuvuuden
haasteet, joita ovat esimerkiksi sukupolven muutokset, tilojen velkaantuneisuus ja
maatilojen toiminnan tulevaisuuden nakeminen positiivisena. Muita haasteita maati-
loille tuovat ilmastonmuutos, jonka seurauksia ei osata vield edes hahmottaa taysin,
alueellisten ja paikallisten ruokajarjestelmien toimivuus seka tarve kokonaisvaltai-

seen ja aktiiviseen ruokapolitiikkaan. (Puupponen 2017.)

Globalisoituminen tuo maataloudelle ja kotimaisille raaka-aineille niin haasteita kuin
mahdollisuuksia. Kansainvalistyminen sitoo Suomen osaksi kansainvalisia markkinoita
(Paulaniemi 2017) ja lisaa elintarviketeollisuuden monipuolisuutta. Globalisoitumisen
myota kotimaiset elintarvikealat pyrkivat vahvistamaan asemaansa, kannattavuut-
taan seka tuotantonsa jatkuvuutta kotimaassa (Méakipeska & Sihvonen 2010, 16), silla
globalisoitumisen myo6ta osa tuoretuotteiden, kuten hedelmien ja marjojen, kaytto
on mahdollista ympari vuoden (Maavirta 2009, 121-124). Kansainvalistyminen on
nain ollen myds kasvattanut ruoan alkutuotannon ja loppukuluttajan valimatkaa,
varsinkin tuotteiden tullessa eksoottisemmista maista (Brom 2000, 128-129). Globa-
lisoituminen on myos toisaalta kasvattanut kotimaisten elintarvikkeiden arvostusta,
joka on hieman rajoittanut raaka-aineiden tuontia ulkomailta (Jarveld, Koistinen, Lat-

vala, Peltoniemi & Yrjola 2011, 9).

Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto MTK kertoo kotimaisen ruoan olevan la-
helld tuotettua, maukasta ja turvallista ruokaa (Kotimainen ruoka tekee hyvaa 2015).
Kansanedustaja Karnan (2017) mukaan eettisintd ruokaa suomalaiselle on kotimai-

nen, lahelld tuotettu ruoka. Han myds painottaa, kuinka tarkeaa meidan olisi suosia
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kotimaisia raaka-aineita luonnon vuoksi. Taloustutkimuksen Suomi sy6 -2012 mukaan
suomalaisten arvostus kotimaista ruokaa kohtaan on ollut nousussa, silla kaksi kol-
masosaa suomalaisista suosii kotimaista ruokaa jaljitettavyyden vuoksi (Nurro
2016a). Lisaksi kotimaisuus koettiin parhaaksi takaajaksi, niin turvallisuuden kuin
laadun vuoksi. Moni koki kotimaisen elintarvikkeen puhtaammin tuotetuksi kuin esi-
merkiksi luonnonmukaisesti tuotetun elintarvikkeen. (Arvola & Lahteenmaki 2003,
35.) Termia kotimainen ruoka kuitenkin sekoittaa se, etta se on yritetty korvata vuo-
sina 2000 - 2010 ladhiruoka-kasitteella (Kurunmaki, Ikdheimo, Syvdaniemi & Ronni
2012, 24-25). Lahiruoan suosio onkin vakiinnuttanut paikkansa trendista ilmioksi.
Lahiruoan kysyntda vahvistavat kuluttajien eettiset vaatimukset, poliittiset vaikutuk-
set kestavasta kehityksesta ja maatalouden tulevaisuudesta. Lisaksi [ahiruoan kulu-
tusta ohjaa enemman sen saatavuus kuin hinta, silla sen koetaan olevan laaduk-
kaampaa ja tuoreempaa. Suurin osa kuluttajista olisi halukas ostamaan enemman

lahellad tuotettua ruokaa, jos sen saatavuus olisi parempi. (Trendista valtavirtaan n.d.)

Vaikka kotimainen ruoka ja Iahiruoka ovat nousseet suomalaisten kuluttajien kulu-
tusketjun ylimmalle tasolle, eivat ravintolat vastaa aina kuluttajien vaatimuksiin. Mo-
net ravintolat kdyttavat edelleen paljon ulkomaisia tuotteita niiden helppouden ja
saatavuuden vuoksi, sillda ulkomaalaiset tuotteet takaavat raaka-aineiden ymparivuo-
tisen saannin. Kuitenkin ldhiruoan noustua trendiksi kuluttajien keskuudessa ravinto-
lakulttuuri on ottanut vaikutteita kulutuskadyttaytymisesta ja [ahtenyt mukaan kulut-
tajien arvostamaan ldahiruokatrendiin. Kotimaisten raaka-aineiden kdyttd on kasvanut
ravintoloissa ainakin hetkellisesti, mutta monille ravintoloille se on vain myyntivaltti,
jolla saadaan luotua hyvad imagoa. Tasta hyvana esimerkkind on toiminut suomalai-
nen hampurilaisketju Hesburger, joka pitkdan mainosti kdyttavansa pihveissaan 100
%:isesti suomalaista naudanlihaa, mutta markkinoinnin loputtua kavi ilmi, ettd nau-
danlihapihvit eivat olekaan taysin kotimaisia. Kuitenkin kuva suomalaisuudesta ja

kotimaisista raaka-aineista on jaanyt kuluttajien mieleen.

Opinndytetydn aihe muotoutui, kun keskustelimme kotimaisen ruoan ja maatalou-
den tilanteesta. Pohdimme, miksi paivittdistavarakaupoissa kotimaisten satokausi-
tuotteiden hintoja kilpailutetaan ulkomaisilla tuontituotteilla ja nakyyko tama toimin-
ta ravintoloissa. Huoli ei noussut esille ensimmaista kertaa, joten paatimme ldhtea

tutkimaan, miten kotimaisia raaka-aineita kulutetaan ravintoloissa. Aihetta on tutkit-



tu aiemmin jo opinndytetdiden, pro gradujen ja muiden tutkimuksien kautta, mutta
tutkimukset on tehty enemman ldhiruoan nakdkulmasta. Haluamme saada vastauk-
sia, miksi kotimaisen ruoan kaytté koetaan haasteelliseksi ja mikda mahdollistaisi ko-

timaisten tuotteiden kayttoa.

2 Monistrateginen lahestyminen

Opinndytetyon tarkoituksena on tutkia a la carte -ravintoloiden raaka-
ainehankintoja, eli kuinka paljon ravintolat kuluttavat kotimaisia raaka-aineita ja mit-
ka tekijat vaikuttavat niiden hankintaan. Tutkimuksen paamaarana on selvittaa vai-
kuttavimmat tekijat seka haasteet kotimaisten raaka-aineiden hankinnalle ja miten

kotimaisuusastetta voitaisiin parantaa.

Opinndytetyon tarkoituksena on vastata tutkimuskysymyksiin, jotka ovat:

* Mitka tekijat vaikuttavat kotimaisen raaka-aineen hankintaan ja sen kulutukseen?
* Millaisia tarpeita ravintoloilla on kotimaisten raaka-aineiden hankinnassa?

Naihin kysymyksiin etsittiin vastauksia kerdamalla materiaalia kvantitatiivisella kyse-
lylomakkeella ja kvalitatiivisilla teemahaastatteluilla. Opinndytetyo pyrkii I6ytamaan
vastauksia naihin kysymyksiin, silla tuloksilla pyritdadan parantamaan ravintoloiden

raaka-aineiden kotimaisuusastetta.

Opinndytetydssa kdytetdan sanaa ravintola, jolla tarkoitetaan a la carte -ravintolaa. A
la carte -ravintolalla tarkoitetaan ravintolaa, jonka ruokalistan kaikki annokset on
hinnoiteltu erikseen. Tyo keskittyy a la carte -ravintoloihin, silla suurinta osaa henki-
|6stdravintoloista ohjaavat ravitsemussuositukset ja suurtalouskeittididen linjaukset.
Raaka-aineella tarkoitetaan elintarvikeraaka-aineita, joita kulutetaan a la carte -
ravintoloissa ja jotka voivat olla jonkinasteisesti jalostettuja. Opinnaytetydssa kayte-
tadn sanaa hankintaprosessi, jolla viitataan ravintoloiden raaka-aineiden ostopaatos-
prosessiin. Opinndytetydssa puhutaan paljon ldhiruoasta, jolla tarkoitetaan kotimais-

ta ruokaa, silla [ahiruoan maaritelma on hyvin hailyva.



2.1 Tutkimusmenetelmat

Tassa tutkimuksessa kdytetaan kvantitatiivista ja kvalitatiivista tutkimusmenetelmaa
eli monistrategista tutkimusta, jotta vastaukset tulisivat olemaan mahdollisimman
kattavia tutkimuskysymyksiin. Hirsjarven ja Hurmeen (2009) mukaan monistrategista
menetelmaa kayttamalla pystytdan lisddmaan validiutta eli luotettavuutta usean teo-
rian ja menetelman kdytdn avulla. Jotkut tutkijat korostavat tutkimusmenetelmaa
valitessaan teoriaosuuden tarkeytta ja korostavat, ettd mikali tutkimuksessa on eri-
tyyppisia kysymyksia, voidaan tutkimusmenetelmia yhdistaa. (Mts. 26-27). Tutkimuk-
sessa kaytetdan strukturoitua kyselylomaketta suuren otannan keraamiseksi ja tee-
mahaastattelua syventdvien vastauksien saamiseksi. Tutkimuksella on tarkoitus 16y-
taa syy-seuraus-suhteita seka etsia vastauksia tutkimusongelmaan. (Hirsjarvi, Remes
& Sajavaara 2007, 130, 134, 188.) Tutkimusongelmana on kotimaisen raaka-aineen
kaytto ravintoloissa ja mita tulisi tehda, jotta ravintolat kuluttaisivat kotimaisia raaka-
aineita enemman. Tutkimuksella pyritddn saamaan vastauksia seuraaviin tutkimusky-
symyksiin: Mitka tekijat vaikuttavat kotimaisen raaka-aineen hankintaan ja sen kulu-
tukseen ja millaisia tarpeita ravintoloilla on kotimaisten raaka-aineiden hankinnassa?
Tutkimusmuotona on survey-tutkimus, jossa tietoa kerdtaan standardoidussa muo-
dossa ihmisjoukolta, jotka muodostavat otteen perusjoukosta (Hirsjarvi, Remes &

Sajavaara 2007, 130, 134, 188).

Kvantitatiivisella eli maarallisella tutkimuksella tarkoitetaan tutkimustyyppia, jossa
johtopdatdkset tehdaan aikaisempien tutkimusten ja teorioiden pohjalta korostaen
syiden ja seurauksien lakeja (Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara 2007, 136) sekd antaen
kokonaiskuvan muuttujien valisistd suhteista ja eroista (Vilkka 2007, 13). Kvantitatii-
visen tutkimuksen keskeisia piirteitd ovat muun muassa kasitteiden maaritteleminen,
hypoteesien esittdiminen ja havainnointiaineiston soveltaminen maaralliseen eli nu-
meraaliseen mittaamiseen (Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara 2007, 136). Kvantitatiivises-
sa eli maarallisessa tutkimuksessa tiedot strukturoidaan tai operationalisoidaan.
Strukturoimisella tarkoitetaan tutkittavan asian ominaisuuksien jarjestelmallista
suunnittelua ja vakiointia. Operationalisoinnilla tarkoitetaan puolestaan teoreettisten
asioiden muokkaamista muotoon, jotta tulokset voidaan ymmartaa perustietamyk-

selld. (Vilkka 2007, 14.)



Tutkimustulosten kerdadamiseksi ja mahdollisimman suuren otannan saamiseksi tutki-
muksessa kaytetdaan strukturoitua kyselylomaketta, joka on laadittu Webropol-
palvelimella. Tutkimukseen kartoitetaan Eteld-Savon ja Keski-Suomen alueiden ravin-
tolatarjonnasta a la carte -ravintolat, joille sahkéinen kysely suunnataan. Struktu-
roidun kyselylomakkeen kayttaminen on yksi survey-tutkimuksen keskeinen mene-
telma (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2007, 188). Kysely on tutkimustulosten keruuta-
pa, jossa kysymykset on vakioitu eli standardoitu. Vakioinnilla tarkoitetaan, etta jo-
kaiselta vastaajalta kysytaan samat kysymykset, samassa jarjestyksessa ja samalla

tavalla muotoiltuna. (Vilkka 2007, 28.)

Kvalitatiivisella eli laadullisella tutkimuksella tarkoitetaan Creswellin (1994) mukaan
prosessia, joka tarkastelee useaa yhtdaikaista tekijaa, jotka vaikuttavat lopputulok-
seen. Prosessi etenee induktiivisesti eli yksityisestd yleiseen. (Hirsjarvi & Hurme 2009,
25.) Padamadarana on pystya kuvaamaan todellista elamaa, jolloin kohdetta pyritdan
tutkimaan mahdollisimman kattavasti. Laadullisen tutkimuksen avulla pyritdaan 16y-
tamaan uusia tosiasioita ennemmin kuin todentamaan jo olemassa olevia. (Hirsjarvi,
Remes & Sajavaara 2007,157.) Gleshnen ja Peshkin (1992) mukaan kvalitatiivisen
tutkimuksen muuttujia on vaikea mitata, silla ne ovat monimutkaisia ja toisiinsa liit-
tyvia. Kvalitatiivisen tutkimuksen tarkoitus on etsia sdanndnmukaisuutta ja monipuo-
lisuutta. Tutkimuksen kautta pystytaan selvittamaan kayttaytymisen merkitys esi-
merkiksi menneisyyden tai kehityksen tekijoiden kautta. (Hirsjarvi & Hurme 2009, 25,
27.)

Tutkimuksessa kaytetdan laadullisena tutkimusmenetelmana teemahaastattelua,
jolla tarkoitetaan Mertonin, Fisken ja Kendallin (1956, 3-4) mukaan kohdennettua
haastattelua. Haastattelurunko on rakennettu ilmion osien, rakenteiden ja prosessi-
en kautta saatuihin oletuksiin. Teemahaastattelun vastaajat ovat kaikki lapikdayneet
samankaltaisen tilanteen, ja heiltd halutaan kokemuksia tutkittavasta tilanteesta tai
ilmiosta, jonka tutkimuksen laatija on ennalta analysoinut. Haastattelu on jaettu
teemoihin eli aihealueisiin, joista keskustellaan. Kysymyksia ei ole siis rakennettu
yksityiskohtaisesti, vaan haastattelu etenee vapaammin teemojen mukaisesti, jolloin
haastattelija ei tuo ndakyviin omia ndakemyksidaan vaan kuuntelee haastateltavien tul-
kintoja. Teemahaastattelu eroaa Mertonin, Fisken ja Kendallin kohdistetusta haastat-

telusta hieman, silla teemahaastattelussa oletetaan, etta haastateltavien kaikkia ko-



kemuksia, uskomuksia ja tunteita voidaan kasitella taman tutkimuksen avulla eika
niita tarvitse varmentaa kokeellisesti. Teemahaastattelu on puolistrukturoitu, silla
teemat, aihepiirit ja ndkdkulma ovat kaikille haastateltaville samat. (Hirsjarvi & Hur-

me 2009, 48.)

2.2 Analyysimenetelmat

Kvantitatiivinen sahkdinen kysely tehddaan Webropol-palvelimen avulla. Analysoinnis-
sa kdytetadan Webropol-palvelimen 3.0 raportointitydkalua. Analysoinnissa kaytetaan
saatujen vastauksien keskiarvoa alueiden ja yritysmuotojen valilla kuvaamaan tutkit-
tavaa ilmiota. Keskiarvolla saadaan helposti havainnollistettua eroja vertailtavien
valilla. Keskiarvojen eroja havainnollistetaan palvelimen avulla tehdyilla kaavioilla,
jotka selitetdaan sanallisesti lukijalle. Kyselyssa on yksi kysymys, johon pystytdan vas-
taamaan myds avoimella vastauksella ja vastauksista nostetaan esille yleisesti puut-
tuvat raaka-aineet. Sahkoisen kyselyn vastauksia analysoidaan suurimmaksi osaksi
Eteld-Savon ja Keski-Suomen alueiden seka myds yksityisten toimijoiden ja osana
ketjua toimivien valilla. Saadut vastaukset jasennelldan kolmeen eri paateemaan:
vastanneet yritykset, raaka-aineet ja hankinta, johon liitetdaan myds teemahaastatte-
lusta saadut vastaukset, jotta analyysista saadaan yhtendinen kokonaisuus kuvaa-

maan raaka-ainehankintoihin vaikuttavia tekijoita.

Vatanen (2016, 315-316) kirjoittaa kirjassa Keskustelunanalyysi Seppasen (1997)
maininneen litteroinnin olevan hyva keskustelun tarkkailun menetelma. Litterointi on
keskustelujen siirtdmistd, niin sanotusti hidastamista paperille. Vatanen (2016) viittaa
Ochsin (1979) kirjoittaneen, etta litterointia pidetdan osana itse analyysityota ja etta
litterointi on keskeinen osa keskusteluntutkimusta, silla litteroinnin pohjalta tehdyt

ratkaisut voivat vaikuttaa ratkaisevasti tutkimustuloksiin (Mts. 316).

Teemahaastattelut analysoidaan aineistoldahtdisen sisalldnanalyysin avulla. Tuomen
ja Sarajarven (2012, 108-112) teoksessa Laadullinen tutkimus ja sisallonanalyysi ker-
rotaan aineistoldahtodisen sisdlldnanalyysin etenemisesta. Aluksi haastattelut kuunnel-
laan ja kirjoitetaan auki sanatarkasti. Sen jalkeen lukemalla haastattelua ja perehty-
malla sisaltdéon etsitadn aineistosta pelkistyksia kysymalla aineistolta tutkimuskysy-

myksid. Tata kautta aineistoa tiivistetdan tai pilkotaan osiin. Tata vaihetta kutsutaan



redusoinniksi eli pelkistamiseksi. Redusoinnin jalkeen seuraa klusterointi eli aineiston
ryhmittely. Talloin aineistosta etsitdan pelkistettyjen lauseiden avulla yhtaldisyyksia
ja eroavaisuuksia. Ryhmittely voi tapahtua esimerkiksi jaottelemalla samanlaisuuksia
eri luokitteluyksikdihin, joita voivat olla tutkittavan ilmién ominaisuus, piirre tai kasi-
tys. Pelkistetyt ilmaukset jaotellaan alaluokiksi, jotka yhdistyessaan luovat ylaluokkia,
ja ylaluokkia yhdistelemalld paaluokkia. (Hdmaldinen 1987; Dey 1993 & Cavanagh
1997.) Aineiston klusteroinnin jalkeen tehddan aineiston abstrahointi eli karsitaan
tutkittavan ilmion kannalta epdolennainen tieto pois, ja muodostetaan olennaisesta
tiedosta teoreettisia kasitteita. Aineistolahtodisen sisallénanalyysin avulla saadaan
vastaus tutkimuskysymykseen, kun kasitteitd on yhdistelty tarpeeksi. (Lahdesmaki,

Oinonen, Sandgren & Sarajarvi 2000.)

