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1 JOHDANTO

Suomalaista ruokakulttuuria, sen séilyttamista ja edistamista peréén kuulutetaan talla
hetkell& julkisessa keskustelussa painokkaasti. Merkittava osa tétéa keskustelua on ko-
timaisten, |ahella tuotettujen eintarvikkeiden kayton lisddminen kotitalouksissa ja
ammattikeittidissa. Maailman ruokakriisit ovat lisdnneet yleistd keskustelua ruoan
turvallisuudesta. Tavanomaisille eintarvikkeille halutaan vaihtoehtoja mm. l&hiruokaa

tai reilun kaupan tuotteita. (Mononen & Silvasti 2006, 10.)

Kaakkois-Suomen maaseutuohjelman pédpai nopistealueena kaudella 2007—2013 on
maaseutuyrittdyyden kehittaminen. Toimialoittain yksi painopistealue on maatalous ja
dintarvikkeiden jatkojalostus. Elintarvikkeiden jatkojalostusta pyritdan lisd8maén
siten, etta kehittamistyohon kytkeytyy koko elintarvikeketju. Maaseutuohjelman toi-
menpiteind mainitaan erityisesti |ahiruokajarjestelman kehittdminen ja paikallisuuteen
perustuvan ruokakulttuurigjattelun vahvistaminen. (Kaakkois-Suomen TE-keskus
2007.) Kaakkois-Suomen TE-keskuksen asiantuntija Leena Hyrylan mukaan my0ds
tédman gjan ruokatrendit — vastuullisuus, |8hiruoka ja eettiset arvot — liséévét paikalli-

sen ja alueellisen tuotannon sekd jatkojal ostuksen mahdollisuuksia (Taipale 2009, 10).

Vuonna 2007 vamistuneen selvityksen mukaan suurkeittiéihin kohdennetuista 18hi-
ruokahankkeista 2000-2006 Etel&Karjalan aueella e toteutettu merkittavia 1&hiruo-
kahankkeita (Arolaakso 2007, 31). Etel&Karjalassa alheeseen liittyvia aikaisempia
selvityksia on tehty 1990-luvun lopulla maaseutukeskuksessa (nykyinen ProAgria).
Tuolloin tutkittiin mm. ruokaperunan laatua ja kayttda suurtalouksissa. Viimeisin
maakunnassa tehty |ahiruokaselvitys on Ekocentrian lahikeittiohankkeen vuonna 2007
tekema puhelinkysely kunnallisten ruokapalvelujen tuottgille, joka selvitti nimen-

omaan kuntasektorin k&yttamien lahielintarvikkeiden méaria.

Etel&-Karjalassa ongelma on, etta el ole ollut saatavana gjantasai sta tietoa maakunnan
ammattikeittididen kayttamista lahielintarvikkeista ja niiden vuosittaisista kayttomaé-
ristd. Epaselvéaéd on ollut myos se, [6ytyykoé ammattikeitti6ilté hal ukkuutta tehda yhtei s-
tyota paikallisten tuottajien kanssaja milléa edellytyksill&
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Tamatyo e ole puhtaasti kvantitatiivinen tutkimus, vaan siind on myos piirteita kvali-
tatiivisesta tutkimuksesta. Tutkimuksen aineisto keréttiin kyselylld, joka toteutettiin
sdhkdisend. Menetelmén valintaan vaikuttivat erityisesti sen edullisuus ja mahdolli-

suus tavoittaa helposti suurempi joukko vastagjia.

TyoOn tavoitteena oli selvittéa Etelé&-Karjalan aueen ammattikeittioilta, milla edelly-
tyksilla ne ovat vamiita kayttamadan paikallisesti tuotettuja elintarvikkeita. Tyossa
selvitettiin Etelé&-Karjalassa tuotettujen perunan, juuresten, marjojen, jarvikalan seka
leipomo- ja myllytuotteiden vuosittaiset maarat. Lisaksi selvitettiin |ahiruoan hankin-
tapaikat, tilaus- ja toimitustavat, laskutukseen liittyvét seikat seka ammattikeittiovaen
halukkuus tehda yhteistyota tuottajien kanssa. Tutkimuksen lopussa annetaan toimen-

pide-ehdotuksia ldhiruoan ké&yton lisddmiseksi maakunnan alueella.

2 TOIMEKSIANTAJA

Tyon toimeksiantgja on Maataloustuottgjain EtelédKarjaan liitto MTK-Etela&Karjaa
ry. Liittoon kuuluu 6 yhteistjdsenta ja 11 tuottgjayhdistysta Etel&-Karjalan alueelta,
jasenid on yhteensd 4834. MTK-Etel&Karjaary. on maanviljelijoiden, metsanomista-
jien ja maaseutuyrittgien alueellinen etujarjestt ja vaikuttgja. Liitto osallistuu aktiivi-
sesti maakunnalliseen hanketoimintaan. (MTK.)