2.3 Luotettavuus

Taman tutkimuksen tarkoituksena on saada luotettavaa tietoa ravintoloiden raaka-
ainehankintoihin vaikuttavista tekijoista seka mita tarpeita ravintoloilla on, jotta ra-
vintola kuluttaisi enemman kotimaisia raaka-aineita. Tutkimuksen luotettavuutta

tutkitaan validiteetin ja reliabiliteetin kasittein, jotka molemmat tarkoittavat luotet-

tavuutta. (Kananen 2011, 118.)

Luotettavuus syntyy reliabiliteetista eli mittausten pysyvyydesta seka validiteetista eli
mittausten patevyydesta. Reliabiliteetilla tarkoitetaan, etteivat tutkimustulokset ole
sattumanvaraisia vaan toistettaessa saadaan samat tutkimustulokset. Reliabiliteetti
voidaan jakaa kahteen eri osatekijaan, stabiliteettiin seka konsistenssiin. Stabiliteetil-
la mitataan mittareiden pysyvyytta ajassa, kun taas konsistenssilla tarkoitetaan yhte-
naisyyttd. Talldin mittarin osatekijat mittaavat samaa ja saavat mittauksesta samat
tulokset. Tutkimuksen validiteetilla tarkastellaan tutkimuksen patevyytta eli mita-
taanko oikeaa asiaa. Validiteetilla arvioidaan tutkimuksen hyvyytta, jolla on monta eri
alalajia. N&ita alalajeja ovat muun muassa rakennevaliditeetti, kriteerivaliditeetti,
ennustevaliditeetti, face-validiteetti, sisdltovaliditeetti, sisdinen validiteetti ja ulkoi-
nen validiteetti. Taman tutkimuksen tuloksia tarkastellaan sisaltovaliditeetin ja ulkoi-
sen validiteetin ndakokulmista. Sisdltovaliditeetissa tarkastellaan, mitataanko oikeaa

asiaa ja loytyvatko mittarit teoriapohjasta, kun taas ulkoisessa validiteetissa tarkas-
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tellaan saatujen tulosten yleistettdavyytta. Reliabiliteetti ja validiteetti taataan doku-

mentoimalla tarkasti kaikki tyon vaiheet. (Kananen 2011, 119-124.)

Kananen (2008) kirjoittaa teoksessaan Kvali kvalitatiivisen tutkimuksen luotettavuu-
den olevan haasteellisempaa tarkastella reliabiliteetin ja validiteetin avulla, silla luo-
tettavuuden nakdkulmat on suunnattu kvantitatiiviselle tutkimukselle. Validiteettia
on vaikea arvioida kvalitatiivisessa tutkimuksessa, silla tutkijan omat kokemukset
voivat vaikuttaa aineiston tulkintaan. Reliabiliteetti ymmarretaan ajallisena pysyvyy-
tena, jolloin sen alalaji stabiliteetti mittaa pysyvyytta ajassa. Kvalitatiivisessa tutki-
muksessa ei voida yleistaa toistuvuutta reliabiliteetin avulla, vaan sita tulee tarkastel-
la aineiston riittavyyden, kattavuuden ja arvioitavuuden seka toistettavuuden avulla.

(Kananen 2008, 123-124.)
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3 Kotimaisen raaka-aineen hankinta

Toisen maailmansodan jalkeen koko Euroopan maatalous on kokenut muutoksia,
joita ovat muun muassa tilojen lukumaarien vahentyminen, tilakokojen suurenemi-
nen seka harvinaisempien kasvilajikkeiden ja eldinrotujen kasvattaminen (Uusikyla
2012, 34). Vuonna 2014 Suomessa oli 56 000 tukea hakenutta maatilaa, mika oli 2,7
% vahemman kuin edellisvuonna. EU-jasenyyden (1995-2013) aikana maatilojen

maara on laskenut yli 41 %. (Ahlstedt & Niemi 2014 13-15.)
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Kuvio 1. Suomen maatilat [km, tilakoko ha/tila, uudisrakentamisen volyymi-indeksi ja
viljelyala. (Rautelin 2016.)

Suhteellisesti tilamaarat ovat vahentyneet eniten Itd-Suomessa (43 %) ja vahiten
Pohjois-Suomessa (35 %). Kuvio 1 havainnollistaa, miten tilamaarien vahenemisen
seurauksena tilojen koot ovat keskimaaradisesti kasvaneet ldhes 79 %. Euroopan
Unionin jasenyysaikana tilakokojen kasvu on tapahtunut peltoja vuokraamalla. (Ahl-

stedt & Niemi 2015, 13-15.)

Vuonna 2014 lypsykarjatiloja oli Suomessa noin 8 700 kappaletta, joista suurin osa

sijaitsee Ita- ja Pohjois-Suomessa. Verrattuna muihin tuotantosuuntauksiin lypsykar-
jatilat ovat jakautuneet tasaisemmin joka puolelle Suomea. (Ahlstedt & Niemi 2015,
15-16.) Itd-Suomen alue on tunnettu maito- ja lihatuotteistaan, silld myos jalostusta
tapahtuu samalla alueella (Ruokatietoyhdistys Ry 2017). Naudanlihaa tuottavia tiloja

oli kaikista tukia saaneista tiloista 6,2 %, joka on noin 3 500 kappaletta (Ahlstedt &
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Niemi 2015, 15-16). Naudanlihantuotantoon erikoistuneita tiloja l16ytyy lypsykarjati-
lojen tavoin koko maasta. Sianlihatuotanto on keskittynyt Etela- ja Lansi-Suomeen, ja
koko maan tuotannosta sianlihaa tuottaa 2,6 % tukea hakeneista tiloista. (Ahlstedt &
Niemi 2015, 15-16.) Vuonna 2014 siipikarjan tuotanto Suomessa oli suhteellisen
pientd, vain 1 % tukea saaneista tiloista. Tilojen maara on vahentynyt 74% Suomen
liityttya Euroopan Unioniin 1995. Siipikarjatiloista 48 % oli erikoistunut kananmuna-
tuotantoon. Sianlihaan erikoistuneiden tilojen tavoin siipikarjatilat sijoittuvat Etela- ja
Lansi-Suomeen. Yleisesti kotieldintalouksien maara on ollut laskussa. (Ahlstedt &
Niemi 2015, 15-16.) Kuvio 2 havainnollistaa tuotantosuuntauksien jakautumista

Suomessa alueellisesti.

Kuvio 2. Tukea saaneiden tilojen tuotantosuuntauksien jakautuminen alueellisesti

2014. (Ahlstedt & Niemi 2015.)

Suomessa kalat kasvavat puhtaissa vesistoissa ja niiden matka ruokapdytdan on suh-

teellisen lyhyt (Viljeltavat kalalajit 2016). Silti Suomessa yli 70 % syddyista kaloista
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tuodaan ulkomailta (Uusikyld 2012, 47). Kalojen jalostukseen erikoistuneita yrityksia
sijaitsee eniten Varsinais-Suomessa ja Satakunnassa (Turun Yliopisto & Maaseutupo-
litiikkan yhteistydoryhma 2014). Talla hetkelld paatoimeentulonsa kalastuksesta saa
vain 8 % kaikista Suomen ammattikalastajista. Tulevaisuudessa kotimaisen kalan
saanti on epdvarmaa, silla elakoityvien kalastajien tiloille ei ole tarpeeksi uusia tulok-

kaita. (Kalastaja n.d.)

Suomessa viljellaan ja tuotetaan Euroopan puhtaimmassa ymparistossa, silla talven
pakkaset tappavat taudit ja tuholaiset, mutta viileat ja valoisat kesat antavat viljelmil-
le makua. Suomen laatutydn ja laatuketjun rakentamisen ”pellosta péytaan” myoéta
ruuan alkuperan jaljitettavyys on kasvanut. (Turvallista ruokaa kestavin menetelmin

2016.)

Vuonna 2014 kasviviljelytiloja oli 31 800 kappaletta, mika on 3,9 % enemman kuin
vuonna 1995. Suomi on maailman pohjoisin maa, jossa tuotetaan viljaa. Suomessa
viljelldan eniten ohraa, jota kdytetdaan suoraan tiloilla rehuksi. Suomen toiseksi viljel-
lyin kasvi on kaura, jonka viennin merkitys on kasvanut EU-jdsenyyden aikana. Veh-
nan viljelyn merkitys on kasvanut jatkuvasti, silla se on leipaviljoista tarkein, mutta
sen kadyttd on yleistynyt myos rehuteollisuuden puolella. (Vilja- ja 6ljykasvitilat 2015.)
Kasvinviljelytiloista suurin osa sijaitsee Eteld-Suomessa ja noin neljdsosa Vali-Suomen
suuralueilla, mutta tilojen maara on noussut huomattavasti Ita- ja Pohjois-Suomessa

(Ahlstedt & Niemi 2015, 15-16).

Yleisen elintarvikeasetuksen ((EY) N:o 178/2002, 3 art.) mukaan Suomessa alkutuo-
tannon eli tuotannon, kasvatuksen, viljelyn, sadonkorjuun ja kaikki eldintuotannon
vaiheet ennen teurastusta, sekd metsastyksen, kalastuksen ja luonnonvaraisten tuot-
teiden kerdamisen (Evira 2016) lisdksi raaka-aineiden kaytettavyytta saatelee myos
niiden jalostus ja jakelu. Suomessa alkutuotettujen ja jalostettujen kotimaisten tuot-
teiden kdyttd on suhteellisen korkea, 82 %. Elintarvikkeita valmistavat toimialat ovat
jakautuneet kaikkialle Suomeen. Lihan teurastukseen ja -jalostukseen erikoistuneita
yrityksia on eniten Lansirannikon alueella eteldsta pohjoiseen. (Elintarviketeollisuus
Suomessa 2017.) Maidon jatkojalostusta tapahtuu eniten Uudellamaalla, Pirkanmaal-
la ja Pohjois-Pohjanmaalla (Turun Yliopisto & Maaseutupolitiikan yhteistydoryhma

2014). Suuret elintarvikeyritykset pyrkivat suuriin markkinaosuuksin, kun taas pien-
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yritykset keskittyvat I16ytamaan uusia markkinarakoja (Elintarviketeollisuus Suomessa

2017).

Paikallisruuan suosio on kasvanut Suomessa valtavasti viime vuosien aikana. Paikalli-
sella ja lahiruoalla tarkoitetaan lahelld kasvatettua tai viljeltya raaka-ainetta, joka on
my0s jalostettu, markkinoitu ja kulutettu samalla alueella. Tuote auttaa paikallista

taloutta, ruokakulttuuria ja tydllisyytta. Paikallisruoka on hyvin riippuvainen lyhyista

jakeluketjuista ja jalostuspaikoista. (Hyryld 2016, 12-35.)

3.1 Kotimaisten raaka-aineiden hankintaan vaikuttavat tekijat

Vuosien varrella ruokavaliossamme ovat lisddntyneet tyydyttyneet rasvat, sokerit ja
prosessoidut ruokatuotteet. Taten lahiruoka on noussut esille kansanterveyden seka
kestavyyden nakokulmista. (Uusitalo, Wuori, Rikkonen, Veijola & Jauho 2016, 4.)
Osalle Idhiruoka on Suomessa tuotettua ruokaa, kun taas osa mieltda lahiruoaksi vain
oman maakuntansa tuotteet. Syita ldhiruoan kuluttamiseen on monia; alkuperatun-
temus, jaljitettavyys, tuoreus, maku, turvallisuus ja lyhyet kuljetusmatkat. (Heikkila,

Korhonen & Rikkonen n.d.)

Kiviluoman (2011, 30) mukaan Arolaakso (2007) on tehnyt selvityksen vuosina 2000 -
2006 lahiruokahankkeista, joiden myo6ta ldahiruoka oli tullut suurkeittidille tutuksi,
mutta lahiruoan kdytto taantui yleensa hanketta edeltavaan vaiheeseen. Lahiruoan
kayttoon vaikutti muun muassa tiedon puute ldhiruoan saatavuudesta, hinnoista,
henkilokunnan vahyydesta, toimitusvarmuudesta, hankintalaista seka hankintaren-
kaista. Canadian restaurant and food service associationin (CRFA) mukaan ravintoloi-
den paikallisen ruoan kuluttaminen on tuonut esille paljon hyétytekijoita. Paikallisen
ruoan kulutus ravintoloissa kehittaa julkisia suhteita, tukee paikallisia tuottajia, takaa
parempia, tuoreempia ja turvallisempia tuotteita, tukee paikallista taloutta, ja mah-
dollistaa pienten maarien tilauksen kerralla seka kehittdaa parempaa asiakastyytyvai-

syytta. (Roy, Hall & Ballantine 2016, 256.)

Lahiruoan valttikortteja sanotaan olevan muun muassa tuoreus, kotimaisuus seka
paikallisten yritysten tukeminen. Lahiruoasta on helppoa selvittda sen alkuperad, joka
on kuluttajille tarkeda seka lisda tuotteen laatua. Tuottajan tunteminen, ja ruokaket-

jun lapindkyvyys lisda tuotteiden kulutusta. (Kiviluoma 2011, 47.) Esimerkkind vuonna
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2012 Helsinkiin avattu Spis- ravintola arvostaa maukkautta, ekologisuutta, kasityota
ja pohjoismaalaisuutta. Ravintolan tyontekijat nakevat paikallisen kausiruoan
kestavaksi suuntautumiseksi, joka tulevaisuudessa voi toimia kilpailuetuna. He
hankkivat raaka-aineensa pieniltd, mahdollisimman lahelta tuotetuilta tiloilta, jotta
he tietdavat, miten raaka-aine on kasvatettu kestavan kehityksen periaatteita
kunnioittaen. Heille on todella tarkea tietaa, etta liha, jota he myyvat asiakkailleen on

elanyt hyvan elaman lajille luontaisissa olotiloissa. (Uusikyld 2012, 168.)

Lahiruoan kuluttamisen esteeksi on koettu sen haasteellinen saatavuus. Tutkimusten
mukaan pienet kunnat kdyttavat eniten lahiruokaa ja isojen hankintapiirien koetaan
olevan uhka ldhiruoalle. Jotta ldhiruoan saaminen tulevaisuudessa olisi helpompaa,
on esitetty parannusehdotelmia ldhiruokatukuista seka -lahettamaista, joka paran-
taisi etenkin logistiikan infrastruktuuria. Lahiruoka selvityksia on tehty monta vuotta,
mutta ongelmista ei kuitenkaan padsta eteenpadin. Yhdeksi ongelmaksi on myds to-
dettu olevan kuluttajan huono kuva siitd mita on lahiruoka. (Kiviluoma 2011, 48.)
Eronen (2011) kirjoittaa Isokankaan ym. (2010) maininneen, etta lahiruoan maari-
telman puuttumisen vuoksi sita kdytetdan synonyymina kotimaiselle ruoalle (Mts.

56).

Kayhdyn (2011) tekeman kvalitatiivisen tutkimuksen mukaan haastateltavat mainitsi-
vat Suomessa tuotetun ruoan nostattavan voimakkaita tunteita, jotka kertovat, etta
tekijat uskovat omaan toimintaansa. Tuottajien, kuluttajien seka jakelijoiden tulisi

parantaa yhteistyota kotimaisen ruoan saatavuuden parantamiseksi. (Mts. 77-78.)
Asiakaskysynta

Kuluttajat vaativat tana paivana tietoa ruokaketjuista seka ruoan alkuperdsta. Taman
vuoksi ruoan tulee olla lapindkyvaa seka jaljitettavaa. Lapindakyvyys on ylakasite jalji-
tettavyydelle. Kuluttajille Iapindkyvyys merkitsee sitd, etta tuotteesta saatava tieto
on riittavaa seka helposti I6ydettavissa. Jaljitettavyydella puolestaan tarkoitetaan
ruokaa, joka on turvallista sekd laadukkaista raaka-aineista valmistettua. Kotro, Jal-
kanen, Latvala, Kumpulainen, Jarvinen & Forsman-Hugg (2011) kirjoittavat, etta
MTT:n raportissa mainitaan, etta jaljitettavyys on maaritelty Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksessa (178/2002), jonka mukaan kuluttajilla tulee olla mahdollisuus

jaljittaa kulutetun raaka-aineen valmistamiseen kaytetty rehu, elintarvike, tuotan-
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toon kdytetty eldin tai valmistusaine. Kaikki mita kdytetaan missa tahansa jalostuksen

vaiheessa tulee olla selvitettavissa (Kotro ym. 2011, 11).

Suomalaiselle kuluttajalle kotimaisten tuotteiden kulutuksen takana on yleensa myds
ajatus tuotantoketjusta ja sen tuomasta lisdarvosta. Kotro ym. (2011, 27-28) tutkivat
raportissaan kuluttajaryhman ndakemyksia ruokaketjusta, jonka perusteella kuluttajat
ovat entistdkin valveutuneempia ja tiedonhaluisempia. Raportissa tulkitaan kuluttaji-
en vastauksia vastuullisuuden tarkeydestd, seka mitka tekijat osoittautuvat kuluttajil-
le tarkeimmiksi vastuullisuuden tekijoiksi. Kysely tehtiin yhteistydssa lihankulutuk-
seen liittyvan hankkeen kanssa. Tutkimuksessa listattiin tekijoita, joiden tarkeytta
mitattiin kuluttajien keskuudessa. Naita olivat ruoan terveellisyys, tuoteturvallisuus,
eldinten hyvinvointi, paikallisten raaka-aineiden kaytto, tulonjaon oikeudenmukai-
suus ruokaketjun toimijoiden kesken, tuotannon ymparistovaikutukset seka tyonteki-

joiden hyvinvointi. Tarkeimmaksi naista osoittautui ruoan terveellisyys. (Mts. 27-28.)

Ravintolat itsessdan kokevat [ahiruokien kuluttamisen seka hankinnan ongelmallisek-
si, sillda maksujen suorittaminen tuottaa ongelmia, tieto lahituottajista on minimaalis-
ta, tilausten tekeminen ja tilausten saapuminen tapahtuu epdsuotuisiin aikoihin, saa-
tavuus ja tilausmaarat ovat rajallisia, tuotteilla ei ole kiinteda hintaa, paketointi ja
raaka-aineiden kasittely ei ole suotuisaa, ravintoloilla ei ole paatdntdvaltaa valita
tuotteiden kuljetuksia, puutteelliset jakelukanavat sekd kommunikaatio (Roy, Hall &

Ballantine 2016, 256).
Logistiikka

Lahiruoan saatavuuden isoimmaksi haasteeksi nousi Kayhdyn (2011, 78, 80) teke-
massa tutkimuksessa yhteisty0 ja sen puute. Yhteistyd vaikuttaa lahiruoan kysynnan
ja tarjonnan kohtaamiseen, runko- ja jakelukuljetusten sujuvuuteen, lainsaadannén
vaikutuksiin ja asiakaslahtoisyyteen. Toisin kuin runkokuljetuksissa, jakelukuljetuksis-
sa eli kuljetus varastolta tuotteen kuluttajalle tai jalleenmyyjalle (Maantiekuljetukset
—termistda n.d.), koetaan ongelmaksi toimitustarkkuuden menettdminen ja asiakas-
tyytyvaisyyden yllapitaminen. Tama ajaa ahtaalle ajatuksen yhteisista jakelukuljetuk-
sista ja niiden onnistumisesta. Idea yhteiskuljetuksista on hyva, mutta ravintolat vaa-
tivat tarkkoja toimitusaikoja (Kayhty 2011, 81). Joillekin ravintoloitsijoille on toimi-

vaa, ettd ravintolassa tarjotaan tuotteita sen mukaan, joita tukkurilla on tarjota, toi-
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sille taas on sopivampaa menna samalla tai muutamalla tukkurilla, joilta saa mahdol-
lisimman montaa tuotetta samalla kuormalla. Erdalla ravintolalla on puolestaan noin
kymmenen eri tuottajaa, jolta ravintola saa kaikki tuotteensa. Toiminta toimii hyvas-
sa yhteistydssa tuottajien kanssa, jotka toimittavat omat tuotteensa suoraan ravinto-
lalle, silla ravintoloitsija luo tuottajiin henkilékohtaisen kontaktin ja pystyy kommuni-

koimaan tuotteista suoraan tuottajien kanssa. (Kayhty 2011, 82.)

Toimivana tekijana Kayhdyn (2011, 80) tekemassa tutkimuksessa nousi kalan ja lihan
runkokuljetukset. Runkokuljetuksella tarkoitetaan kahden paavarastointipisteen vali-
sid kuljetuksia (Maantiekuljetukset — termistda n.d.). Tutkimuksessa kavi ilmi, etta
runkokuormia ei ajeta turhaan tyhjina eika kausituotteita lahdetd hakemaan varta
vasten. Lihan ja kalan toimituksessa on vain kaksi valikatta ennen kuljettajaa, kuten
metsastysseura tai kalastusosuuskunta. Tukkurit tekevat yhteisty6ta lihan ja kalan-

kuljetuksissa teurastamoiden kanssa tilatessaan ruhoja. (Kayhty 2011, 80.)
Tuottajat

Kayhdyn (2011) tekemdssa tutkimuksessa ravintoloitsijat kokevat haasteellisena 16y-
taa maataloustuottajia, silla tuottajat eivat markkinoi itsedaan. Tutkimuksessa kavi
ilmi, etta tuottajat eivat omatoimisesti keskustele kehitysta edistdavien tahojen kans-
sa. Ravintoloitsijat ndkevat ongelmallisena tuottajien valisen kommunikaation puut-
teen ja tata kautta mahdollisuudet yhteistyohon, silla tuottajat eivat halua tehda

yhteisty6ta kilpailijoiden kanssa. (Mts. 83-85.)

Jotta tuotteiden saatavuutta ja hankintaa voitaisiin kehittaa, tuottajille voitaisiin jar-
jestaa systemaattisia koulutuksia, jotka kehittdisivat jakelua seka alaa. Samalla koulu-
tuksella voitaisiin lisata tuottajien kykya markkinoida seka kehittaa tarjontaa, jotta
tuottajien tuotteiden saavutettavuus olisi asiakkaille helpompaa. Tuottajat, jotka
ovat nahneet esimerkkeja toimivista malleista lahtevat helpommin mukaan uuteen
toimintaan ja ovat avoimempia mahdollisuuksille. My&s ravintoloiden puolella on
hyva kehittaa ja kouluttaa henkilokuntaa logistiikkaan sekd hankintoihin. (Kayhty
2011, 83-85.)

Kayhdyn (2011, 93) tekeman tutkimuksen johtopadatoksissa kay ilmi, etta tehty tyo
tuottaa tulevaisuudessa tulosta. Lahiruoka-alalle on nousemassa tulevaisuudessa

paljon nuoria toimijoita, jotka lisadvat tuotteiden kilpailutusta. Nuorten toimijoiden
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nouseminen alalle muuttaa myds logistiikkaa, eika voida enaa menna vanhan kaavan

mukaan vaan on kehitettava uusia toimintamalleja.
Vilikadet

Kun puhutaan ldhiruoasta, odotetaan sen olevan mahdollisimman tuoretta, puhdasta
seka mahdollisimman vahan valikdsia omaavaa ruokaa. Valikdsien maaraa ei voida
vahentda muuten kuin suorilla toimituksilla ravintoloille, mutta tassa tulee kuitenkin
lainsadadantd vastaan. Kun tuotteita ostetaan suoraan kalastajalta tai lihatukkurilta,
tuotteiden saamiseksi ravintolaan, valissa on joko leikkaamo tai kalastajakohtainen
elintarvikehuoneisto, jossa tuote esikasitellaan. Tutkimuksessa kdy ilmi, etta ravinto-
loista tai halleista ostetuissa tuoretuotteissa ei ole ylimaaraisia valikasia, mutta suu-
rien tukkujen valikdsien maaraa on vaikea selvittaa. Ravintolat ovat tottuneet ilmai-
seen logistiikkaan, mutta eivat ole ajatelleet, ettd pienten tukkumaarien hintoihin
sisaltyvat kuljetusmaksut. Mahdollisimman vahaisten valikdsien vuoksi tuottajille jaa
enemman rahaa tuotteistaan, jolloin he pystyvat myymaan tuotteitaan jarkevam-

paan hintaan, silla rahaa ei kulu tukkureille eika logistiikkaan. (Kayhty 2011, 85-87.)
Lainsdadanto

Laki 13.1.2006/23 maarittelee elintarvikelain:

1) varmistaa elintarvikkeiden ja niiden késittelyn turvallisuus seké
elintarvikkeiden hyvd terveydellinen ja muu elintarvikemdiéiréysten
mukainen laatu; 2) varmistaa, ettd elintarvikkeista annettava tieto
on totuudenmukaista ja riittdvdd eikd johda harhaan; 3) suojata ku-
luttajaa elintarvikemddrdysten vastaisten elintarvikkeiden aiheut-
tamilta terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta; 4) varmistaa
elintarvikkeiden jdljitettédvyys; 5) turvata korkealaatuinen elintarvi-
kevalvonta; ja 6) osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden
toimintaedellytyksid.

Elintarvikelakia tulee soveltaa kaikilla aloilla, joillaa kasitelldan elintarvikkeita kaikissa
tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa (L 23/2006, 18). Lailla pyritdan takaamaan elin-
tarvikkeiden turvallisuus seka se, etta tiedot elintarvikkeista ovat paikkaansa pitavia.
My®os ravintoloiden tulee seurata kyseista lakia elintarvikkeiden hankinnassa. (Elin-

tarvikelainsaadanto 2016.)

Mielipide elintarvikelainsaddannon vaikutuksesta tuotteiden laatuun ja tuotteisiin on

ristiriitainen. Tukkurit pitavat lainsdadadantda hyvin tarkedna tuotteiden laadun ja kil-
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pailuedun takaamiseksi, kun taas ravintoloitsijat kokevat lainsaadantdjen heikenta-
van tuotteiden laatua seka tuoreutta. Ravintoloitsijat syyttelevat Eviraa raaka-
aineiden saannin hankaloittamisesta, vaikka pitavatkin lainsaadantoa melko selkedna
(Kayhty 2011, 87-88). Kayhty (2011, 89) kirjoittaa Eviran vastanneen ravintoloitsijoi-
den seka tukkureiden kommentteihin ongelmaksi, etta tukkurit tai ravintoloitsijat
eivat osaa tulkita lainsaadantoja oikeaoppisesti, joka voi johtaa siihen, etta tukkurit

tai ravintoloitsijat eivat kykene toimimaan lainsaadanndn vaatimalla tavalla.

3.2 Kotimaisuus

Kotimainen raaka-aine ja kotimaisuusaste

Maa- ja metsataloustuottajain keskusliitto MTK maarittelee kotimaisen ruoan yti-
mekkaasti ruoaksi, joka on tuotettu Suomessa. Osa ruokatuotteista maaritellaan ko-
timaiseksi, vaikka ruoan kaikki raaka-aineet eivat olisikaan kotimaisia, sillda Suomessa
ei tuoteta tai kasvateta tarpeeksi raaka-aineita kattamaan kotimaisen kulutuksen.
(Nurro 2016a.) Kotimaisen ruoan tuottaa vain muutama prosentti koko Suomen tyo-
voimasta, mutta tama muutama prosentti tuottaa 80 % Suomessa sydtavasta ruoasta
(Kotimainen ruoka tekee hyvaa 2015). Tasta 80 prosentista Suomessa tuotetusta
ruoasta on 80 prosenttia valmistettu kotimaisista raaka-aineista. Suomi on hyvin
omavarainen kananmunien ja viljojen tuottaja seka lahes omavarainen maitotuottei-

den seka sian- ja naudanlihan suhteen. (Nurro 2016a.)

Suomalaisille tutut merkit kertovat pakkauksissa ruokien kotimaisuusasteen. Hyvaa
Suomesta -merkki (Kuvio 3) kertoo kuluttajalle, etta ostettavan tuotteen raaka-
aineista liha, kala, kananmuna seka maito ovat 100 % suomalaisia seka yhden raaka-
aineen tuotteet ovat aina 100 % suomalaista, esimerkiksi vehndjauhot. Valmisruoissa
75 % kokonaisuudesta tulee olla suomalaista alkuperaa, mutta talla hetkella Hyvaa
Suomesta -merkin alla olevat valmisruoat omaavat 95 % kotimaisuusasteen. Tuote-
merkkid valvotaan tekemalla tarkastuskaynteja joka kolmas vuosi. (Apua merkkivii-

dakkoon! 2016.)
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Kuvio 3. Hyvdaa Suomesta —merkki (Ruokatietoyhdistys Ry 2017)

Toinen tunnistettava merkki suomalaisesta ruokatuotteesta on Avainlippu —merkki
(Kuvio 4). Avainlippu -merkin omaavassa tuotteessa ei ole erillista vaatimusta koti-
maisen raaka-aineen maarastd, mutta vaatimuksena on, etta tuote valmistetaan
Suomessa. Merkin saa tuotteeseen, kun 50 % omakustannusarvosta on kotimaista.
Omakustannusarvo maaritellddan muun muassa raaka-aineiden, osa- ja puolivalmis-
teiden, pakkausaineiden seka tarvikkeiden kustannuksista. Tuotemerkkia varten ei
tehda erillisia valvontakaynteja, mutta sitd seurataan markkinointivalvonnan avulla.

Merkin voi uusia kolmen vuoden valein. (Apua merkkiviidakkoon! 2016.)

Kuvio 4. Avainlippu —merkki (Suomalaisen Tyon liitto 2017)

Suomessa on noin 2 850 yritysta, jotka tuottavat elintarvikkeita. Naista tuottajista
vain muutama sata on suurempia yrityksia, kuten esimerkiksi Helsingin Mylly, jonka
tuotteita jaetaan ympari maata. Muut tuottajat ovat pienyrityksia, jotka jakavat tuot-

teitaan vaan lahipiireihin, kuten Goodio -suklaa Helsingin Suklaatehdas Oy:lIta. Suu-
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rinta osaa yrityksista yhdistaa se, etta kaikkien raaka-aineet ovat padosin lahella tuo-
tettuja. Esimerkiksi Valiolle tuotetun maidon keskimaardinen etaisyys tilalta Valion
tehtaalle on noin 74 kilometria, lyhyimmillaan 30km ja pisimmilldan 122km. (Nurro

2016b.)

Suomalaiset kuluttajat haluavat enemman kotimaista ldhiruokaa, mutta ristiriita na-
kyy kuluttajien ostokayttaytymisessa. Suomalaiset arvostavat ruokamme kotimai-
suutta, sen eettisyytta seka tuotannon ekologisuutta. Kuluttajien ostopdatdkseen
vaikuttaa kuitenkin vielda enemman tuotteiden hinta. Kuluttajien valintoihin vaikuttaa
my0s ruoan alkuperdn epatietoisuus ja sen selvittamisen vaikeus. (Halmeenpaa

2016.)

Vuonna 2012, suomalaisten kuluttajien kuluttamasta ruoasta 72 % oli kotimaista.
Tama ei kuitenkaan tarkoita sita, etta tama 72 % olisi tuotettu Suomessa ja loput 25
% tuotu ulkomailta, vaan tahan prosenttiin on laskettu mukaan myds muun muassa
tuotantopanokset. (Lehtonen 2015.) Tuotantopanoksilla tarkoitetaan muuttuvia lah-
teita, joiden avulla pystytadan tuottamaan lopullinen tuote. Tallaisia Iahteita ovat
muun muassa maataloustuotannolle lannoitteet seka rehut, joita tuotetaan tuotan-
topanosteollisuudessa. (Yhteiskuntavastuu elintarvikeketjussa 2005, 10.) Tutkimus-
ten mukaan 71 % suomalaisista valitsee useimmiten kotimaassa valmistetun elintar-

vikkeen (Hyryld 2015, 7).
Sesonkituotteet

Lahella tuotettujen raaka-aineiden suosiminen toimii yhteistydssa sesonkivaihtelui-
den kanssa (Uusikyld, M. 2012, 164). Kun puhutaan sesongissa olevista viljelykasveis-
ta, tarkoitetaan niilla yleensa kasveja, joiden sadonkorjuu tapahtuu siihen aikaan
vuodesta, kun sille suotuisat olosuhteet ovat parhaimmillaan. Olosuhteisiin vaikutta-
vat muun muassa leveysaste, jossa kasvia viljelldan, ilmasto, maapera sekda muut kas-
vuun vaikuttavat tekijat. (Freishtat 2007.) Sesonkiruoka on vaikea maaritelld, silla
madaritelmida on monia (Astikainen 2015, 5). Astikainen (2015, 5) mainitsee pro gra-
dussaan DEFRA:n (eng. Department of Environment, Food and Rural Affairs, DEFRA)
(2012) maarittelevan sesongin mukaisen ruokavalion kahdella tapaa, tuotantopaikan
mukaan, sekd missa ruoka tuotetaan ja kulutetaan. Tuotantopaikan mukainen ajatte-

lu keskittyy tuottamaan ruokaa kasvu- ja tuotantokautta noudattaen, kun taas ruoan
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tuottamista ja kuluttamista mukaileva maaritelman ehtoina on, etta ruoka tuotetaan

ja kulutetaan samoilla ilmastovyohykkeilla ruoan kasvu- ja tuotantoaikana.

Suomessa on nelja selkedad vuodenaikaa, mutta olemme tottuneet, etta ruokahyllyilta
|6ytyvat samat raaka-aineet ympari vuoden. Emme kuitenkaan ole oppineet seuraa-
maan sesonkeja, milloin raaka-aineet ovat parhaimmillaan. (Valikointia ja mukavaa
odottelua — ndin syot ruokasesonkien mukaa 2013.) Vield noin 70 vuotta sitten suo-
malaiset ovat olleet pddsaantdisesti omavaraisia ruoantuotannon suhteen ja olemme
elaneet itse kasvattamiemme raaka-aineiden parissa. 1900-luvulla teknologian kehit-
tymisen ja ruokavallankumouksen myota suomalaisten ruokailu- seka kulutustottu-
mukset ovat muuttuneet, ja olemme kadottaneet ymmarryksen satokausituotteista.
(Astikainen, H. 2015, 2.) Suomalaiset kuitenkin tietavat, ettei marraskuussa syotava
mansikka maistu enda miltaan verrattuna kesan auringon kypsyttamiin mansikoihin.
Kotimainen kausiruoka on parempi valinta niin ymparistdn kuin herkullisuudenkin

suhteen. (Uusikyld, M. 2012, 164.)

Satokausikalenteri on noussut tutuksi ihmisille ympari Suomea mm. yhteistydkump-
panina S-ketjun kanssa. Satokausikalenterin perustaja Samuli Karjula mainitsee, etta
satokausi- ja sesonkiajattelu on ollut suomalaisilla kadoksissa, mutta palaamassa ta-
kaisin. Satokausikalenterin tarkoituksena on tuoda suomalaisille vinkkeja ja tuotetie-
toja kauden kasviksista seka hedelmista. (S-ryhma ja Satokausikalenteri haastavat

suomalaiset monipuoliseen kasvisten kayttoon 2015.)
Ulkomainen raaka-aine tarjonta

Elintarvikkeita tuodaan Suomeen vuosittain kasvavissa maarin. Elintarviketuonnilla
tarkoitetaan elintarviketuotannossa seka -jalostuksessa kaytettavia tuotteita, joita
|oydetdadan myos kaupan hyllyilta. (Elintarvikemarkkinoiden tuonti jatkaa kasvua
2015.) Elintarviketuotannon arvo on kasvanut viimeisen kymmenen vuoden aikana
2,3 miljardista eurosta yli neljaan miljardiin euroon (Elintarvikkeiden tuonti Suomeen
ldhes tuplaantunut vuosikymmenessa — Vienti rojahti 2015). Suurimpia tuontiryhmia
Suomeen ovat viljoista ruis, soijavalkuainen, siemenet, raakakahvit, hedelmat, vihan-
nekset seka kasvikset. Suomeen tuotiin vuonna 2012 pelkdstaan elintarvikemarkki-
noille raaka-aineita 8,7 miljardin euron edesta. Tutkimus osoittaa, etta vuosina 2003

- 2012 raaka-aineiden tuonti on kasvanut vuosittain 0,7 %. (Lehtonen 2015.) Suo-
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meen tuodaan enemman ruokaa kuin vieddan (Demos Helsinki n.d., 9), mutta Suo-
men sijainti itsessdan luo ulkomaankauppaan seka kuljetusten sujumiselle haasteita,
silld sijainti saattaa altistaa dkillisille tuonnin hairidille (Elintarvikemarkkinoiden tuon-

ti jatkaa kasvua 2015).