Ty0 on osa EteléKarjalan ruokatoimijoiden yhteistyon kdynnistémis- ja kehittdmis-
hanketta, joka on akanut lokakuussa 2008. Hankkeen rahoittgjana toimii Euroopan
maaseudun kehittdmisen maatal ousrahasto. Hanke jatkuu vuoden 2009 loppuun saak-
ka. Hankeen péétavoitteena on luoda pysyva toimintamalli eri organisaatioiden kautta
tapahtuvalle yhteistoiminnalle eli vakiinnuttaa Etel&Karjalan ruokakulttuuritydryh-
man toiminta pysyvaks kaytannoksi. Hankkeen osatavoitteita ovat esim. |dhiruoan
kayttoon liittyva tutkimus seka alustava suunnitel ma ruokakasvatuksen toteuttamisesta

alueen péivakodeissa, kouluissa ja hoitolaitoksissa. (Hankesuunnitelma 2008.)



3 LAHIRUOKA

3.1 Mita on ldhiruoka?

Lahiruoalle e ole olemassa yhtd, yksiselitteistd maaritelmaéd. Lahiruoka voidaan maé-
ritella hyvin eri tavoin, riippuen siitéd, mista ndkokulmasta asiaa kulloinkin tarkastel-
laan (Muukka ym. 2008, 7). Lahiruoan kasitetta pidetdan jopa maaseutupoliittisesti

|eimaantuneena. (Mononen 2006, 43.)

Lahiruoalla tarkoitetaan mahdollisimman l18hell&a ruoan kulutusta tapahtuvaa elintar-
vikkeiden raaka-aineiden tuotantoa ja jalostusta. Lahiruoka-gattelun mukaan tuottajan
keet tuotetaan ja kulutetaan samalla alueella. Tall6in myds osapuolten keskindinen
vuorovaikutus on hyvin aktiivista. (Paananen & Forsman 2003, 12-13.) Y hden maari-
telman mukaan lahiruokaa ovat elintarvikkeet, jotka on tuotettu oman kunnan, maa-
kunnan tal talousalueen sisdllg, alle sadan kilometrin séteella kayttopaikasta. Lisdks
I8pi koko elintarvikeketjun on kaytetty kestavia tuotantomenetelmia. (Vaimaki 2006.)

Yleisesti kayttoon vakiintunut tapa méagritella |dhiruoka on seuraava: ”Lahiruoka on
ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka kayttdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotanto-
panoksia edistden oman al ueensa tal outta ja tyollisyyttd”. (Lahiruokatydryhman loppu-
raportti 2000, 3). Nykyadan kaytetdan |ahiruoan synonyymind usein myds termié pai-
kallisruoka (Syyrakki 2009a, 11). Nama késitteet voidaan kuitenkin erottaa toisistaan.
Lahiruoan tuotanto ja kulutus tapahtuvat samalla alueella. Paikallisessa ruoassa aino-
astaan tuotanto on paikkaan sidottua eli kuluttgja tietdd missa ja miten paikallinen
ruoka on tuotettu, vaikka se on voitu tuoda pitkankin matkan paasta. Paikallisessa ruo-
assa korostuu erityisesti tuotteen alkuperan jaljitettavyys. (Mononen 2006, 43.) Paikal-
lisruoasta hyvia esimerkkejd ovat esimerkiks Lapin puikulaperuna, mustamakkara ja
Lemin sard Lahiruoan ja paikallisruoan késitteita yhdistéa se, ettéd molemmissa pyri-
taén tyopaikkojen séilymiseen tietylla alueella seka maaseudun myontei sen tal ouskehi-
tyksen edistamiseen. Tassa tutkimuksessa kaytetéén tarkastelun nakdkulmana nimen-

omaan lahiruokatyoryhman yleisesti kayttoon vakiintunutta |ahiruoan maéritelmaé.
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Lahiruoasta ja luomuruoasta puhutaan usein samoissa yhteyksissd. Nama kasitteet
sekoitetaan myds helposti toisiinsa. (Paananen & Forsman 2001, 80.) Léhiruoalla on
joitain samankaltaisuuksia luomuruoan kanssa, kuten esim. pyrkimys kestéavan kehi-
tyksen edistdmiseen. Lahiruoka tuotetaan kuitenkin p&dasiallisesti osana ns. tavan-
omaista tuotantoa. Luomutuotanto eroaa |dhiruoasta siten, etta se on luonnonmukaista
maatal oustuotantoa, jota valvotaan virallisesti, tuotantoa ohjataan lainsé&danndlla ja
tuetaan taloudellisesti (Ks. Rajala, 2006; Paananen & Fosman-Hugg 2005, 28). L&hi-
ruoan taloudellinen tukeminen e ole viela nykyaén mahdollista sen méarittelyn val-
jyyden vuoksi (Puupponen & Taipale 2008, 22). Lahiruoan tuotannon tukeminen voi-
taisiin aoittaa kohdentamalla julkisen sektorin hankinnat |hiadlueelle. Tama vaatii
kunnallispédattdjilta yhteistd, poliittista tahtoa. (Vihma 2006, 5.)

3.2 Miksi lahiruokaa?

Lahiruokaan liitetddn tana paivana paljon myonteisia vaikutuksia. Lahiruoan odotetaan
tarjoavan uusia tulolahteita tuottajille seka lisdévan erityisesti maaseutual ueiden tyo-
paikkoja. Lahiruoka-gjattelun yksi peruste on elintarviketuotannon ja jatkojal ostuksen
hy6tyjen saaminen kulutuspaikkakunnan hyddyksi. Suosimalla oman paikkakunnan
tuotteita rahat jdavat omalle talousalueelle luoden tyopaikkoja ja tuoden verotuloja
Pienimuotoinen elintarvikealan yrittgyys on liikevoittoon suhteutettuna huomattavasti
tyollistavampad ja kayttda paljon enemman paikallisia voimavaroja kuin suurteolli-
suus. (Vihma 2006, 5.)