Kotimaisuudella tarkoitetaan Suomessa tuotettua ruokaa eli kotimaisen elintarvike-
teollisuuden valmistamaa ruokaa kotimaisista raaka-aineista. Tassa ei kuitenkaan
oteta huomioon, ettd kotimaiseen tuotantoon sisaltyy aina tuontipanoksia. Tama
tarkoittaa sitd, ettd Suomessa valmistetut elintarvikkeet eivat ole taysin kotimaisia.
Suomalaisessa elintarviketuotannossa kdytetdaan paljon suomalaisia seka ulkomailta
tuotuja tuontipanoksia. Tuontipanoksia kdytetdaan ruokatuotannossa koska kotimais-
ta tarjontaa ei ole tarpeeksi tai ldhes ollenkaan. Suomalaisten raaka-aineiden kayt-
toon vaikuttavat myos raaka-aineiden tuonnin hintasuhteet, laatu seka saannin epa-
varmuus. (Knuuttila, Vatanen, Jansik & Niemi 2012.) Tuontiruoan hinta antaa usein
etulydntiaseman, kun hintaa verrataan esimerkiksi ldhi- tai luomuruokaan (Heikkila,

L. 2014, 22).

3.3 Ravintoloiden elintarvikehankinnat

Ravintolat voidaan jaotella joko yksittdiseksi toimijaksi, osaksi ketjua tai franchising
ravintolaksi. Ketju- ja franchising ravintoloiden valttina ovat tunnetut ravintolabran-
dit seka suuret markkinointibudijetit, joilla he saavat nakyvyytta. Yksityiset yritykset
taas erottuvat yleensa tuotteillaan ja palvelullaan seka silla, ettad asiakkaat voivat olla

helposti suoraan yhteydessa ravintolan omistajaan. (Lynn 2000, 7-8.)

Ravintolat tekevat yhteisty6ta muutamien toimittajien kanssa, jolloin ravintolan ja
toimittajien valilla on luotettava suhde. Tama sadstaa aikaa tilausten tekovaiheessa
sekad auttaa arvioimaan muuttuvia kuluja menujen uudistuessa ja raaka-ainetilausten
vaihtuessa. Ravintoloiden tilaamiin raaka-aineisiin vaikuttaa millaisina ravintola ne
tilaa, esimerkiksi tilataanko raaka-aine kokonaisena, pilkottuna, pakattuna tai jaady-
tettyna. Lisaksi raaka-aineen hintaan vaikuttaa sesonki ja raaka-aineen saatavuus.
The National Restaurant Associations’s Foodservice Purchasing Managers Executive

Study Group suosittelee ravintoloita keskittymaan ja luomaan hyvdn yhteistyon vain
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muutaman toimittajan kanssa. Tama edesauttaa ennakoimaan tulevaisuuden tarjon-

nan saatavuutta ja hinnan muutoksia. (Walker 2008, 264-266.)

Ravintoloiden raaka-ainehankinnat alkavat ruokalistasta, joka maarittelee ruoan
standardit, joita markkinat vaativat. Tassa vaiheessa ravintolan tulee miettia halua-
vatko he esimerkiksi vihannekset tuoreena vai pakastettuina, millaisena ja miten lei-
kattuna liha kannattaa tilata mihinkin menunsa liha-annokseen. (Walker 2008, 266.)
Ruoan laatu on asetettu tietynlaisiin markkinoihin, jolloin ravintolat tarjoavat tuot-
teensa tuoreena, ja mikali tuoretta raaka-ainetta ei ole saatavilla, he eivat tarjoa tuo-
tetta lainkaan. Toiset ravintolat taas esimerkiksi paatyvat pelkkiin pakastettuihin
tuotteisiin. (Walker 2008, 269.) Seuraava vaihe on kehittaa tuotemaarittely, jossa
avataan yksityiskohtaisesti tuotteen tietoja ja vaalitaan tuotteen saatavuustietoja,
seka valitaan toimittaja sen luotettavuuden, palvelun, hinnan ja rehellisyyden perus-
teella. Tuotemaarittelyn jalkeen tulee valita ravintolan sisalta henkild tai henkil6ita,
jotka hoitavat ja vastaanottavat tilaukset. Ravintolan tulee olla tietoinen heidan va-
rastotilasta ja sen taydellisestda hyddyntamisesta. Seuraava vaihe on vakiinnuttaa
tarvittu raaka-ainemaara seka asettaa jonkinlainen inventaariosysteemi. Raaka-
ainehankinnoissa kannattaa miettia hankintojen maaraa, silla se vaikuttaa myos kus-

tannuksiin ja tilausten kasittelytehokkuuteen. (Walker 2008, 266-268.)

Walkerin (2008, 269) mukaan tavallisessa ravintolassa hankintoja hoitaa ravintola-
paallikko, yhteistydssa kokin ja muiden avainihmisten kanssa. He tekevat tuotemaa-
rittelyn, valitsevat toimittajat seka huolehtivat varastoista ja uudelleen tilauksista.
Ihminen, jolla on selked ymmarrys ruoan kustannuksista seka markkinoista tulisi kasi-
tella ruokahankintasysteemia ravintolan sisalla. Toimittajien liikketoiminta perustuu
ruoan ja alkoholin myyntiin seka tuotteisiin, jotka liittyvat ravintolaan seka yhteistyon

luomiseen ravintolan kanssa.
Ostopaatosprosessi

Suomessa yritykset lajitellaan kirjanpitolainsdadannén mukaan kolmeen kokoluok-
kaan. Yritykset, joiden liikevaihto on 700 000 euroa vuodessa ja henkiloston maara
tilikauden aikana on noin 10 ihmistd, kutsutaan mikroyrityksiksi. Mikroyritysta suu-

rempi yritys on nimeltdaan pieni yritys, jolloin liikkevaihto vuodessa liikkuu 700 000



25

euron ja 12 miljoonan euron valissa. Yritykset, joiden liikevaihto ylittda 12 miljoonan

euron vuositulon ovat nimeltdan suuryrityksia. (Tyo- ja elinkeinoministerio n.d.)

Yritysmarkkinoilla tarkoitetaan yritysten valilla kaytavia markkinoita, jotka sisaltavat
hyodykkeita, joita myydaan, vuokrataan tai toimitetaan muille. Yritysmarkkinoilla
liikkuu enemman tuotteita seka rahaa verrattaessa asiakasmarkkinoihin (Kotler &
Keller 2012, 205-206), silla hyodykkeita ostetaan tyydyttdmaan useampien jalleen-

myyjien tarpeita (Bergestom & Leppdnen 2015, 111).

Kotlerin ja Kellerin (2012, 205) tekeman teoksen Marketing Management mukaan
Webster ja Wind (1972) maarittelevat organisaationalisen ostamisen paatoksenteko-
prosesseiksi, joissa organisaatiot perustavat tarpeen tuotteille ja palveluille seka ar-

vioivat ja valitsevat eri toimittajien valilla.

Yritysmarkkinat kohtaavat paljon samoja haasteita kuin asiakasmarkkinat. Tallaisia
haasteita ovat muun muassa asiakastarpeiden seka arvojen ymmartaminen. Webster
ja Wind (1972) kutsuvat yrityksen paatoksentekoyksikkoa ostokeskukseksi, joka sisal-
taa kaikki yrityksen yksittdiset henkilot seka ryhmat, jotka osallistuvat yrityksen osto-
padtdksen tekoprosessiin, jakavat yhteisia tavoitteita seka tekevat mahdollisia riskeja
liittyen valintoihin. Tallaisia henkil6ita ja ryhmia ovat itse tuotteen tai palvelun kayt-
tajat, ostoprosessin kdaynnistdjat, muut asiantuntijat ja vaikuttajat, paattajat, hyvak-
syjat, ostajat ja portinvartijat. Tuotteiden ja palveluiden kadyttdjia ovat henkil6t, jotka
madrittelevat tuotteen tai palvelun vaatimukset. Muilla asiantuntijoilla ja vaikuttajilla
tarkoitetaan henkil6ita tai ryhmia, jotka milladn tavalla vaikuttavat ostopaatdspro-
sessiin. Tuotteiden, palveluiden ja toimittajien valinta suuntautuu paattdjille. Ostajat
ovat valtuutettuja tekemaan lopullisen ostopaatdksen eri toimittajien keskuudesta,
joilla on erilaisia tiedonkulkua kontrolloivia portinvartijoita, kuten sihteereita. (Kotler

& Keller 2012, 206,)

Yrityksen sisadlla jokaisella henkildlla tai ryhmalla ei ole pakosti vain yhta vastuualuet-
ta, vaan jollain henkildstosta voi olla monipuolisempi tyorooli. Ostokeskuksessa on
yleensa useita osallisia, joilla on eri mielenkiinnonkohteita, erilaisia auktoriteetteja ja
statuksia seka eridvia kriteereja paatoksenteossa. Heilld voi olla myds persoonallisia
motivaatio-, nakdkulma- ja mieltymyseroja paatoksenteosta riippuen idsta, tuloista,

koulutuksesta, tydasemasta, persoonallisuudesta, riskinsietokyvysta ja kulttuurista.
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Yritykset eivat osta pelkdstaan tuotteita, vaan ratkaisuja organisaation taloudellisiin
ja strategisiin ongelmiin seka yksittdisten henkilokohtaisten tarpeiden tyydyttami-
seen. Organisaationalinen ostaminen kasittdaa organisaation, etta yksilon tarpeet,
joten ostopaatodsprosessi on niin rationaalinen kuin emotionaalinen. (Kotler & Keller

2012, 210-211.)

Yritysostajat etsivat aina parhainta hyotysuhdetta (taloudellinen, tekninen, poliitti-
nen ja sosiaalinen) suhteessa markkinoiden tarjontaan. Yritysostajat ndkevat eron
ostossa saavutettujen hyotyjen ja kustannusten valilld, jolloin he voivat keskittya tar-
joukseen, jolla on erityinen arvo tavoiteostajille. Tallin markkinoiden tulee varmis-
taa, ettd asiakkaat ymmartavat tuotteen tai palvelun eroavaisuuden ja paremmuu-
den, seka olla ajanhermolla asiakkaiden osto-, kulutus- ettd omistamiskayttaytymisen

seka tarpeiden suhteen. (Kotler & Keller 2012, 216.)

Tarpeen havaitseminen Ostolahteet ja
ja madrittely informaation kerdaminen
Arviointi
Ostopéatos
Osto

Kokemusten arviointi

Suosittelu Toimittajan vaihto

Uusintaostot 3 : B
muille tai uuden etsiminen

Kuvio 5. Organisaation ostoprosessin vaiheet (Bergestom & Leppanen 2015)

Organisaation ostoprosessi rakentuu samankaltaisista piirteista kuin kuluttajien os-
toprosessi (Kuvio 5). Organisaation ostoprosessi on kuitenkin systemaattisempaa,
jolloin paatoksenteossa ilmenevat vaiheet voi rekisterdida helpommin. Muita selkei-
ta eroja organisaation ostopaatosprosessissa ovat kommunikaation lisddntyminen

ostajan ja myyjan valilla seka harvinainen kivijalkamyymaldssa asiointi. Ylla oleva ku-
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va havainnollistaa, kuinka organisaation ostoprosessi alkaa jonkin tuote- tai palvelu-
tarpeen synnyttya, esimerkiksi silloin, jos jokin tuote loppuu, hajoaa tai markkinat
luovat drsykkeen uudelle tarpeelle. Seuraavassa vaiheessa ostaja maarittelee tuot-
teen vaatimukset seka tarpeellisen maaran. Tuotteen oleellisiin piirteisiin voivat vai-
kuttaa erindiset tahot organisaation sisalla, kuten tuotanto seka organisaation ulko-
puolella, kuten lopulliset ostajat ja kuluttajat. Kolmas prosessin vaihe on etsia var-
teenotettavia toimittajia, jolloin kartoitetaan heidan tarjoamien tuotteiden hintoja,
saatavuutta ja analysoidaan eri vaihtoehtoja. Lopulliseen paatdkseen voi vaikuttaa se
miten aktiivisia markkinoijat ovat, mutta padsaantodisesti hankintaldhteeksi valitaan
toimittaja, joka auttaa parhaiten yritysta saavuttamaan tavoitteensa. Virallisesti osto
on tapahtunut vasta, kun ostaja on tehnyt tilauksen, ja yhteistydssa myyjan kanssa
he ovat maaritelleet tilauksen perusteellisesti. Viimeinen vaihe on ostoksen jalkipuin-
ti, jossa arvioidaan onnistumista, toimivuutta sekda myyjan suoriutumista. Onnistu-
neesta kaupasta asiakkaalle jaa hyva mieli, jolloin han mahdollisesti palaa uudestaan
asioimaan saman toimittajan kanssa sekda mahdollisesti suosittelee tata jatkossa
muillekin. Organisaation ostopaatdsprosessin lopulliseen muotoon vaikuttavat osto-
tyyli, eli onko osto rutiiniosto, harkittu uusintaosto vai ensimmainen uusi osto. Mikali
kyseessa on rutiiniosto, prosessi menee sanojen mukaisesti “rutiininomaisesti”, jol-
loin osa vaiheista ohitetaan kokonaan. Talléin yritys on esimerkiksi luonut onnistu-
neen suhteen myyjan kanssa yhteistyon toimivuuden, tuotteiden halpuuden tai vaa-
timusten tayttyessa, jonka vuoksi se kdyttda samaa toimittajaa useita kertoja eika

harkitse uusia hankintavaihtoehtoja. (Bergestom & Leppanen 2015, 113-114.)
Ravintolan hankintakanavat

Ennen raaka-ainetoimittajien valinta perustui hintaan, makuun, toimittajan sijaintiin
ja mieltymyksiin, mutta nykyaan hallinnon ja alan panostettua enemman ruoan
turvallisuuteen ja laatuun, raaka-ainetoimittajien vertailu ja valinta on vaikeutunut
huomattavasti. Valitsemalla oikeanlaisen toimittajan, ravintola voi vahvistaa
brandidan laadukkaiden raaka-aineiden avulla. (Eldridge 2012.) Ravintolan tulee
ymmartaa monitahoiset suhteet ruokapalveluiden laadussa (fyysinen ymparisto,
ruoka ja palvelu), ravintolan imagossa, asiakkaan kokemassa arvossa,
asiakastyytyvaisyydessa ja ravintola-alan kdyttaytymismuutoksissa (Ryu, K. Lee, H. &

Kim, W. 2012, 200-223). Pidemmalla tahtaimellad on jarkevaa valita toimittajakseen
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yritys, joka osaa vastata asiakkaan kysyntdaan parempilaatuisilla raaka-aineilla vaikka
ne maksaisivatkin hieman enemman (Eldridge 2012). Yrityksen on nimittdin
ymmarrettdva, ettd asiakkaat usein ovat brandi- tai tuoteuskollisia ja ndin ollen
heidan tulee valita itselleen kuluttajan ndakékulmasta tarkeita tuotteita (Jansson-
Boyd, 2010, ss. 131-132). Niemen (2015, 55) tekemassa Pro gradu -tutkielmassa
tallaisia tuotteita voisivat esimerkiksi olla kotimaiset tuotteet, joita moni kuluttaja
pitda eettisesti kestavampina valintoina. Yksityisomistuksessa oleville ravintoloille
raaka-aineiden ostaminen lahituottajilta voi olla helpompaa kuin ketjuun kuuluvissa
ravintoloissa, jossa volyymi on usein paljon suurempaa, jolloin ldhituottajien tuotan-

tomaarat eivat riita. (Kurumaki ym. 2012, 31.)

Ravintolat voivat kdyttaa erilaisia hankintakanavia tilatessaan raaka-aineita.
Yhdysvalloissa eniten tilauksia tehdaan ruokajakelijoiden kautta, joilla on laaja
tarjonta elintarvikkeita ravintoloitsijan tarpeisiin. (Walker 2008, 273.) Suomessa
suurin ravintola-alan tukkukauppias on Kespro. Kespron kautta ravintolat pystyvat
tilaamaan tuoretuotteita, elintarvikkeita, pakastetuotteita, alkoholia,
panimotuotteita, kattaukseen liittyvia tuotteita seka astioita. (Kespro Oy 2012.)
Tukun laaja valikoima helpottaa ravintoloitsijaa, silla han voi tehda koko tilauksen
yhdesta paikkaa. Tama sdastaa aikaa niin hintavertailulta kuin jokapdivaiselta
tilaukselta, silla tilaukset tehddan yleensa verkossa ja laskutus on yksinkertaistettu.

(Walker 2008, 273.)

Vaihtoehtoinen kanava mita kautta ravintolat voivat hankkia raaka-aineitaan ovat
voittoa tavoittelemattomat jarjestot, joista vastaa vapaaehtoistydntekijat.
Toimituksesta otetaan vain sen verran rahaa, mita yhteistyon kattamiseen menee.
Tata kautta ravintoloiden on esimerkiksi mahdollista hankkia joitakin raaka-aineita
halvemmalla kuin voittoa tavoittelevilta yrityksilta. (Walker 2008, 273.) Suomessa
tallainen myynti- ja jakelumalli on esimerkisi REKO-renkaat (Rejal konsumtion —
Reilua kuluttamista), missa kuluttajat tilaavat tuotteita suoraan tiloilta (Reko n.d.).
Jotkut ravintolat ostavat esimerkiksi tuoreet hedelmat ja vihannekset suoraan torilta,
joilla itse tuottajat myyvat tuotteitaan tai suoraan tilalta, jolloin ravintolat voivat
suosia sesongissa olevia erikoisuuksia. Jotkut ravintolat kayttavat erilaisia
jakelukeinoja saadakseen tuoretuotteita mikali eivat itse padse hakemaan niita

suoraan tiloilta. (Walker 2008, 274.) Jos yritys on keskittynyt paikallisiin
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tukkukauppoihin ja tuottajiin, ravintolan tulee rahan sijasta keskittya jarjestelman
toimivuuteen esimerkiksi jakeluaikojen suhteen (Restaurant MBA n.d.). Ravintolan on
kuitenkin ymmarrettava, etta pienten erien suuret kuljetuskustannukset lisdavat niin

ravintolan kustannuksia, kuin loppukuluttajan ruoan hintaa (Heikkild 2014, 17).