Lahiruoan ominaisuuksia ovat akuperan tunnettavuus ja jdljitettavyys, tuotteiden tuo-
reus, terveellisyys ja myyntitapa seka tuotteiden ja palvelun laatu (Vihma 2006, 5).
Alkuperan jdljitettavyys on lahiruokaketjun lyhyyden ja suorien asiakaskontaktien
vuoksi huomattavasti helpompaa kuin pitkassa elintarvikeketjussa (Paananen & Fors-
man 2003, 59). Lahiruokaan liittyy myos tarpeisiin perustuva gjattelu esim. pakkaukset
ovat juuri sopivankokoisia, tuotteet pakataan turvallisesti, mutta e liiaksi seka jalos-
tusaste on tarkoituksenmukainen. Lyhyiden kuljetusmatkojen ansiosta laatu séilyy
moitteettomana kuljetusten ja varastoinnin gjan. Lahiruoka on turvallista. Turvallisuu-
teen vaikuttavat tehokas elintarvikevalvonta, kasvitaudeille ja -tuholaisille epasuotuisa

12))



MTK:n mukaan |8hiruoan kayttta voidaan perustella terveys-, ympéristo- ja talousné
kokohdilla. Lahiruoka on tuoretta, aromikasta ja laadukasta. Vamistuksessa e tarvita
lisdaineita, koska kuljetus- ja séilytysajat ovat lyhyita. Lahiruokaa kayttamalla séilyte-
tédn paikallista ja perinteista ruokakulttuuria. Elintarvikkeiden tuotanto- ja valmistus-
olosuhteet tunnetaan ja tuotannossa otetaan huomioon myds ympéristd. Tuotannossa
kéytetddan vdhemman fossiilisia polttoaineita ja enemman uusiutuvia energial dhteité.
Pakkausmateriaalgja tarvitaan véhemman, koska véltetééan turhaa pakkaamista. Lahi-
ruoka lisééd maaseudun ja kaupunkien vuorovaikutusta sekd maaseudun elinvoimai-
suutta. Tuottgat saavat tyostddn paremman hinnan, koska turhat valikédet j8avét pois.
Asiakkaalle l8hiruoka merkitsee sitd, etté ruoka saa "kasvot”, koska useimmiten tuot-

tgjajajatkojal ostga tunnetaan.

Sara Syyrakki (2009, 10) on tiivistanyt |ahiruoan hyddyt koko Suomen hyvinvoinnille
seuraavasti: " Lahell& tuotettuihin ja jalostettuihin eintarvikkeisiin kdytetyt varat ovat
investointi ruoan laatuun, kansanterveyteen, huoltovarmuuteen, oman alueen talouteen
ja tyollisyyteen, pk-sektoriin, suomalaiseen ruokakulttuuriin ja suomalaisiin makui-

hin.”

Lahiruoan tuotanto yhdistetddn usein pienessa mittakaavassa tapahtuvaan elintarvik-
keiden jatkojal ostukseen. Lahituottajaksi mielletddnkin usein maatilan yhteydessa toi-
miva yritys, joka kasittelee omalta tilalta saatavia tuotteita. Lahiruoan tuottgjien toi-
minta on yha edelleen ” pienten tekojen politiikkaa”, joka osaltaan jarruttaa aan kehit-

tymista

3.3 Ekocentrian lahikeittiohanke

Vuonna 2007 Ekocentrian l&hikeittibhanke (Muukka ym. 2008, 13) teki puhelin-
kyselyn Manner-Suomen kuntien ruokapalveluista vastaaville henkildille. Etel&
Karjalan kunnista 11 oli mukana tassé kyselyssad. Kysely el kuitenkaan selvittanyt alu-
eella jo kaytettavien ldhielintarvikkeiden maérid tai tarvetta |dhella tuotettujen elintar-
vikkeiden méariin. Kyseisessa tutkimuksessa olivat mukana ainoastaan kunnalliset

ruokapal vel ujen tuottajat.
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Lahikeittiohankkeen mukaan kaytetyimpié lahielintarvikkeita Etelé-Karjalassa olivat
peruna ja vihannekset, joita kaytti yhdeksan kuntaa. Juureksia kaytettiin kolmen kun-
nan aueella. Tulosten mukaan osa vastagjista koki omat mahdollisuutensa vaikuttaa
Karjalan kunnista 3 kuului hankintarenkaaseen. Suurin osa kunnista hoiti kilpailutuk-
sen itse. (Muukkaym. 2008, 20-28.)