Internetin kautta ravintolat pystyvat myos tilaamaan raaka-aineensa joko suoraan
tilan omilta internetsivuilta, lahiruokamyymalastd, joka on koonnut eri tilojen
tuotteita yhdelle sivustolle tai kokonaisvaltaisen palveluntuottajan kautta, mika
tarjoaa esimerkiksi lahiruokakauppakassipalveluita. Internetin kautta toimiva raaka-
aineiden tilaaminen saastaa fyysisia kuluja ja kustannuksia, kun toiminta ei ole
sidottu aikaan eika paikkaan. Tata kautta raaka-ainetilausten tekeminen luo yrityksen
ja toimittajan valille helpon kanavan olla vuorovaikutuksessa. Kuitenkin haasteeksi
koetaan kuljetuskustannukset seka tietoisuuden puute verkkoalustoilta I16ytyvista

toimittajista ja lahiruokamyymaloista. (Heikkila 2014, 18.)

Toimittajan valinta alkaa oman ruokalistan kehittamisesta mielenkiintoiseksi,
houkuttelevaksi ja kestavaksi. Tarkeinta on I6ytaa luotettava ja varma toimittaja, joka
pystyy toimittamaan saannollisesti korkealaatuisia tuotteita. Toimittajan tulee
vertailla hintoja ja tehda paljon taustatyota loytddakseen heidan toimittajiltaan
korkeinta laatua parhaaseen hintaan, jota he pystyvat myymaan
yhteistyokumppaneilleen. Yrityksen ja toimittajan valilla yhteistyon on oltava
vuorovaikutteista, koska niin ravintolan seka toimittajan varastotila on rajoitettua.
Ravintolan on oltava tietoinen mitd, ja miten paljon raaka-aineita kulutetaan, seka
mitkd annokset ovat muita suositumpia, ja tata kautta toimittajien on helpompi pitaa

varastossa perusraaka-aineita toimituksia varten. (Restaurant MBA n.d.)

3.4 Alueiden elintarvike- ja ravintolatarjonta

Elintarviketuotanto ja -jalostus Etela-Savossa

Eteld-Savo tunnetaan vahvasta alkutuotannosta sekd monipuolisesta jalostuksesta,

joka on sidonnainen alueen matkailuun. Eteld-Savo tarjoaa puhtaita, lahella tuotettu-
ja raaka-aineita seka paikallisten jalostamia elintarvikkeita. Verrattaessa muihin maa-
kuntiin, Eteld-Savossa on luomuviljelyyn ja luomuvalmisruokien valmistukseen perus-

tavia yrityksia suhteellisen paljon. (Luomun ja ldhiruoan maakunta 2015.) Maatiloista
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luonnonmukaisia tiloja on 256 kappaletta, joista eldintuotantotiloihin lukeutuu 56
kappaletta (Kohti kestavaa ja menestyvaa ruokaketjua. 2015, 12). Vuonna 2013 suu-
rin elintarviketeollisuuden toimiala oli leipomotuotteiden, makaronien yms. valmis-
tukseen erikoistuneet yritykset, joita oli 107. Seuraavaksi suurimmat toimipaikat Ete-
|a-Savossa olivat kalan, dyridisten ja nilvidisten jalostus ja sdilonta seka teurastus,
lihan sdilyvyyskasittely ja lihatuotteiden valmistus. (Luomun ja Idhiruoan maakunta
2015.) Eteld-Savossa toimii 5,6 % koko Suomen maatiloista, joista noin 1400 kappa-
letta on erikoistunut viljan viljelyyn, Iahes 200 avomaatuotantoon, 40 kasvihuonetuo-
tantoon ja vajaa 900 muuhun viljelyyn, esimerkiksi nurmiviljelyyn. Viljaa viljelldan
padsaadntoisesti kotieldintalouksia varten tai rehuksi. (Kohti kestdavaa ja menestyvaa

ruokaketjua 2005, 13.)

Eteld-Savossa merkittava tyollistdja on maitotuotanto, silla Suomen maito- ja luo-
mumaitotuotannosta 5 % tuotetaan Eteld-Savossa (Kohti kestdvaa ja menestyvaa
ruokaketjua 2005, 13), josta luomumaidon jalostus on ldhtdisin (Eteld-Savo n.d.).
Naudanlihantuotanto on lihatuotannon suuntauksista suurin, jota harjoittaa reilu 200

yritysta (Kohti kestdvaa ja menestyvaa ruokaketjua 2005, 13).
Ravintolatarjonta Etela-Savossa

Eteld-Savon runsaiden jarvien ansiosta jarvikala, kuten muikku on savolaisten yksi
perinneruoista. Alueelle tyypillista on my6s runsaan rukiin kayttd, niin hapanleivan,
ruispuolukkapuuron kuin mustikkakukon pohjana. (Eteld-Savo 2017.) Vaikkakin Etela-
Savo on saanut paljon vaikutteita monesta suunnasta, sen ruokakulttuuri on vahvasti
sidonnainen alueen kartanoiden keittidihin, sosiaalisiin tilanteisiin, perinnereseptei-
hin seka valmistustapoihin, kuten uunissa pitkdan hauduttamiseen (Tuominen, R.

n.d.).

Mikkelin seutu on tunnettu sen ldhi- ja luomuruoasta. Saimaan puhtaasta ymparis-
tosta on vaalittu raaka-aineita, kuten marjoja, sienia seka kaloja, joita on hyédynnet-
ty ympari vuoden Mikkelin ruokaravintoloissa. Useimmat alueen ravintoloista hank-
kivat raaka-aineita alueen pientuottajilta tai maanviljelijoilta. Asiakkaat voivat [6ytaa
sesongin parhaita makuja kesdravintoloista, kuten Ravintola Niinipuusta Puumalasta
tai Hirvensalmen Ravintola Kissakoskesta. (Puhdasta ruokaa, ldhialueen herkkuja

n.d.) Visit Pieksamaki Ravintolat -sivuston mukaan Pieksdamaki tarjoaa ruokapalveluja
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kahviloista tilausravintoloihin. Ruokatarjonta on kuitenkin enemman lounas-, kahvila-
ja tilausravintolapainotteista sesonkiajan ulkopuolella. (Ravintolat n.d.) Savonlinnan
ruokaravintoloiden menut perustuvat, samoin kuin Mikkelissa, puhtaisiin Iahiruokiin
ja etenkin Puruveden muikkuun. Paikallisten ravintoloiden lisdksi tarjontaa l6ytyy
myo0s torilta, kahviloista ja kansainvalisista ravintoloista. Visitsavonlinna.fi -sivusto
toivottaakin lukijat tervetulleeksi maistelemaan niin paikallisia kuin kansainvalisia
herkkuja Savonlinnaan ja sen ldhiseuduille. (Savonlinnan herkut ja Savonlinna shop-
ping n.d.) Aivan kuten Mikkelin seutu, myds Savonlinna elavoityy kesaisin, kun kesa-

ravintolat ja terassit avautuvat (Savonlinnan kesaravintolat n.d.).
Elintarviketuotanto ja -jalostus Keski-Suomessa

Maéatan ja Torman (2012) mukaan raportissa “Keski-Suomen ruoantuotannon alueta-
loudellisen vaikuttavuuden selvitys” Matilda (2012) ilmaisee, ettd vuonna 2011 Keski-
Suomen alue kattoi 5% koko Suomen maatiloista. Maatilojen tydllistetyista yksi kol-
masosa on erikoistunut viljanviljelyyn, neljannes muuhun kasvintuotantoon ja noin
yksi viidesosaa lypsykarjatalouteen. Keski-Suomen maitotuotannon omavaraisuus on
noin 90%, mika kertoo alueen vahvasta maitotuotteiden jalostuksesta. Lisaksi Keski-
Suomessa tuotetaan 5% koko Suomen maidoista. Keski-Suomi on maamme kuuden-
neksi suurin naudanlihan tuottaja (6%) ja 11. suurin sianlihan tuottaja. Viljoista eni-
ten viljellaan kauraa (3,69% koko maan sadosta) ja ohraa (2,33% koko maan sadosta).

(Aitoja makuja Keski-Suomesta n.d.)

Kuten myos Eteld-Savossa, Keski-Suomen suurin elintarviketeollisuuden toimialana
toimii leipomotuotteiden, makaronien yms. jalostaminen. Naihin erikoistuneita yri-
tyksia Keski-Suomesta |6ytyy 56 kappaletta. Muita suuria suuntauksia ovat hedelmi-
en ja kasvisten jalostus ja sdilonta (22 toimipaikkaa) seka teurastus, lihan kasittely ja

lihatuotteiden valmistus (21 toimipaikkaa). (Maatta & Térma 2012 12-14.)
Ravintolatarjonta Keski-Suomessa

Keski-Suomessa ravintoloihin paatyy aromikkaita puhtaista raaka-aineita valmistettu-
ja jalosteita ja raaka-aineita omasta maakunnasta (Keski-Suomi 2017). Keski-Suomen
ruokakulttuuri on saanut vaikutteita niin idasta kuin lannesta ja lahiseutukuntien

ruokakulttuureista. Perinteisimpina ruokapdydan antimina on pidetty jarvikaloja seka

leipad, joka on ajansaatossa saanut taydennystda myds maitotuotteista ja marjoista.
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Keski-Suomen ravintolat sekda maaseutuyritykset kayttavat lahituottajien juureksia,
kuten perunaa, porkkanaa ja sipulia, seka kesan marjoja, kuten mansikkaa, mustik-
kaa, herukoita seka vadelmia. Ruokakulttuuri ja perinneruuat eldavat sesongin mu-
kaan, jonka vuoksi syksylla tarjotaan sieni- seka hirviruokia, kun taas kesalla ruokalis-

tojen ykkosvalinta on uudet perunat ja hauki. (Aitoja makuja Keski-Suomesta n.d.)

Makukokemukset vaihtelevat paljon kaupunkien ja maaseudun valill, silla kaupun-
geissa on paljon laajempi tarjonta ravintoloiden suhteen kuin maaseuduilla (Tarna-
nen, S. 2011, 43). Visit Jyvaskyla —sivujen mukaan Jyvaskylan ydinkeskustan alueelta
l6ytyy yhteensa 49 ravintolaa, sisdltdaen ruoka- ja tilausravintolat, mutta pois lukien
etniset ruokaravintolat. Kokonaisuudessaan Jyvaskylan alueella, mukaan lukien Han-
kasalmen, Laukaan, Toivakan, Muuramen, Uuraisen ja Petdjaveden kunnat, on 103
ruoka- ja tilausravintolaa (Ravintolat & kahvilat n.d.). Jamsan alueelta 16ytyy moni-
puolinen valikoima niin lounas- kuin a la carte ravintoloita. Perinteisia makuja padsee
maistelemaan maaseutujen ravintoloissa, joissa perinneruokien lisdksi tarjotaan pai-
kallisia viineja. (Kahvilat ja ravintolat n.d.) Visit Keuruu.fi —sivujen mukaan Keuruun
alueella on yhteensa noin 17 ravintolaa lounasravintoloista, pizzerioista ja kahviloista
|ahtien & la carte- ja tilausravintoloihin (Keurusselan seutu 2015). Saarijarvella ruokai-
lijan on helpompi suunnistaa kohti lounastarjontaa, silla alueen yhdeksasta ravintola-
kahvilasta vain viidessa on tarjolla ajoittain listalta valittavia aterioita. Paaasiallinen
tarjonta tapahtuu kuitenkin lounaspdydista tai kahviloista. Lisaksi alueelta 16ytyy juh-
liin sopivia tilausravintoloita 13 kappaletta. (Ravintolat, kahvilat ja pitopalvelut Saari-
jarvelld n.d.) Viitasaaren lomaseudulta I6ytyy ravintolatarjontaa moneen makuun.
Viitasaaren alue tarjoaa kahviloiden ja pizzerioiden lisdksi myds a la cartea, mutta
iltaruokailu on helpompi jarjestaa paikallisella grillilla tai tilausravintolan puitteissa,

joita alueelta l16ytyy useampiakin. (Ruokapaikat n.d.)

4 Helpotuksia hankintaprosessiin

Opinndytetyota on aloitettu suunnittelemaan vuoden 2016 kesan seka syksyn aikana,
jolloin myds idea yhteisesta opinndytetydsta varmistui. Tyon aihe ja painopisteet
asettuivat paikoilleen syksyn aikana, jolloin opinndytety6 aloitettiin. Syvallisempi pa-
nostus tyohon aloitettiin vuoden 2017 tammikuussa. Tyon aiheena on ravintoloiden

raaka-ainehankintoihin vaikuttavat tekijat ja tyo keskittyy a la carte ravintoloihin Kes-
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ki-Suomen ja Eteld-Savon alueilla. Tutkimus pyrkii vastaamaan kysymyksiin: "mitka
tekijat vaikuttavat kotimaisen raaka-aineen hankintaan ja sen kulutukseen?” seka
"millaisia tarpeita ravintoloilla on kotimaisten raaka-aineiden hankinnassa?” Tydssa
keskitytdaan tutkimaan ravintoloiden raaka-ainehankintoihin vaikuttavia tekijoita seka
etsitdan eroja yksityisten toimijoiden seka osana ketjua olevien ravintoloiden raaka-

ainehankinnat valilla. Tydssa kaydaan lapi myos alueellisia eroja.

Tyon teoriaviitekehys valmistui helmikuussa, jonka pohjalta rakensimme kvantitatii-
visen kyselylomakkeen ravintoloille koskien raaka-ainehankintoja. Lahetimme sah-
koisen kyselyn linkin sdhkopostitse 80 eri a la carte ravintolalle Keski-Suomen ja Ete-
|a-Savon alueilla. Alueet valikoituivat omien taustojemme vuoksi. Kysely pidettiin
auki vastaajille noin kolmen viikon ajan, jolloin ravintolat pystyivat vastaamaan kyse-
lyyn. Karhusimme eli [ahetimme muistutussahkopostit ravintoloille kaksi kertaa noin
viikon vdlein, jotta kyselyyn saataisiin mahdollisimman monta vastausta. Sahkdisen
kyselyn lisdksi toteutettiin teemahaastatteluja. Teemahaastattelurunko rakennettiin
kvantitatiivisen kyselylomakkeen pohjalta, silla teemahaastattelujen tarkoituksena oli
saada syvallisempia vastauksia kyselylomakkeessa esiintyneisiin kysymyksiin. Teema-
haastattelu keskittyi kolmeen eri teemaan, jotka olivat itse yritys, raaka-aineet seka
ostoprosessi. Teemahaastattelut toteutettiin neljan eri a la carte ravintolan kanssa
maaliskuun aikana. Haastattelimme opinndytetyéhon niin yksittdisia toimijoita kuin
ketjuravintoloita, joiden hankintaprosesseissa uskomme olevan eroavaisuuksia. Ra-
vintoloiksi valikoitui lahiruoka ravintola Bistro Vilee Mikkelista, |ahiruoka seka kausi-
ravintola Niinipuu Puumalasta seka ketjuravintolat Revolution ja Trattoria Aukio Jy-
vaskyldstd. Teemahaastatteluista kertyi materiaalia yhteensa noin kaksi ja puoli tun-

tia, jotka litteroitiin.

Tutkimustulokset, seka sahkoisesta kyselysta etta teemahaastattelusta, saatiin ko-
koon maaliskuun loppuun mennessa, jonka jalkeen saadut vastaukset purettiin Web-
ropol -palvelimen raportointi 3.0 -ohjelman seka sisallénanalyysin avuin. Tutkimustu-
lokset jaoteltiin teemahaastattelurungon mukaisesti kolmeen eri kategoriaan: vas-
tanneet yritykset, raaka-aineet seka hankintaan vaikuttaviin tekijoihin, jotta ana-
lysoinnista tulee mahdollisimman yhtendinen kokonaisuus. Tutkimustuloksia ana-

lysoidessa esille nousi paljon johtopaatdksia, joita analysoitiin omassa kappaleessa.
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Kappaleet Tietoisuuden puute seka Ajatuksia kotimaisuudesta muodostuivat huhti-
kuun alussa, jonka jalkeen keskityimme opinndytetydn viimeistelyyn. Viimeistelyssa
kirjoitimme kuvailulehdet seka keskityimme hiomaan tekstiviitteitd, lopullisen aineis-
ton muotoilua sekd opinndytetydn rakennetta. Opinndytetyd palautettiin esitarkas-
tuksiin huhtikuun puolessa valissa, jonka jalkeen meilld oli aikaa tehda korjaukset
ennen lopullisen tyénpalautusta toukokuun alkupuolella. Lopullisen tyon arviointi oli

kesdkuussa 2017.
Tutkimukseen osallistuneet ravintolat

Lahetimme tutkimuksen sdahkodisen verkkokyselyn 80:een a la carte ravintolaan Keski-
Suomen seka Eteld-Savon alueilla. Tutkimuksen Webropol -sahkdiseen kyselyyn vas-
tasi 80:sta ravintolasta 26 ravintolaa, joista yksi ravintola sijaitsi alueiden ulkopuolel-
la. Suodatimme alueen ulkopuolelta vastanneen ravintolan tuloksista pois. 25:sta
vastaajasta yhdeksan ravintolaa sijaitsi Eteld-Savossa ja 16 Keski-Suomessa, joista
78% oli yksittaisia toimijoita ja 22 % osa ketjua. 67 % vastanneista ravintoloista on
mikroyrityksia ja loput pienia yrityksid, lukuun ottamatta Keski-Suomen kolmea suur-
yritystd. Sahkdisen Webropol -kyselyn lisdksi tehtiin teemahaastatteluita, joihin osal-
listui kaksi yksittaista toimijaa Etela-Savosta seka kaksi ketjuravintolaa Keski-Suomen
alueelta. Teemahaastatteluihin valikoitui yksittdiset lahiruokatoimijat Bistro Vilee
Mikkelista seka ravintola Niinipuu Puumalasta, jotta saataisiin ndakékulmia lahiruoka-
ravintoloiden raaka-ainehankintojen toimivuudesta. Raaka-ainehankintojen vertail-
tavuuden saamiseksi, Keski-Suomen alueelta teemahaastatteluihin osallistui kaksi

SOK-yhtyman ketjuravintolaa, ravintola Revolution seka Trattoria Aukio.
Raaka-aineet

Kotimaisuusasteen vaihtelevuus Eteld-Savossa on suurempi kuin Keski-Suomessa,
silla Etela-Savosta l6ytyi yksi ravintola, joka arvioi omaa kotimaisuusastettaan alle 10
% seka kolme ravintolaa, jotka arvioivat sen olevan 90 %. Keski-Suomessa
kotimaisuusasteen hajonta on 30 %:sta 90 %:iin. Suurinosa Keski-Suomen alueen
ravintoloista vastasi kotimaisuusasteensa olevan noin 50 %. My6s ketjuravintolat
Revolution seka Trattoria Aukio arvioivat oman kotimaisuusasteensa olevan noin 50-

60 %.
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Kuvio 6. Arvioikaa ravintolanne kdytdssa olevien raaka-aineiden (my0s puolivalmis-
teiden) kotimaisuusaste (Eteld-Savo ja Keski-Suomi). Vaakatasolla kotimaisuusaste-%