Ekocentrian tekeman kyselyn mukaan merkittava |8hituotteiden hankintaan vaikutta-
viatekijaoli hinta. Vastagjat eivét olleet tyytyvaisia toimitusvarmuuteen ja toimitusten
luotettavuuteen. Lahielintarvikkeiden laatuun oltiin melko tyytyvéisia. Vastagat koki-
vat ongelmallisena raaka-aine erien laadun vaihtelut ja jalostusasteen riittdméttomyy-
den. Elintarvikkeiden odotettiin olevan kayttttarkoitukseensa sopivasti esikésiteltyja
Tutkimuksessa kévi ilmi, etté paikalliset tuottgjat eivét tarjonneet tuotteitaan ammeatti-
keittidille. Keittitilla e tiedetty, mita |&hielintarvikkeita oli tarjolla ja kenelta niité voi
hankkia. (Muukkaym. 2008, 32—-34)

4 ELINTARVIKETUOTANTO ETELA-KARJALASSA

4.1 Elintarvikeyritykset

Etd&Karjalan alueellatoimii 105 dintarvikeaan yritystd, jotka edustavat eri toimialo-
jalukumaaraisesti seuraavallatavalla: teurastus jalihanjalostus 8 kpl, kalanjalostus 16
kpl, vihannesten seké marjojen ja hedelmien jalostus 11 kpl, maidon jatkojal ostus 1
kpl, myllytuotteiden valmistus 9 kpl, leipomotoiminta 42 kpl, juomien valmistus 3 kpl
jamuiden elintarvikkeiden jalostus 15 kpl. (Ruoka-Suomi 2009.)

Alueen elintarvikeyrityksista 88 tyollistéd nelja henkil6& tai véhemman. Viidesta yh-
deksdan henkil 6a tyollistavia yrityksia on kaksitoista kappal etta, 2049 henkil 6a tyol-
listdvia on kaksi jayli 50 henkil 6& tyollistavia kolme yritysta. Elintarvikeyrityksig,
jotkatyollistévat 10-19 henkil 6, ei maakunnassa ole lainkaan. (Ruoka-Suomi 2009.)



4.2 Elintarvikkeiden tuotantosuunnat

Etel&-Karjalan elintarviketuotanto on painottunut viljan-, maidon- ja lihantuotantoon.

Suurin osa kaikesta tuotetusta raaka-ai neesta paétyy jalostavan elintarviketeollisuuden
kayttoon. Pienempi osa tuotannosta menee rehuteollisuuden kdyttoon ja myos suoraan
rehuksi. Paikallisesta viljasta pieni osajauhetaan jauhoiks sekéryynelksi ja myydaan

leipomoille ja suoraan kuluttgjille. (Kekki 2009.)

Kekin (2009) mukaan maakunnassa tuotetaan perunaa noin neljasosa téalla kul utetta-
vasta maarésta. Kasviksia tuotetaan, mutta paikalliset juurekset ja kasvikset myydaan
kuluttgjille péivittai stavarakaupassa, torillatai tukkuliikkeille maakunnan ulkopuolel-
le. Puutarhatuotannon méaéra on vahentynyt viime vuosina, vaikka maaperd, ilmasto ja
olemassa olevat markkinat antaisivat hyvét edellytykset tuotannolle. Suurimpina syina
tuotannon vahentymiselle ovat viljelijoiden ikééntyminen, tuotannon kannattavuus ja

sité kautta lisééntyneet riskit.

Mansikan tuotantomééra on kohtuullinen ja sato péétyy padosin suoraan kuluttgjille,
ammattikeittitille on tarjolla paikallisesti tuotettuja marjoja hyvin rgoitetusti. He-
delmanviljelijoiden tuotanto myydaén suoraan kuluttajille. (Kekki 2009.)

Paikallisten elintarvikeyritysten raaka-aineet tulevat télla hetkella padosin muualta
kuin Etel&Karjalasta (Kekki 2009).

4.3 Hankintalainsaadanto

Hankintal ainsd&danto koskee julkisen sektorin eli valtion, kuntien, kuntayhtymien ja
seurakuntien hankintoja. Periaatteena julkisissa hankinnoissa on avoimuus ja tasa
puolisuus. Hankintoja séédelldan laillajulkisista hankinnoista eli hankintalailla, joka
astui voimaan 1.6.2007. K oska julkiset hankinnat ovat lailla sdadeltyja, hankinnat to-
teutetaan yleensd saman kaavan €li hankintaprosessin mukaisesti. (Syyrakki 2009b,
25))

Hankintalain keskeinen késite on kansallinen kynnysarvo, joka on vielatalla hetkella

15 000 €, mutta se tulee luultavasti kaksinkertai stumaan kevéaan 2010 aikana, edus-
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kuntakasittelyn paatyttya. Hankintalakia el sovelleta kansallisen kynnysarvon alittaviin
hankintoihin. Mikali hankinta ylitté&a kansallisen kynnysarvon, on se kil pailutettava
lainséd&dannodn mukai sesti. Hankintaa ei saa keinotekoisesti jakaa osiin siten, etté kyn-

nysarvo pyritadan alittamaan. (Syyrakki 2009b, 25.)

Kunta mérittel ee periaatepaatoksend, mitka tuotteet kilpailutetaan kuntakohtaisesti ja
mitka lagjasti hankintarenkaassa. Pk-yritysten jal&hiruoan mahdollisuuksia voidaan
parantaa mm. k&yttamalla hankinnoissa osatarjouspyyntdja ja puitej arjestelyja. Puite-
jarjestelyssa kil pailutetaan sopimuksen perusteet, mutta esim. maérét tarkentuvat so-
pimuskauden aikana. Osatarjouspyynt6on voidaan sisdlyttdd esim. teemaviikkojen
elintarvikehankinnat. Hankintaperusteena kaytetéén kokonaistaloudel lista edul lisuutta.
Hankintojen vahimmaisvaatimuksena voidaan ké&yttéd esim. tuotteen ikad4, jos sillaon
vaikutusta tuoreuteen jalaatuun. (Syyrakki 2009b, 21, 28.)

5 TUTKIMUS

5.1 Tutkimuksen lahestymistapa

Tutkijavoi |&hestya tutkittavaa ai heal uetta hyvin monenlai sesta nékokulmasta. Kysy-
mys on valintojen ja paétosten teosta. Lahestymistapa on tutkimuksen menetelmallis-
ten ratkaisujen kokonaisuus eli tutkimusstrategia. Strategian alakasite on tutkimusme-
todi eli menetelm4, miten tarvittava aineisto kerdtaén. Tutkimusmenetel mada valittaes-
sa on pohdittava, milla menetelmalla on mahdollista saada vastauksia asetettuun on-
gelmaan. On myds selvitettavd, mitd ja millaista aineistoa on tarkoitus kerété. (Hirs-
jarvi ym. 2007, 128.)

Kvalitatiivisen (laadullisen) ja kvantitatiivisen (mééréllisen) tutkimuksen erot esite-
tédn usein listaamalla niiden tyypillisimpia piirteita rinnakkain. Nama tutkimuksen
|8hestymistavat eivét kuitenkaan ole toistensa vastakohtia ja ne on joskus vaikea erot-
taa toisistaan. Nykyaan suuntauksia pidetéénkin enemman toisiaan tdydentavina kuin
keskendan kilpailevina. (Mt.130-133.) Seuraavana esitell 88n p&apiirtei sséan seka kva-

litatiivinen, etté kvantitatiivinen tutkimus ja niihin sopivia menetelmié.



5.1.1 Kvalitatiivinen tutkimus

Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus e ole vain yhdenlaista tutkimusta, vaan se on
joukko mit& moninaisimpia tutkimuksia. Tutkimus on luonteeltaan kokonaisvaltaista
tiedonhankintaa, jonka tutkimusaineisto kootaan luonnollisissa, todel lisissa tilantei ssa.
Tiedonkeruun véalineend suositaan ihmista ja tutkija luottaa omiin havaintoihinsa
enemman kuin mittausvalineilla saataviin tietoihin. Aineiston hankinnassa kaytetéan
sellaisialaadullisia menetelmi g, joissa tutkittavien ndkokulmaja” 8ani” padsevét esil-
haastattelu. Tutkittavien joukko valitaan aina tarkoituksenmukaisesti, ei otosmenetel-
milla (Hirgarvi ym.2007, 158-160.)

Kvalitatiivinen tutkimus toimii usein jonkin suuremman tutkimushankkeen esitutki-
muksena. Y ksittéisten, tutkittavien tapausten vaikutus tutkimuskohteeseen voi vaih-
della hyvinkin paljon. Tutkimustehtdvé tarkentuu ja muotoutuu usein vasta tutkimuk-
sen edetessa. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa tutkija on usein ns. sisdpiirin tarkkailija
Tall6in ongelmaksi voi muodostua se, etta tutkijainnostuu liiaksi olemaan osa tutkit-
tavien arkea eli huomaamattaan etdantyy tutkijan roolistaan. Persoonallisuudeltaan
"runolliset jaromanttiset” henkil6t ovat usein kiinnostuneita aiheista, joihin sopivat
hyvin laadulliset tutkimusmenetelmét. (Hakala 2001, 17-19.)

Hirgéarven ym. (2007, 161) mukaan kvalitatiivinen tutkimus on kuin véripal etti. Jo-

kainen tutkija tekee tutkimuksensa sekoittaen varit omalla, ainutkertaisella tavallaan.

5.1.2 Kvantitatiivinen tutkimus

Kvantitatiivisessa tutkimuksessa kerétdan maard lista tietoa. Kerétty tieto on luonteel-
taan tilastollista, yleistavyyteen pyrkivaa. Tutkijan suhde tutkittaviin j&a etdiseks,
koska tutkijatoimii ulkopuolisenatiedon kasittelijana. Tutkimusongelmajasiihen
sopiva tutkimusmenetel ma paétetdan usein jo hyvissa gjoin ennen varsinaisen tutki-
muksen aloittamista. Maaralliset tutkimusmenetelmét voivat sopia hyvin yksityiskoh-
dista pitaville perfektionisteille. (Hakala 2001, 17-19.)
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Kvantitatiivisessa tutkimuksessa ovat keskeisia johtopagtokset aikai semmista tutki-
muksista, aikaisemmat teoriat ja kasitteiden méarittely. Aineiston kerédminen on
suunniteltava ja varmistettava, etté se soveltuu numeeriseen mittaamiseen. (Hirgarvi
ym. 2007, 136.) M&érallisessa tutkimuksessa kdytetddn menetelmana usein kyselya,
informoitua lomakehaastatteluatai systemaattista havainnointia. (Vilkka 2007, 28—
29.)