Vastauksista kdy ilmi, etta ketjuravintolat maarittelevat kotimaisuusasteensa olevan
keskimaarin 55 % kun taas yksittdisten toimijoiden kotimaisuusaste on keskimaarin
62,4 %, mika on my0s kaikkien vastauksien keskiarvo. Teemahaastattelun tulokset

vahvistavat vastauksia.
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Kuvio 7. Arvioikaa ravintolanne kdytdssa olevien raaka-aineiden (my0s puolivalmis-
teiden) kotimaisuusaste (Osa ketjua ja yksittdinen toimija)

Ensimmadinen raaka-aineisiin esitetty kysymys oli ravintoloiden tarkein paaraaka-aine.
Eteld-Savon ravintoloista 33 % ja Keski-Suomen ravintoloista 75 % vastasi lihan

olevan heidan tarkein padraaka-aineensa. Etela-Savon alueiden ravintoloiden
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teemahaastateltavat, ravintola Niinipuu ja ravintola Bistro Vilee, mainitsevat
padraaka-aineensa olevan kala. Vaikka liha onkin tarkein pdaraaka-aine Eteld-Savon
ravintoloissa, on paaraaka-aineiden kirjo suuri. Keski-Suomen alueen ravintoloiden
sahkadisen kyselyn tulosta vahvistavat ravintola Revolutionin ja Trattoria Aukion

vastaukset, koska niiden paaraaka-aine on liha.
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Kuvio 8. Mita seuraavista raaka-aineista kokisit 16ytavasi alueesi paikallisilta tuottajil-
ta? (Keski-Suomi ja Etelad-Savo)

YIla olevasta kaaviosta voidaan padatelld, etta Etela-Savon ravintoloitsijat kokevat
loytavansa paikallisilta tuottajilta vihanneksia, juureksia, leipomotuotteita, nautaa ja
porsasta. Bistro Vilee kokee, ettd Eteld-Savon alueella on paljon pientuottajia, mutta
mainitsee, etta alueelta puuttuvat kaikki erikoisemmat kasvikset ja yrtit. Toinen
teemahaastateltava Eteld-Savon alueelta, ravintola Niinipuu, mainitsee, etta
haastavimmat tuotteet |6ytaa lahialueelta ovat kananmunat ja lampaanliha. Keski-
Suomen ravintolat kokivat |6ytavansa paikallisilta tuottajilta leipomotuotteita,
nautaa, vihanneksia ja juureksia. Keski-Suomen alueen ketjuravintolat Trattoria Aukio
ja Revolution mainitsevat, ettd mahdollisuudet erikoisempiin tuotteisiin, niin
tuottajakirjon kuin ulkomaalaisten raaka-aineiden suhteen, olisivat paremmat
padkaupunkiseudulla. Kyselyssa avoimiin vastauksiin oltiin eritelty alueilta saatavan

myos kalaa, marjoja, sienia ja kartisaa.
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Hankintaan vaikuttavat tekijat
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Kuvio 9. Mita kautta hankitte keskeisimmat raaka-aineenne? (Eteld-Savo ja Keski-
Suomi)

Sahkoisen kyselyn mukaan Eteld-Savossa suurin osa (44 %) ravintoloista tilaa raaka-
aineensa vain tukusta, mutta joukosta 16ytyy myos yksi ravintola, joka toimii vain
yhteisty®ssa suoraan tilojen ja toimittajien kanssa. Keski-Suomessa 57 % ravintoloista
tilaa tuotteensa tukun kautta, mutta 38 % vastaajista kayttda molempia vaihtoehtoja
eli tukkua seka suorahankintaa tilalta tai toimittajalta. Vastaajista 6 % kayttaa
vaihtelevasti tukkua tai tuottajia, mutta kukaan vastaajista ei tilaa tuotteitaan
ympadrivuotisesti suoraan tiloilta. Teemahaastatteluista nousee esille, ettd muun
muassa ravintola Bistro Vilee tilaa kaikki pddraaka-aineensa suoraan ldhituottaijlta.
Ravintola Niinipuu mainitsee tukusta tulevan ainoastaan bulkkitavaraa.
Bulkkitavaralla tarkoitetaan tukkutavaraa, esimerkiksi vakiviinaetikka ja kaljamaltaat,
joita ravintola Niinipuu tilaa tukusta suuria maaria. Ketjuravintolat Revolution ja
Trattoria Aukio kertovat, etta niiden tulee SOK-yhtyman suosituksien takia kayttaa
Meira Novaa tukkukauppanaan. Kuten ketjuravintolat Trattoria Aukio ja Revolution,
myos sahkoiseen kyselyyn vastanneista ketjuravintoloista 63 % tilaa tuotteensa

tukuista.
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Luotettavat toimitukset
Sesonkituotteet
Saatavuus

Laatu

Tuottajat/yhteisty6

Raaka-ainekustannukset
Kuljetuskustannukset
Asiakaskysynta

Ravintolan brandi

Arvot/eettisyys

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

W Keski-Suomi M Eteld-Savo

Kuvio 10. Kuinka paljon seuraavat tekijat vaikuttavat kotimaisten raaka-aineiden
hankintaan, asteikolla 1-5? (1=Ei ollenkaan, 5=Erittdin paljon) (Keski-Suomi ja Etela-
Savo)

Kysyimme sahkoisen kyselyn avulla, kuinka paljon seuraavat tekijat vaikuttavat koti-
maisten raaka-aineiden hankintaan, asteikolla 1-5, jossa 1=Ei ollenkaan ja 5=Erittdin
paljon. Tutkimuksen mukaan kotimaisten raaka-aineiden hankintaan vaikuttavat Ete-
|a-Savon alueella muun muassa luotettavat toimitukset. Kaikkien vastauksien kes-
kiarvoksi muodostui 4,67, joka tarkoittaa, etta luotettavat toimitukset on merkittava
tekija kotimaisten raaka-aineiden hankinnan kannalta. Keski-Suomen alueen ravinto-
loiden keskiarvoksi nousi 4,38, joka kertoo luotettavien toimituksien olevan myoés
Keski-Suomen alueella merkittava tekija. Ravintola Trattoria Aukio mainitsee teema-
haastattelussa, etta luotettavat toimitukset eivat vaikuta hankintapaatoksiin, silla
tukkukauppa Meira Nova varmistaa tuotteiden saatavuuden. Trattoria Aukio mainit-
see myos, etta se haluaisi kdyttdd enemman [ahituottajia, mikali toimitusvarmuus
olisi taattu. Bistro Vilee mainitsee luotettavilla toimituksilla olevan suuri merkitys
myos raaka-aineen laadulle, silla ravintoloitsija luottaa kasvotusten tehtyyn sopimuk-
seen. Luotettavat toimitukset nousivat keskiarvoltaan molemmilla alueilla paljon vai-
kuttavaksi tekijaksi myos ulkomaalaisten raaka-aineiden hankinnassa. Bistro Vilee

mainitsee teemahaastattelussa, ettei luota ulkomaalaisten raaka-aineiden toimituk-
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siin, silla ravintoloitsija ei pysty varmistamaan, millaisessa kunnossa raaka-aine saa-

puu ravintolaan.

Luotettavat toimitukset
Sesonkituotteet
Saatavuus

Laatu
Tuottajat/yhteisty6
Raaka-ainekustannukset
Kuljetuskustannukset
Asiakaskysynta
Ravintolan brandi

Arvot/eettisyys

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

M Keski-Suomi M Etel3-Savo

Kuvio 11. Kuinka paljon seuraavat tekijat vaikuttavat ulkomaalaisten raaka-aineiden
hankintaan asteikolla 1-5? (1=Ei ollenkaan, 5=Erittdin paljon) (Keski-Suomi ja Etela-
Savo)

Tutkimuksen mukaan sesongilla ei ole niin paljon merkitysta kotimaisten raaka-
aineiden hankinnassa kuin luotettavilla toimituksilla, mutta kummallakin alueella
sesonki vaikuttaa kuitenkin keskimaarin Iahes paljon. Niin Eteld-Savossa kuin Keski-
Suomessakin sesongin vaikuttavuuden keskiarvo on noin 3,65. Trattoria Aukiossa
sesonki vaikuttaa kotimaisten raaka-aineiden saatavuuteen, silla kotimaisten kasvis-
ten kasvukausi on lyhyt. Sesonki vaikuttaa myds vaihtuvaan kausilistaan, jossa kausi-
tuotteiksi valikoituvat joko kotimaisen tai ulkomaisen sesongin tuotteet. Molemmilta
alueilta yhdet vastaajat kertoivat, ettei sesonki vaikuta ollenkaan raaka-
ainehankintoihin. Teemahaastattelussa ravintola Niinipuu kertoo, ettei sesonki vaiku-
ta, silld ravintola on auki padasaantoisesti vain kesalla eli parhaan kotimaisen sesongin
aikaan. Talvella ravintola kayttaa tilausillallisille kesan tuotteita pakastettuina. Bistro
Vilee kertoo teemahaastattelussa, ettd sesongilla on erittdin paljon vaikutusta raaka-
ainehankinnoissa, silld se tilaavat aina sesongin parhaita tuotteitta niin kotimaasta
kuin ulkomailta. Sesonki vaikuttaa |lahes saman verran ulkomaisten raaka-aineiden

hankintaan kuin kotimaistenkin.




40

Sahkoisen kyselyn mukaan saatavuus on erittdin merkittava tekija Eteld-Savossa ja
Keski-Suomessa. Molemmilla alueilla keskiarvoksi muodostui kyselyn mukaan noin
4,50, joka kertoo saatavuuden merkityksestda. Kummallakaan alueella kukaan vastaa-
jista ei vastannut, ettei saatavuudella olisi minkdanlaista vaikutusta kotimaisten raa-
ka-aineiden hankinnassa. My6s ulkomaalaisten tuotteiden hankinnassa saatavuus on
erittdin paljon vaikuttava tekija keskiarvolla 4,43. Ravintola Revolution mainitsee
haastattelussa, ettd raaka-aineiden saaminen on helppoa, silla Meira Nova tekee
raaka-ainehankinnat varastoon ravintoloiden tarpeiden mukaan, jotka toimitetaan
itse ravintolalle. Haastattelussa nousi myos esille, etta ulkomaalaisten raaka-aineiden
saatavuus on parempi, silld tuotanto on suurempaa. Erikoisimmat raaka-aineet Revo-
lution tilaa itse erindisilta tuottajilta tai jalleenmyyjalta. Lahiruokaravintola Bistro
Vilee mainitsee kdyttavansa, jopa sataa eri tuottajaa, jotta raaka-aineiden saatavuus

olisi taattua ympari vuoden.

Laadun vaikutus kotimaisiin raaka-ainehankintoihin on hyvin merkittava molemmilla
tutkittavilla alueilla. Keski-Suomessa laadun keskiarvo, 4,69, painottuu erittdin paljon
vaikuttavaan tekijaan, kun taas Eteld-Savossa keskiarvo 4,33 jaa lahemmaksi vaikut-
tavaa tekijaa. Ulkomaalaisten raaka-aineiden hankinnassa laatu vaikuttaa enemman
Keski-Suomen ravintoloissa, 4,69, kuin Eteld-Savon ravintoloissa, jossa keskiarvo on
3,89. Teemahaastatteluissa laatu nousi esille monessa eri asiayhteydessa. Ravintolat
kokevat laadun eri tavalla. Ravintola Revolution mainitsee, etta raaka-
ainehankinnoissa hinta-laatusuhde maarittelee hankintaprosessia hyvinkin pitkalle.
Bistro Vilee ndakee laadun myds tuotteissa, missa muut eivat nde, kuten esimerkiksi
kaupan hyllyille sopimattomat mittasuhteiltaan vaaran kokoiset porkkanat, jotka han
itse mainitsee olevan parhaimpia. Bistro Vilee mainitsee my®és, etta itse raaka-aineen
laatuun vaikuttaa myos itse pakkaus, tuotteen toimitus ja laskutus seka tilausten vas-

taanotto eli koko tapahtumaketju tuottajan kanssa.

Erityisesti lahiruokaravintolat Bistro Vilee seka kesaravintola Niinipuu mainitsevat,
ettd tuottajien kanssa tehtdva yhteistyo on seka haastavaa, etta palkitsevaa yhta ai-
kaa. Bistro Vilee kertoo, etta tarkeinta yhteistydssa on luottamus seka itse ravinto-
loitsija Arvolan mukaan “naamatakuu”. "Naamatakuulla” Arvola tarkoittaa, etta kun
kdy kauppaa tuottajan kanssa kasvotusten raaka-aineen hyva laatu on melko taattua.

Yhteistyon pohjalla on my6s tarkedd, etta ruoka tuodaan ravintolalle suoraan ilman
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minkadnlaisia valikdsia, jotta tiedot raaka-aineista kulkeutuvat ravintolalle asti. Kui-
tenkin sahkoisesta kyselysta saaduista tuloksista selviaa, ettd molemmilla alueilla
tuottajat ja yhteisty6 vaikuttavat vain jonkin verran, Etela-Savossa 3,78 ja Keski-
Suomessa 3,63. Hajonta on molemmilla alueilla erittdin vaikuttavasta tekijasta, ei
|ahes ollenkaan vaikuttavaan tekijaan. Ulkomaalaisten raaka-aineiden hankinnassa
tuottajat ja yhteistyo eivat vaikuta lahes lainkaan Eteld-Savon ravintoloissa, kun taas

Keski-Suomen ravintoloissa jonkin verran.

Keski-Suomen alueella yhdeksan vastaajaa 16:sta vastaajasta vastasi raaka-
ainekustannuksien olevan merkittava tekija, 4,38, kun taas Eteld-Savon alueella suu-
rin osa vastaajista mainitsi sen olevan melko paljon vaikuttava tekija keskiarvolla
3,89. Kaksi vastaajaa Eteld-Savon alueella vastasi raaka-ainekustannuksien olevan
vain vahan vaikuttava tekija, kun taas Keski-Suomen alueella kaikki vastaajat vastasi-
vat raaka-ainekustannuksien vaikuttavan edes jonkin verran. Ravintola Revolution
mainitsee ostavansa kalat ulkomailta, silld raaka-ainekustannukset ovat taten huo-
mattavasti pienemmat. Myos ravintola Niinipuu mainitsee, etta raaka-
ainekustannukset olisivat jopa 30-40 % vahemman, jos ravintola hankkisi raaka-
aineensa ulkomailta kuin suoraan tuottajilta. Ravintola Revolution haluaisi ostaa raa-
ka-aineita suoraan tuottajilta, mutta kokevat tuottajien hinnoittelevan itsensa ylihin-
taisiksi. Keski-Suomen ravintolat Revolution seka Trattoria Aukio kayttavat tukku-
kauppanaan Meira Novaa SOK-yhtyman suosituksena seka ravintoloiden keskittaessa

tilauksensa Meira Novalle, volyymien kasvaessa hintoja saadaan alennettua.

Teemahaastattelussa Trattoria Aukio tuo esille, ettei kuljetuskustannuksilla ole suur-
ta vaikutusta raaka-ainehankinnoissa, kunhan tuotteet toimitetaan ravintolalle. Ra-
vintola Niinipuu valttyy suurimmalta osalta kuljetuskustannuksilta, silla he kayvat itse
hakemassa raaka-aineet tuottajilta ympari Puumalaa, mutta kaikilta kuljetuskustan-
nuksilta ei voida valttya, silla tukusta tilataan yleisimmat elintarvikkeet, kuten vaki-
viinaetikka. Bistro Vilee ihmettelee kuinka kuljetuskustannukset [ahituottajilta mak-
savat enemman kuin monien valikdsien kautta saapunut tukkutilaus, mutta ajattelee
sen johtuvan tukkujen saamasta tuesta. Sahkdisen kyselyn mukaan Eteld-Savossa
kuljetuskustannukset vaikuttavat kotimaisten raaka-aineiden hankinnassa jonkin ver-
ran, 3,11, kun taas Keski-Suomessa ne vaikuttavat paljon, 4,06. Ulkomaalaisten raa-

ka-aineiden hankinnassa kuljetuskustannukset vaikuttavat enemman Eteld-Savossa
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kuin kotimaisten raaka-aineiden hankinnassa, 3,56. Keski-Suomessa ulkomaalaisten
raaka-aineiden kuljetuskustannukset painottuvat paljon vaikuttavaan tai erittdin pal-

jon vaikuttavaan tekijaan, 3,88.

Eteld-Savon ravintoloissa asiakaskysynta on erittdin paljon vaikuttava tekija, 4,67
kotimaisten raaka-aineiden hankinnassa, mutta ulkomaalaisten raaka-aineiden han-
kintaan se vaikuttaa vain jonkin verran 3,33. Keski-Suomessa kotimaisten ja ulkomaa-
laisten raaka-aineiden hankinnassa asiakaskysynta vaikuttaa paljon, 4,31. Teema-
haastatteluissa ravintola Niinipuu mainitsee asiakkaidensa olevan valveutuneita raa-
ka-aineiden alkuperdsta ja lapindakyvyydestad, jonka vuoksi ravintola tarjoaa lahiruo-
kaa asiakkailleen. Ravintola Revolution kertoo, ettd ottavat asiakkaiden toiveet huo-
mioon, mutta painottavat, etta haluavat tehda sitd mika heista tuntuu hyvalta. Ravin-
tola Revolutionin keittiomestari itse kertoo, ettei haluaisi kdyttda annoksissa broile-

rinrintaa, mutta suuren asiakaskysynnan vuoksi sitda on pakko tarjota.

Ravintoloiden brandi maarittelee itsessdan jo paljon mita raaka-aineita ravintoloihin
tilataan. Alueiden valilla ei ole juurikaan eroa brandin vaikutuksesta kotimaisten raa-
ka-aineiden hankintoihin, keskiarvon ollessa alueilla 4,33 ja 4,31 eli paljon vaikuttava
tekija. Ulkomaalaisten raaka-aineiden hankintaan brandi vaikuttaa vain jonkin verran
molemmilla alueilla. Ravintola Niinipuu mainitsee ravintolansa brandin rakentuneen
|ahialueen raaka-ainetarjonnan pohjalle. Keski-Suomen alueen ravintola Revolution
mainitsee brandinsa olevan niin sanottua “cross kitchenia” skandinaavisella twistilla,
joka tarkoittaa Revolutionille sita, ettad raaka-aineita joutuu tilaamaan ulkomailta,
jotta ruokiin saadaan kansainvalisia vaikutteita. Bistro Vileen brandi on rakentunut
vahvasti ravintoloitsijan omien arvojen ympdrille, ja itse ravintoloitsija Arvola haluaa
tarjota ylpedna paikallisia tuotteita asiakkailleen. Bistro Vileen brandi muovautuu
my0s haluun palata vanhoihin ruoanlaiton metodeihin ja tarjota vanhoja resepteja

uudella twistilla.

Arvot ja eettisyys ohjaavat ihmisten jokapaivaisia valintoja, joka nakyy myds ravinto-
loiden brandissa ja toiminnassa. Osa ravintoloista tuo arvonsa helpommin esille, ku-
ten lahiruokaravintolat Bistro Vilee ja Niinipuu, heidan korostaessaan sesonki- ja lahi-
tuotteita kertomalla raaka-aineiden alkuperasta. Teemahaastatteluissa Trattoria Au-
kio mainitsee asiakkaiden eettisien ajatuksien seka arvojen vaikuttavan ravintolan

valmiuteen vastata raaka-aineiden alkuperdstd, mutta tama ei vaikuta suorasti raaka-
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ainehankintoihin. Tutkimuskyselyn mukaan Eteld-Savon alueelta l6ytyi yksi vastaaja,

jonka kotimaisten raaka-aineiden hankintaan ei vaikuta lainkaan arvot tai eettisyys.

Muuten Eteld-Savon alueen ravintolat vastasivat arvojen ja eettisyyden olevan paljon

vaikuttava tekija keskiarvolla 3,67. Keski-Suomessa vastanneiden kesken on huomat-

tavissa suurempi hajonta, mutta vastaukset painottuvat kuitenkin arvojen ja eetti-

syyden olevan paljon vaikuttava tekija keskiarvolla 3,94. Molemmilla alueilla ulko-

maisen raaka-aineen hankintaan arvot ja eettisyys vaikuttivat vain jonkin verran.

Luotettavat toimitukset
Sesonkituotteet
Saatavuus

Laatu
Tuottajat/yhteistyo
Raaka-ainekustannukset
Kuljetuskustannukset
Asiakaskysynta
Ravintolan brandi
Arvot/eettisyys

2,00

H Osa ketjua

3,00

B Yksittdinen toimija

5,00

Kuvio 12. Kuinka paljon seuraavat tekijat vaikuttavat kotimaisten raaka-aineiden
hankintaan asteikolla 1-5? (1=Ei ollenkaan, 5=Erittdin paljon) (Osa ketjua ja yksittai-

nen toimija)

Luotettavat toimitukset
Sesonkituotteet
Saatavuus

Laatu
Tuottajat/yhteistyo
Raaka-ainekustannukset
Kuljetuskustannukset
Asiakaskysynta
Ravintolan brandi

Arvot/eettisyys

2,00

H Osa ketjua

3,00

B Yksittdinen toimija

4,00

5,00

Kuvio 13. Kuinka paljon seuraavat tekijat vaikuttavat ulkomaalaisten raaka-aineiden
hankintaan asteikolla 1-5? (1=Ei ollenkaan, 5=Erittdin paljon) (Osa ketjua ja yksittai-

nen toimija)
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Ketjujen seka yksityisten toimijoiden valilld ei ole huomattavissa suuria eroja koti-
maisten raaka-aineiden hankintoihin vaikuttavista tekijoista. Suurimmat erot ovat
keskiarvojen mukaan raaka-ainekustannuksissa ketjuravintoloissa keskiarvolla 4,63 ja
yksittaisilla toimijoilla 4,0. Myds kuljetuskustannuksissa 16ytyy ketjujen seka yksittais-
ten toimijoiden valilla pieni ero keskiarvojen ollessa 4,0 ja 3,59. Yksityisilla toimijoilla
asiakaskysynta on erittdin paljon vaikuttava tekija keskiarvon ollessa 4,65 kun taas
ketjuilla se jaa 4,0. Kun puhutaan ulkomaisten raaka-aineiden hankinnasta, suurim-
mat erot yksityisten toimijoiden seka ketjuravintoloiden valillda ndkyvat raaka-aine-
seka kuljetuskustannuksissa, jossa kustannukset ovat huomattavasti merkittavampi
tekija yksityisille toimijoille kuin ketjuravintoloille. Taman lisaksi ravintolan brandi
vaikuttaa ulkomaalaisten raaka-aineiden hankintoihin osana ketjua toimivilla ravinto-

loilla enemman kuin yksittaisilla toimijoilla.

Sesonki

|

Lainsaadanto

Raaka-ainekustannukset ﬂflg
Kuljetuskustannukset e R 3788
Yhteistyon puute ﬂ,'ﬂi
Tietoisuuden puute T ——— RO 3763
Saatavuus 355 4737
TOIMItUSVArMUUS e ———— 4738
Tilausongelmat e ————————e 3,75
1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

Keski-Suomi M Etel3-Savo

Kuvio 14. Kuinka paljon seuraavat tekijat mahdollistavat raaka-ainehankintojanne
asteikolla 1-5? (1=Ei ollenkaan, 5=Erittdin paljon) (Keski-Suomi ja Eteld-Savo)

Sahkoisessa kyselyssa ravintoloilta kysyttiin, mitka tekijat mahdollistavat raaka-
ainehankintoja. Vastaukset annettiin vastaamalla asteikolla 1=Ei ollenkaan, 5=Erittdin
paljon ja vastaukset on tulkittu keskiarvon perusteella. Molemmilla alueilla yhteisesti
paljon mahdollistaviksi tekijoiksi osoittautui sesonki seka raaka-ainekustannukset.
Kun taas suurimmat erot nakyivat alueiden valilld toimitusvarmuudessa, saatavuu-
dessa, tilausongelmissa seka kuljetuskustannuksissa. Kaikkien ndiden tekijéiden alu-

eiden vélinen ero oli vahintaan 0,5 ja enintdan 0,77.
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Sesonki

Lainsdadanto
Raaka-ainekustannukset
Kuljetuskustannukset
Yhteistyon puute
Tietoisuuden puute
Saatavuus
Toimitusvarmuus

Tilausongelmat

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

M Osa ketjua B Yksittdinen toimija

Kuvio 15. Kuinka paljon seuraavat tekijat mahdollistavat raaka-ainehankintojanne
asteikolla 1-5? (1=Ei ollenkaan, 5=Erittdin paljon) (Osa ketjua ja yksittdinen toimija)

Vertailussa yksityisten toimijoiden ja ketjujen valilla raaka-ainehankintoihin mahdol-
listaviksi tekijoiksi nousi yhteisesti sesonki, raaka-ainekustannukset, saatavuus seka
toimitusvarmuus. Ketjuravintoloilla esille nousi myds kuljetuskustannukset paljon
mahdollistavaksi tekijaksi. Suurin eroavaisuus yritysmuotojen vailla nakyy kuljetus-

kustannuksissa.

Teemahaastatteluissa raaka-ainehankintoihin mahdollistavia tekij6éita nousi monia.
Ravintola Trattoria Aukio mainitsee esimerkiksi, etta tuottajilla tai toimittajilla olisi
yhteinen sivusto, josta I6ytaisi kaikki alueen mahdolliset vaihtoehdot raaka-
ainehankintoja ajatellen. Lisdksi ravintola kokee, etta tuottajien ja toimittajien tulisi
markkinoida itsedan seka tuotteitaan paremmin. Ravintola Revolution painottaa, etta
tuottajien tulisi tulla ravintoloita vastaan tarjoamalla laadukkaita tuotteita alhai-
semmilla hinnoilla, sekd markkinoimalla itsedan esimerkiksi tuomalla naytteita suo-
raan ravintoloihin. Revolution pohdiskelee my®s, etta tuottajien tulisi kartoittaa hei-
dan kykyadan vastata ravintoloiden kysyntdaan ennen kuin tarjoavat tuotteitaan ravin-
toloihin. Ravintola Niinipuu puolestaan kaipaisi alustaa, joka lisdisi eri tuottajien tuot-
teiden seka hintojen vertailtavuuden helppoutta. Lisdaksi han painottaa, etta mikali
asiakkaat vaatisivat enemman kotimaisia raaka-aineita, useammat ravintolat myos
ottaisivat niitd enemman kadyttéonsa. Lahiruokaravintola Bistro Vileelld on voimakas

nakemys kotimaisten raaka-ainehankintojen mahdollistavista tekijoista, joita tulisi
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kehittaa ketjun alkupdasta lahtien. Bistro Vilee painottaa, etta ketjua pellosta poy-
taan pitdisi saada jouhevammaksi, jotta tydn maara itse ravintoloitsijoilla helpottuisi.
Hanen kehittamisideoita olisi muun muassa tiedon ja koulutuksen lisddminen kaikissa
ketjun vaiheissa, seka tuoda kilpailua alalle esimerkiksi uusien myyntivaylien kautta.
Isommalla mittakaavalla Bistro Vilee mainitsee, ettda hankintaprosessia voitaisiin hel-
pottaa niin lainsdadanndllisesti kuin verotuksellisestikin, jotta esimerkiksi tuottajille

olisi kannattavaa tehda suoramyyntia yksityisille asiakkaillekin.
Mitka tekijat vaikuttavat kotimaisen raaka-aineen hankintaan ja sen kulutukseen?

Teemahaastattelun sisallonanalyysista selvisi, etta kotimaisten raaka-aineiden han-
kintaan ja kulutukseen vaikuttaa raaka-aineiden hinta suhteessa sen laatuun, asia-
kaskysynta seka ruokatrendit. Lisaksi kulutukseen vaikuttavat erot kotimaisten ja
ulkomaisten raaka-aineiden valilla. Suomen kasvisten kasvukauden ollessa lyhyt, tal-
visin koetaan saatavan maukkaampia ja edullisempia kasviksia ulkomailta, jolloin
niitd myos kulutetaan enemman. Sesongilla ei ole suoraa vaikutusta lihan hankin-
taan. Yleisesti kuitenkin ajatellaan, etta Suomesta saadaan puhtaampia raaka-aineita
kuin ulkomailta. Osa ravintoloista ei nahnyt eroa kotimaisen ja ldhiruoan maaritelmi-
en valilla, vaan kokevat koko Suomen tuotannon olevan lahiruokaa, kun taas osa ra-
vintoloista maarittelee ldahiruoan alueellisesti tarkemmin. Sijainnin vaikutus nadhtiin
hyvin erilaisena, osalle oma sijainti on rikkaus, kun taas osa ravintoloista haaveili si-
jainnin olevan Helsingissa parempien raaka-aineiden saatavuuden seka laajemman

kirjon vuoksi.
Millaisia tarpeita ravintoloilla on kotimaisten raaka-aineiden hankinnassa?

Jotta pystytdaan kartoittamaan ravintoloiden tarpeita raaka-ainehankinnoissa, tulee
tietaa ravintoloiden taman hetkinen hankintaprosessi. Tuloksista selvisi, etta tilauk-
set tehddan tukkuihin netin kautta, kun taas tuottajiin tai toimittajiin otetaan yhteyt-
ta puhelimitse tai sahkopostin valityksellda. Tukkua kdytetdaan raaka-aineiden saata-
vuuden ja toimitusvarmuuden takia, mutta ravintolat valitsevat yksittdisen tuottajan
tai toimittajan paremman laadun seka erikoistuotteiden vuoksi. Tavarantoimittajan
tai tuottajan valintaan vaikuttavat sijainti, kunnossa oleva logistiikka seka hyvat hen-
kilokohtaiset suhteet toimivuuden takaamiseksi. Tietoisuuden puute vaikeuttaa uusi-

en paikallisten toimittajien seka tuottajien |6ytamista, mutta niiden 16ytamista edis-
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tavat puskaradio ja internet. Kotimaisten raaka-aineiden hankintaa helpottaa pitka-
janteinen yhteistyo ravintoloiden ja tuottajien tai toimittajien valilla. Yhteistyosta
huolimatta hankintoja vaikeuttavat kotimaisten raaka-aineiden saatavuus, hinta, pie-
nempien tuottajien tuotantomaarat ja tiedon puute. Sisalldnanalyysista selvisi, etta
ravintolat tarvitsisivat tulevaisuutta ajatellen yhtendisen nettialustan tai tietopankin,
josta voitaisiin 16ytda alueellisten tuottajien tuotteita seka tehda hintavertailua. Jotta
ravintolat kuluttaisivat vielakin enemman kotimaisia raaka-aineita, ravintolat kannus-

tavat tuottajia tekemaan enemman markkinointia tuotteistaan suoraan ravintoloille.

5 Tiedon puute

Tutkimustuloksista selvisi, ettd Eteld-Savossa on suurempi kotimaisuusaste kuin
Keski-Suomessa. Tama ei ole yllattava tulos, silla Etela-Savo tunnetaan vahvasta
alkutuotannosta seka yhteistydsta ravintoloiden ja tilojen valilla. Suurin osa Etela-

Savon ravintoloista olikin vastannut kotimaisuusasteensa olevan yli 60 %.
y

Eteld-Savossa ja Keski-Suomessa tuotetaan ja jalostetaan paljon naudanlihaa, mika
voi vaikuttaa siihen, ettda molemmilla alueilla ravintolat vastasivat padraaka-aineensa
olevan liha. Lisaksi ravintola Niinipuu seka Bistro Vilee kertovat, etta Saimaan sijainti
vaikuttaa voimakkaasti padraaka-aineen eli kalan valintaan. Kalan saannin vaikeus
nousi esille haastatteluissa, silla sen saaminen ei ole niin helppoa kuin voisi luulla.
Ravintolat haluavat kuitenkin pitaa kalan paaraaka-aineenaan, silla monet asiakkaat
tulevat nimenomaan suomalaisen jarvikalan vuoksi ravintolaan. Suomalaista
jarvikalaa on vaikea 16ytda nykyisin ravintolatarjonnasta, silla ammattikalastus on
ajettu ahdinkoon erilaisin saaddksin ja kalastajien eldkoityessa tilalle ei ole tulossa
[6ytya uutta sukupolvea. Osa ravintoloista kertoo, ettei kayta kuin ulkomailta tuotua
kalaa, silld kotimainen kala on liian kallista. Samat ravintolat kuitenkin painottavat,
ettd keskittamalla ostokset tiettyyn tukkuun saadaan volyymien takia hintoja

alemmas. Nain voisi toimia myds kotimaisen kalan hankinnassa.

Yllattavaa oli, ettd vain muutama ravintola kummaltakin alueelta oli valinnut
maitotuotteet paikallisiksi tuotteiksi, vaikka teorian mukaan niin Eteld-Savo kuin
Keski-Suomikin tunnetaan vahvana maidontuottaja-alueena. Keski-Suomen

maidontuotannon omavaraisuus on noin 90 %, silla Keski-Suomessa tapahtuu



48

maidon alkutuotantoa seka jatkojalostusta. Hyvana esimerkkina toimii Valio, jolta
loytyy tehdas Jyvaskyldstd, jonne maito toimitetaan keskimaarin noin 74km sateelta.
Lisdksi harva mieltdaa suurten yritysten tuotteet paikallisiksi tuotteiksi, ja maito on
padosin aina suuren yrityksen tuottamaa. Eteld-Savo on tunnettu etenkin
luomumaidon tuotannosta ja jatkojalostuksesta. Eteld-Savossa suurin
elintarviketeollisuuden toimialat ovat leipomotuotteisiin, makaroneihin ym.
keskittyneet yritykset, seka suuri osa viljelysta on avomaaviljelyd, joten vihannesten,
juuresten ja leipomotuotteiden paikallisuus kdy kasikdadessa alueen alkutuotannon ja
jalostuksen kanssa. Keski-Suomessa tuotetaan eniten viljaa, kasvatetaan lypsykarjaa
ja harjoitetaan kasviviljelya, joten vihannesten, juuresten, naudan ja

leipomotuotteiden I6ytaminen paikallisilta tuottajilta ei yllata.

My0s ravintoloiden brandi vaikuttaa raaka-ainehankintoihin, silld osa ravintoloista
kokee tarvitsevansa erikoisempia raaka-aineita, joita ei I0ydy kotimaisesta
tarjonnasta. Kuitenkin megatrendien keskittyessa lahiruokaan seka paikallisiin raaka-
aineisiin, asiakkaat vaativat ravintoloilta tietoa raaka-aineiden alkuperasta. Tama
lisad lahiruokaravintoloiden erottautumista muista ravintoloista seka vaatii
brandiltaan erilaisten ravintoloiden lissdamaan raaka-aineiden kotimaisuusastettaan,
jotta trendien perassa kulkevat asiakasvirrat tulisivat my®s naihin ravintoloihin.
Kotimaisuusasteen lisdantyminen nakyy varsinkin ketjuravintoloissa, tasta hyvana
esimerkkina teemahastateltu ravintola Revolution, joka mainitsi lisddvansa tulevaan

menuseen uusien kotimaisten yhteisybkumppaneiden tietoja.

Megatrendien vaikutus asiakkaisiin on ollut hyva tie ravintoloille alkaa miettia minka-
laisia raaka-aineita he valitsevat kdyttdonsa. Kotimaisten raaka-aineiden kayton li-
saamiselld on paljon hydtya muidenkin kuin vain ravintolan kannalta. Lahiruokaa
kayttamalla asiakkaat saavat ravintorikasta ja puhdasta ruokaa, raha menee suoraan
tuottajalle ilman valikdsia seka ruoka valmistetaan asiakkaille kdsityona alusta lop-

puun, joka puolestaan tyollistda useamman henkilon.

Mielestamme ketjuravintolat perustelevat raaka-ainehankintojaan erikoisin perus-
tein, silla mainitsevat, etteivat tuottajien volyymit riita kattamaan heidan tarpeitaan.
Mikali ketjuravintolat eivat tilaisi kaikkea tukkukaupan kautta nakisimme, etta he
voisivat |0ytaa hinta-laatusuhteeltaan sellaisen yhteistydkumppanin, joka pystyy vas-

taamaan heiddn volyymeihinsa. Ketjuravintolat myds painottavat, etta lahituottajien
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hinnat ovat korkeat ja samaan aikaan kertovat, etta keskittamalla ostoksensa yhteen
toimijaan, voidaan saada tuotteiden hintoja alas. Mielestamme esimerkiksi SOK-
yhtyman Keskimaan toimipisteet voisivat tehda yhteisen sopimuksen paikalliselle
lihatalolle, joka varmistaisi alueen ravintoloiden saatavuuden, jolloin osuuskunta voi-

si neuvotella yhteistydkumppanin kanssa heille sopivat hinnat.