Ens kaden eli primé&arinen aineisto on tutkijan itse kerd8maé aineistoa. Tassa tutki-
muksessa se kerdttiin kyselylomakkeella. Harkinnanvarainen otos mahdollistaa tutki-
muskohteiden valinnan harkitusti, mutta kuitenkin perustellusti. Otoskoko mééaritel-
|&ankin yleensa tutkimuskohtai sesti. Maérallisen tutkimuksen aineisto on yleensa suu-
ri. Mikali tutkimuksessa halutaan kéayttéa tilastollisia menetelmi&, havai ntoyksikoita
esim. henkil6ita tulee olla vahintaéan 100. (Vilkka 2007, 17, 33-58.)

5.1.3 Kysely

Tutkimusmenetelmaksi valittiin kysely, koska haluttiin tavoittaa helposti suuri joukko
vastagjia (Hirgarvi ym. 2003, 184). Tutkimusmenetelman valintaan vaikuttivat myos
alhaiset kustannukset. Tassa tutkimuksessa kaytettiin standardoitua eli vakioitua kyse-
lyd, joka tarkoittaa, ettd kaikilta vastagjilta kysytddn samat asiat, samalla tavalla ja
samassa jarjestyksessi. Kysely voidaan toteuttaa postitse, internetissa tai sahkopostit-
se. (Vilkka 2007, 28.) Sahkoposti- ja internetkyselyt toimivat parhaiten silloin, kun
vastaanottgjat ovat yritysten ja organisaatioiden palveluksessa ja kaikilla on teknisesti
samanlaiset mahdollisuudet vastata kyselyyn (Vilkka 2005, 75).

Kyselytutkimuksen luotettavuutta parantavana tekijana voidaan pitéda sitg, etta tutkija
e vaikuta lasndolollaan vastauksiin ja kysymykset esitetéan kaikille vastagjille tdysin
samanlaisina. Vastaga voi myos valitaitselleen sopivimman gan vastaamiselle. Kyse-
lylomakkeella voidaan esittééd melko paljon kysymyksia, erityisesti silloin, jos kéyte-
t&8n valmiita vastausvaihtoehtoja. (Valli 2001, 101.)

Valin (2001, 100) mukaan tutkimuksen vaativin vaihe on kysymysten tekeminen.
Kysymykset mééraytyvét aina tutkimusongelman ja tavoitteiden mukaisesti €li tiede-
taén, millaista tietoa kyselylla halutaan kerétd. Kysymysten on oltava yksisdlitteisi,
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silla jos vastagja gjattelee eri tavalla kuin tutkija, tulokset vaaristyvét. Kyselylomak-
keen rakenteessa on kiinnitettavd huomiota kyselyn pituuteen, kysymysten [ukuméaé-
réan, selkeyteen, ulkoasuun ja loogiseen etenemiseen. Kysymykset kannattaa laittaa
kyselyyn edeten helpoista monimutkaisempiin tai yleisista arkaluontoisempiin kysy-

myksiin.

Kysymykset voivat olla joko avoimia, monivalinta- tai sekakysymyksia Monivalinta-
tédn usein taustatietojen kerd@misen esim. ikd, asuinpaikka, koulutus jne. Avoimilla
kysymyksill& tavoitellaan erityisesti vastagjien spontaaneja mielipiteita. Sekakysymyk-
sissa annetaan va miita vastausvaihtoehtoja ja yksi avoin kysymys. Tama toimii hyvin

(Vilkka 2007, 67-69.)

Kyselytutkimusten suurimpana heikkoutena voidaan pitda riskia vastausprosentin al-
haisuudesta. Vilkan (2007, 59) mukaan kyselytutkimuksissa vastagjia saattaa olla vain
25-30%. Mikdi kysely lahetetdan tietylle erityisryhmdle esim. peruskoulun opettajil-
le, kunnanjohtgjille tai kétilGille, ja kyselyn aihe on hellle téarked, voidaan odottaa kor-
keampaa vastausprosenttia (Hirgéarvi ym. 2007, 191). Toinen merkittdva ongelma on
vaarinymmarrysten mahdollisuus. Vastagja e voi saada lisétietoja hanelle epéselvista
kysymyksista juuri vastaushetkella. Tutkija el voi olla tdysin varma siitd, kuka kyse-
lyyn on vastannut ja onko vastagja ollut rehellinen. Vaarinkasityksia voidaan véhentda
kyselylomakkeen selkedlla rakenteella ja tasméllisella vastausohjeella. Kyselylomak-
keen huolellisella esitestauksella voidaan 10yt8a kyselyn epaselvét kohdat. (Valli 2001,
101-102.)