Koemme, etta kotimaisten raaka-aineiden hankintaan ja kayttoon vaikuttaa miten
ymmadrretdan kotimaisen ruoan seka ldahiruoan ero. Ketjuravintolat eivat nde eroa
madritelmien kanssa, jolloin heille alueellinen tarjonta ei tuo lisdarvoa. Yksi lahiruoan
merkittavimmista tekijoista on se, etta tuotteet tulevat ravintolalle ilman minkaanlai-
sia valikasia, jolloin raaka-aineiden tieto sadilyy tuottajalta ravintolan asiakkaille asti.
Koemme itse, etta ldhiruoan maaritelmaan kuuluu ilman valikasia tehty ostotapah-

tuma, jolloin rahat menevat suoraan tuottajille.

Laadulla nahtiin olevan paljon vaikutusta ravintoloiden ostopdatoksessa. Ketjuravin-
toloille raaka-aineiden valinta perustuu paaosin hinta-laatusuhteeseen, johon ei vai-
kuta raaka-aineen alkupera. Lahituottajia kdytettdisiin enemman, mikali hinta-
laatusuhde olisi parempi kuin ulkomaalaisissa raaka-aineissa. Taman perusteella voi-
daan todeta, etta osa ravintoloista kokee saavansa jopa laadukkaampiakin tuotteita
ulkomailta kuin Suomesta. Lahiruokaravintoloille laatu rakentui padosin siita, etta
raaka-aine tulee ilman valikdsia oikeanlaisessa muodossa ravintolaan. Lisdksi lahiruo-
karavintolat olivat valmiita tekemaan enemman toita sen eteen, etta saavat laaduk-
kaita raaka-aineita, kun taas ketjuravintoloille hinta ja helppous ovat isompia tekijoi-
ta. Itse koemme saavamme laadukkaampia tuotteita kotimaasta kuin ulkomailta, silla
Suomessa tuotanto ja markkinat ovat suppeampia, jolloin keskitytdaan tuottamaan

markkinoille sopivia maaria, jonka takia koemme laadun olevan parempaa.

Sesonki on tullut tutkimuksessa esille useaan kertaan kotimaisten kasvisten saata-
vuuden ollessa heikkoa sesongin ulkopuolella. Tall6in kotimaisten raaka-aineiden
hinta koetaan liian kalliiksi seka tuotteet mauttomiksi ja ndin ollen turvaudutaan ul-
komaisiin raaka-aineisiin. Lisdksi tutkimuksesta selvisi, etta paikallisten tuottajien
raaka-aineet ovat kalliimpia kuin monen valikdden kautta tulevat tukkutuotteet. Yh-
tena hyvana esimerkkina toimii Ravintola Revolutionin maininta, ettei nde jarkea
ottaa porkkanaa lahituottajalta, silla saa kuoritut, pakatut ja pestyt porkkanat hal-

vemmalla esimerkiksi Virosta. Taten loogisesti ajateltuna hintojen tulisi olla halvem-
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mat, mikali tuote tulee lyhyen matkaa ilman valikdsia suoraan tuottajalta ravintolalle.
Ihmettelemme, miksi Suomeen on rakennettu systeemi, joka tukee tukkukauppiaita,
silla kaikki tuotanto seka kustannukset ovat asetettu palvelemaan isoja tukkureita.
Tama painostaa tuottajia tuottamaan raaka-aineita tai tuotteita, joita tukut ostavat ja
tasta rakentuu iso valikasien kierre. Lainsdaadantoa ja verotusta keventamalla ravinto-
loiden olisi helpompi tilata tuotteita suoraan ldhituottajilta. Bistro Vilee kertoo, miten
maataloustukisysteemi tulisi purkaa, jotta tuottajat saisivat rahansa siitd, mita ja
kuinka laadukkaita raaka-aineita he tuottavat. Oletuksena olisi, ettd Suomessa keski-
tyttadisiin tuottamaan alueelle sopivampia ja erikoisempia tuotteita. Uskomme kui-

tenkin, ettd ndin isoa ja pitkaan rakennettua jarjestelmaa ei tulla purkamaan.

Tutkimuksesta selvisi, ettd Suomeen tarvittaisiin auttavia tekijoita, jotta ravintoloissa
kulutettaisiin vieldkin enemman kotimaisia raaka-aineita. Bistro Vilee kaipaa kaikkia
ketjun osia pellolta poytdaan jouhevammaksi. Tata voisi helpottaa nakemys nettialus-
tasta, jossa voitaisiin tehda hintavertailua, saada tietoa tuotteista ja toimitusajoista.
Trattoria Aukiolle riittaisi edes yksi sivusto, jossa olisi niin sanottu tietopankki Keski-
Suomeen toimittavista henkil6ista tai alueen tuottajista. Tama lisdisi yhteistyota, silla
se helpottaisi suunnittelua ja tavaran tilausta. Bistro Vileen mukaan maatalousalalle
tulisi lisata tietoutta ja kouluttaa maataloutta. Tama tarve ilmeni myds teoriassamme
aikaisempien tutkimuksien tuloksista, jotka oli julkaistu vuonna 2011. Viimeisen kuu-
den vuoden aikana asiaa ei olla kehitetty, silla koulutuksen puute nousee esille viela
tanakin paivana. Kuten mainitsimme jo aikaisemmin tuottajien markkinoinnin puut-
tumisesta, niin tassakin ilmenee, etta tuottajien tulisi etsid uusia myyntivaylia lisatak-

seen kilpailukykya.

6 Ajatuksia kotimaisuudesta

Opinnadytetydmme tarkoitus oli saada vastauksia a la carte ravintoloiden raaka-
ainehankintoihin vaikuttavista tekijoista seka mita tarpeita tai tekijoita ravintolat
kaipaisivat lisaa, jotta he kuluttaisivat enemman kotimaisia raaka-aineita. Rajasimme

ravintoloiden sijainnit Eteld-Savon seka Keski-Suomen alueille.

Opinnaytetyollamme haluamme herattda ravintoloiden huomion siihen, miten tarke-

aa on kuluttaa kotimaisia raaka-aineita ja tukea kotimaista taloutta. Ajatus ravinto-
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loiden hankintapdatoksista ja siitda, mika vaikuttavaa raaka-aineiden hankintaan, toi

meille idean koota ravintoloiden ajatuksia hankintaprosessin kehittamisesta.

Oletuksenamme oli, etta tutkimustuloksista nousisivat tarkeimmiksi ravintoloiden
arvot ja taman hetkinen tilanne maailmalla, jotka voisivat vaikuttaa eettisempiin va-
lintoihin ostopdatdsprosessissa. Vastauksista saatu ravintoloiden kotimaisuusaste
kertoo, ettd ravintolat padasaantoisesti valitsevat kotimaisia raaka-aineita. Saimme
teemahaastatteluista vastauksia siihen, etta [ahiruokaravintolat ajattelevat enem-
man ruokien eettisyytta ja jdljitettavyytta. Hankintaan vaikuttavien tekijoiden hypo-
teesina oli, ettd varsinkin suurissa yrityksissa hinnat ja logistiikka maaraavat valintoja,
ja ne nousivatkin esille sahkoisessa kyselyssa sekd teemahaastatteluissa. Lisaksi ole-
timme, etta suuret yritykset ja ketjuravintolat kayttavat padsaantoisesti tukkukaup-
poja, kun taas yksittdiset toimijat kdyttavat tuottajia tukkukauppojen lisaksi. Teema-
haastattelut ja kvantitatiivinen kysely vahvistivat oletuksemme hankintakanavista,
joten emme olleet yllattyneita vastauksista. Oletimme, etta ravintolat tarvitsevat
lisad tietoa kotimaisista raaka-aineista ja niiden |6ydettavyydesta. Arvelimme, etta
kotimaisia raaka-aineita kulutettaisiin niiden laadun ja puhtauden takia. Osasimme
odottaa, etta 16ytyisi my0s ravintoloita, joille raaka-aineiden alkupera ei olisi tarkea
tekija, eivatka ne koe tarvetta kuluttaa enemman kotimaisia tuotteita. Kuten
osasimme odottaa, vastauksista kay ilmi, etta ruoan laatu on tarkea asia, mutta ko-
timaisen ruoan puhtaus nousi esille vain yhden teemahaastattelun yhteydessa. Tee-
mahaastatteluissa saimme myds vahvistusta sille, ettd ravintolat arvostavat kylla ko-
timaisia raaka-aineita, mutta kun laatu ja hinta kohtaavat, ei raaka-aineen alkuperalla

ole niin suurta merkitysta.

Koemme, ettd saamamme vastaukset seka kyselystd ettd teemahaastattelusta poh-
jautuvat hyvin rakentamaamme teoriaviitekehykseen. Kvantitatiivisen kyselyn luotet-
tavuus karsi, silla emme tavoittaneet kyselylla oikeita ihmisia. Lahetimme sahkopostit
ravintoloiden yleisiin sahkdposteihin, ja ne eivat paatyneet oikeille ihmisille vastatta-
viksi. Taman vuoksi sahkoisen kyselyn vastausprosentti jai pieneksi, 32,5%. Tydmme
validiteetti kohtaa sisaltovaliditeetin kriteerit, silla mitattavien asioiden mittarit 16y-
tyvat teoriapohjastamme. Analysoidessamme teemahaastattelujen tutkimustuloksia,
olemme pyrkineet sivuuttamaan omat kokemuksemme seka mielipiteemme, jotta se

ei vaikuttaisi analysointiin, mutta tuomme omat ndkemyksemme esille johtopaatok-
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sien sekd pohdinnan yhteydessa. Pidamme kvalitatiivisen tutkimuksen tuloksia luo-

tettavina, silla saamamme tulokset ovat esiintyneet jo aikaisemmissa tutkimuksissa.

Tutkimuksestamme nousi uutena asiana teemahaastatteluiden pohjalta, miten pal-
jon vaaditaan aikaa seka pitkajanteisyytta ravintoloilta tehddkseen yhteistydta suo-
raan tuottajien kanssa. Tuottajat eivat mydskaan tuo esille omaa tarjontaansa, mika
taas haastaa ravintoloita I6ytamaan lahelta hyvia raaka-aineita. Ravintolat toivovat-
kin, ettad tuottajat markkinoisivat itsedan seka tuotteitaan enemman, sillda monet ra-
vintolat eivat tieda mita raaka-aineita tai tuotteita voi I6ytaa lahialueilta. Haastatel-
tavilla ravintoloilla oli yhteinen nakemys siitd, etta hankintaprosessit ovat liian aikaa
vievia seka haastavia. Kehitysideana oli muun muassa yhteinen nettialusta tuottajille,
jossa voitaisiin tehdd muun muassa tuotteiden hintavertailua. Ravintolat haluaisivat
myo0s, ettd yhteistyota sekd molemminpuolista tietoisuutta saataisiin jouhevammak-
si. Meille uutena asiana nousi my6s, miten paljon asiakkaiden kysynta vaikuttaa ra-
vintoloiden raaka-ainehankinnoissa, kuten esimerkiksi ravintola Niinipuun valtti tar-
jota paikallista kalaa asiakkaiden houkuttelemiseksi. Huolestuttava huomio, joka
nousi tutkimuksen jalkeen esille, on teoriapohjassamme mainitut kehitettavat osa-
alueet hankintojen kannalta. Nama kehitettavat osa-alueet, jotka on nostettu ilmoille
aikaisemmissa tutkimuksissa, nousee edelleen kehityskohteiksi eli asiat eivat ole
muuttuneet viimeisten vuosien aikana paremmaksi tukemaan tuottajia eika ravinto-
loita. Huomioitavaa on my0s se, etta teemahaastatteluista nousi Iahiruoan lisaami-
nen ravintoloihin eika kotimaisen. Lahiruoka on kotimaista ruokaa, mutta ravintolat
kokevat tarkeammaksi trendien kannalta mainostaa lahiruokaa kuin kotimaista. Itse
naemme, ettd jos suomalainen maatalous haluttaisiin saada nousuun seka saada ko-
timaisten tuotteiden kulutus kasvuun, ei ravintoloiden tulisi keskittya kuluttamaan
ainoastaan paikallisia tuotteita vaan keskittya kokonaisuudessaan kotimaiseen tuo-

tantoon, myds massavalmisteiden osalta.

Opinndytetydmme muotoutuminen on ollut yhteisen tekemisen aikaansaannos, jo-
hon olemme molemmat panostaneet tasaisesti. Tiedonhankinta oli suurin prosessi,
jotta saimme koottua mahdollisimman kattavan teoriapohjan tyéllemme. Saimme
muodostettua tutkimuskysymykset, kvantitatiivisen kyselyn seka kvalitatiivisen tee-
mahaastattelun helposti, kootun teorian pohjalta. Tutkimusaineiston perusteella

saadut tutkimustulokset ja niista tehdyt johtopaatokset antavat pohjaa tulevaisuu-
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den tutkimuksia ajatellen. Tydomme pohjalta voitaisiin tulevaisuudessa kehittaa ravin-
toloiden kaipaama nettialusta, jossa voitaisiin vertailla eri tuottajien tuotteita seka
hintoja seka tehda siihen liittyva jatkotutkimus, onko alusta ollut tarpeellinen ja toi-

miva ravintoloille.
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Liitteet

Liite 1. Sahkodinen kyselylomake

Hei,

Olemme kaksi Jyvaskylan ammattikorkeakoulun palvelujen tuottamisen- ja johtamisen
koulutusohjelman restonomiopiskelijaa. Teemme opinndytetyota Eteld-Savon ja Keski-
Suomen alueiden ravintoloiden raaka-ainehankintoihin vaikuttavista tekijoista. Toi-
voisimme, etta teilld olisi aikaa vastata lyhyeen kyselyyn. Kysely toteutetaan taysin ano-

nyymina.

Kiitos jo etukateen!

Terveisin Jemina Kyyr6 ja Sanni Perko

1. Missa ravintolanne sijaitsee? *

O Eteld-Savossa
O Keski-Suomessa

O Jossain muualla

2. Onko ravintolanne *

O yksittdinen toimija?

O osa ketjua?



3. Paljonko on ravintolanne vuosittainen liikevaihto? *
O Alle 700 000€ (Mikroyritys)

(O 700 000€-12 000 000€ (Pieni yritys)

O Yli 12 000 000€ (Suuryritys)

4. Mitka ovat ravintolanne keskeisimmat raaka-aineet? Valitse seuraavista kolme

(3) tarkeinta. (1=Tarkein, 2=Toiseksi tarkein, 3=Kolmanneksi tarkein) *

123

Kala- ja dyridiset 00O
Liha 00O
Riista OO0
Vihannekset 00O
Juurekset OO0
Sienet 00O
Marijat OJOJO)
Hedelmat 00O

Vilja- ja leipomotuotteet O O O

5. Mit& kautta hankitte keskeisimmat raaka-aineenne? *

O Suoraan toimittajalta/tilalta

O Tukusta

O Tukusta ja suoraan toimittajalta/tilalta

O Vaihtelevasti tukusta tai suoraan toimittajalta/tilalta

Jostain muualta, mista?

O
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6. Mita seuraavista raaka-aineista kokisit 10ytavasi alueesi paikallisilta tuottajilta?

*

[ ] Nauta

[] Broileri/kananmuna
[ ] Porsas

[ ] Vihannekset

[] Juurekset

[ ] Viljaa

[ ] Maitotuotteet

[] Leipomotuotteet

Muuta, mitd?

L]

7. Arvioikaa ravintolanne kadytdssa olevien raaka-aineiden (my6s puolivalmistei-
den) kotimaisuusaste *

O Alle 10%

O 10%

O 20%

O 30%

O 40%

O 50%

O 60%

O 70%

O 80%

O 90%

O 100%
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8. Kuinka paljon seuraavat tekijat vaikuttavat kotimaisten raaka-aineiden hankin-

taan asteikolla 1-5? (1=Ei ollenkaan, 5=Erittain paljon) *
12345

Luotettavat toimitukset OO O OO

Sesonkituotteet O0000
Saatavuus Q0000
Laatu OO0000

Tuottajat/yhteistyo O0000

Raaka-ainekustannukset O O O OO

Kuljetuskustannukset O OO QOO

Asiakaskysynta O0O000O
Ravintolan brandi OO0
Arvot/eettisyys OO0000

9. Kuinka paljon seuraavat tekijat vaikuttavat ulkomaalaisten raaka-aineiden han-

kintaan asteikolla 1-5? (1=Ei ollenkaan, 5=Erittdin paljon) *
12345

Luotettavat toimitukset O OO OO

Sesonkituotteet O0000
Saatavuus Q0000
Laatu OO0000

Tuottajat/yhteistyo O0000O

Raaka-ainekustannukset O O O OO



Kuljetuskustannukset O OO QOO

Asiakaskysynta O0000O
Ravintolan brandi O0000O
Arvot/eettisyys O0000O

10. Kuinka paljon seuraavat tekijat mahdollistavat raaka-ainehankintojanne as-

teikolla 1-5? (1=Ei ollenkaan, 5=Erittain paljon) *

12345
Sesonki O000O0
Lainsdadanto Q0000

Raaka-ainekustannukset O O O O O
Kuljetuskustannukset O OO OO
Yhteistyon puute OO0000

Tietoisuuden puute O0000

Saatavuus O000O0
Toimitusvarmuus O0000
Tilausongelmat O0000

Kiitos ajastanne. Kysely on tdysin anonyymi, mutta mikali haluatte osallistua to-
teuttamaamme syvdhaastatteluun jatkattehan seuraavalle sivulle jattamaan yh-

teystietonne.
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Liite 2. Teemahaastattelun runko

1. Itse ravintola.

oo o

Kerro itsestdsi, toimenkuvastasi, ravintolasta
Liikevaihto

Ravintolan paatoimi

Brandi

2. Raaka-aineet. Kerro ravintolanne raaka-aineista?

"m0 o o0 o

Vaikuttajat tekijat kotimaisen raaka-aineen hankintaan ja kulutukseen
Ravintolan tarkeimmat paaraaka-aineet (kotimainen — ulkomaalainen)
Kotimaisten ja ulkomaalaisten raaka-aineiden kaytto

Sesongin vaikutus

Sijainnin vaikutus

Lahiruoan ja kotimaisen ruoan ero

3. Hankinta. Kerro teiddn hankintaprosessista?

a.

>S@ o o o0 o

Raaka-aineiden hankintakanavat

Vaihtoehtoinen hankintakanava

Vaikuttavat tekijat tavarantoimittajan/tuottajan hankintaan

Uusien tuottajien/toimittajien I6ytaminen

Tuontikatkon vaikutus raaka-aineeseen

Valikoituneet toimittajat/tuottajat

Kotimaisten raaka-aineiden hankinnan toimivuus/haasteet
Lisatarpeet kotimaisten raaka-aineiden kulutukseen tulevaisuudessa