5.2 Tutkimuksen tavoite

Tyon tavoitteena oli selvittéa Etelé-Karjalan aueen ammattikeittioilta, milla edelly-
tyksilla ne ovat vamiita kayttamadan paikallisesti tuotettuja elintarvikkeita. Tyossa
selvitettiin Etel&Karjalassa tuotettujen perunan, juuresten, marjojen, jarvikalan seka
leipomo- ja myllytuotteiden vuosittaiset madarét. Lisdks selvitettiin 1&hiruoan hankin-
tapaikat, tilaus- ja toimitustavat, laskutukseen liittyvét seikat seka ammattikeittiovaen
hal ukkuus tehda yhtei sty6ta tuottgjien kanssa.
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Kyselylla saatujen tulosten avulla pyrittiin [6ytémaan keinoja, joilla Etel&Karjalan
l&hiruoan tuottajat ja ammattikeittiot voitaisiin saada toimimaan yhteistydssa. Syntyva
yhteistyd mahdollistaa alueellisen tuotannon ja jatkojal ostuksen liséantymisen. (Han-
kesuunnitelma, 2008).

5.3 Tutkimuksen toteutus

Kyselyn kohderyhmén suurimmat toimijat ovat tunnettuja, ja niiden yhteystiedot saa-
tiin kyseisten yritysten internet-sivuilta. Pienempien yritysten yhteystiedot ostettiin A.
C Nielsenilté hotelli-, ravintola- ja cateringalan rekisteristd. Kyselyn kohderyhma va-
littiin jargjattiin toimeksiantgjan kanssa. Tutkimuskohteet valittiin harkinnanvarai ses-
ti. Harkinnanvarai suuden perusteenaoli se, etta kaikista alueen kunnista pyrittiin ot-
tamaan mukaan eri toimialoja edustavia yrityksid Kaikista alueen kunnista el 10ytynyt
kaikkien toimialojen edustgjia. Kyselyyn valittiin yrityksia sekajulkiselta, etta yksityi-
seltd sektorilta. Ketjuravintolat jétettiin kyselyn ulkopuolelle. Kyselyn |8hettémiseksi
soitettiin mm. alueen kuntiin ja selvitettiin hankinnoista vastaavia henkil 6ité ja heidan

séhkopostiosoitteitaan

Aineiston kerd&minen toteutettiin internet-pohjaisen Webropol-ohjelmiston avulla.
Kyselylomakkeen kysymykset rakennettiin toimeksiantgjan toiveiden mukaiseksi. Tu-
loksia koottiin yhteen Excel-taul ukkol askentaohjelmalla.

Kyselylomakkeeseen (liitel.) laitettiin avoimia ja monivalintakysymyksid. Kyselylo-
make esitestattiin viidella ruokahuollon ammattilaisella ja toimeksiantgjalla. Saadun
palautteen perusteella kysymyksia muokattiin edelleen ja liséttiin ohjeita vastaamises-
ta. Kyselyn saatteessa médriteltiin, ettd tassa selvityksessa |dhiruoalla tarkoitetaan ni-

menomaan Etel&Karjalan alueella tuotettuja elintarvikkeita.

Kysely lahetettiin 63:lle Etel&-Karjalan alueelta valituille ammattikeittiille sahkoises-
ti toukokuussa 2009. Kysely lahetettiin ruokapal vel ujen hankinnoista vastaaville hen-
kil6ille ja suoraan yrittgjille. Vastauksia saatiin kahdeksalta vastagjalta. Kahden viikon
kuluttua lahetettiin muistutus niille, jotka eivét olleet vield vastanneet. Vastauksia saa-

tiin 18 liséa
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Kyselylomakkeella vastas kaikkiaan 22 henkil6a. Kyselyn vastausprosentiksi saatiin
35. Lisdks 4 henkil6a lahetti kommentteja, kokemuksia ja omaan l&hiruoan kayttéon
liittyvia asioita erillisella sdhkopostiviestilla vastaamatta kuitenkaan koko kyselyyn.
Nama nelja vastagjaa otettiin huomioon vain kohdassa vastanneiden paikkakunta ja
toimiala, koska he ilmoittivat ko. tiedot. Naiden vastagjien antamia kommentteja liitet-

tiin lukuun 6.

6 TULOKSET

6.1 Vastaajien toimipaikkojen taustatietoja

Vastauksia saatiin Parikkalasta 1, Rautjarvelta 2, Ruokolahdelta 2, Imatralta 4, Lap-

peenrannasta 13, Luuméaelta 1, Lemiltd 1 ja Taipasaarelta 2. Savitaipaleelta ja Suo-

menniemelta el saatu vastauksia.

Hieman yli puolet eli 54 % vastagjista edusti suurkeittioita, 15 % ravintoloita, 11,5 %
pitopal veluja seka palvel ukeskuksia ja 4 % maaseutumatkailuyrityksia ja kahviloita.

16 .
B Suurkeittio
14
B Hotelli, ravintola, motelli
12 tms.
10 O Pito-tai ateriapalvelu
8
O Palvelukeskus,
vksityinen
6 sosiaalipalvelu
B Maaseutumatkailuyritys
4 3 3
> 0O Kahvila, lounaskahvila
1 1
O , - |

KUVIO 1. Kyselyyn vastanneiden toimialat lukumaarittain (n=26)
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Vastagjien edustamilla yrityksilla oli yhteensd 128 toimipaikkaa eri puolilla Etela
Karjalaa. Vastausaikana 18 eli 82 % kaytti yrityksessaan joitain EteléKarjalassa tuo-
tettuja elintarvikkeita. Nelja vastagjaa (18 %) e kayttanyt Etel&-Karjalassa tuotettuja

dlintarvikkeita lainkaan.

Vastanneista 14 eli suurkeittiot kuuluivat Etel&Karjalan hankintarenkaaseen. Kahdek-

san vastagjaa el kuulunut hankintarenkaaseen.

6.2 Eteld-Karjalassa tuotettujen elintarvikkeiden kayttémaarat

Vastagjilta kysyttiin Etel&Karjalassa tuotettujen elintarvikkeiden vuosittaisia kaytto-
méarid kilogrammoina. Taulukossa 1. esitetddn perunan, juuresten ja sipulin kaytto-

maarét. Taulukossa 2. esitetdan tuoreiden ja pakastemarjojen kayttomaaréat.

TAULUKKO 1. Eteld-Karjalassa tuotettujen perunan, juuresten ja sipulin vuo-

sittaiset kayttomaarat (n=18)

Kayttomaarat kg/ vuosi

Peruna Porkkana Juurekset Sipuli
Multa 3700 - - -
Pesty 10 600 1680 235 -
Kuorittu 60 700 13 345 550 -
Paloiteltu 1270 570 535 -
Raaste 0 260 0 -
Yhteensa 76 270 15 855 1320 1550

Kuorittua perunaa kaytettiin eniten eli n. 61 000 kg vuosittain. Seuraavaks kayte-
tyimmaét tuotteet olivat pesty porkkana n. 13 000 kg ja pesty peruna, 1&hes 11 000 kg.
Multaisia tuotteita hankittiin ammattikeittidihin hyvin vahan eli perunastavain n. 5 %
hankittiin multaperunana. Porkkanaa ja muita juureksia el hankittu multaisena ollen-

kaan.
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TAULUKKO 2. Etelad-Karjalassa tuotettujen marjojen vuosittaiset kayttomaarat

Kayttomaarat kg/ vuosi
Mansikka Vadelma Mustikka Herukat Puolukka
Tuore 1230 261 540 370 500
Pakaste 3150 2 840 2 805 1605 1500
Yhteenséa 4 380 3101 3345 1550 2 000

Kéytetyin marja oli mansikka, seuraavina mustikka ja vadelma. Kaikista marjoista

suurin osaeli 75-90 % kéaytettiin pakasteena.

Edellisten tuotteiden lisdksi kaytettiin jarvikalaa 670 kg ja pakastekalaa 150 kg. Lahi-
leipomoilta hankittiin yhteensé 7980 kg leipéé. Myllytuotteita (jauhot, suurimot, hiuta-
leet) hankittiin 920 kg. Yksittdisind hankintoina mainittiin pulla ja muu kahvileipg,
joista el ollut annettu kaytettyja kilomaarid. Jauheliha ja tuore liha mainittiin erikseen,

joita kéytettiin yht. 500 kg.

Niille vastagjille (n=4), jotka eivét viela kaytténeet paikallisia elintarvikkeita, kysyttiin
yleisesti tuotteiden kulutusmaéria Tahan kysymykseen saadut vastaukset olivat puut-

teellisia, joten niita el voitu ottaa huomioon tul oksissa.

6.3 Lahielintarvikkeiden hankintapaikat, tilaaminen, toimittaminen ja laskutus

Vastagjista (n=18) jo lahielintarvikkeita kayttavét hankkivat ne monenlaisia kanavia
pitkin. Yksittéinen vastaga hankkii tuotteita yleensd useammasta paikasta. Yleisina
hankintapaikkoina (12 vastagjaa) mainittiin tukkuliikkeet: Kespro, Metrotukku, Valio,
Atria, Snellman, Meira, Chips Food, Partion kala ja Kaakon Hevi-tukku. Kaks vastaa-
jaa kaytti hankintapai kkoina myds léhikauppoja: K-market Niivaa ja Prismaa. Suoraan
tuottagjalta/ jalostgjalta tuotteita osti 12 vastagjaa. Y ks vastagja hankki lahielintarvik-
keita my0s Lappeenrannan kauppahallistajayksi omaltatilalta

Marjojen ja sienten hankintapaikoiksi mainittiin yksityiset marjojen ja sienien poimijat
seka Marjatila Hallikainen ja Asikkalan Marjatila.
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Lihaa hankittiin Ikosen tilateurastamolta, Louhen lihalta, Palvipirtilté ja metsastysseu-
roilta (riistaa). Kalan hankintapaikkoja olivat Kerimaen kalafile ja alueen kalastgjat.

Kanamunia hankittiin Pullin kanal asta.

Perunaa jajuureksia hankittiin Perunapaikasta ja Korpelan puutarhalta.

Leivan hankintapaikkoja olivat Savitaipaleen leipaveljet, Korpelan leipomo, Suomen

kotileipomo, Toivosen leipomo jaleipomo Satun makia.

Kéytettavéat 18hielintarvikkeet (n=17) valittiin hankintarenkaan kilpailuttamana 8 vas-
tauksessa, kuusi e kilpailuttanut lahielintarvikkeita erikseen ja kolme teki oman tar-
jouspyynnon lahidlintarvikkeista. Niista vastagjista, jotka eivat viela kayttaneet 1&
hielintarvikkeita (n=4), kolme halusi hankintarenkaan kilpailuttavan lahielintarvikkeet

jayksi oman tarjouspyynnon lahielintarvikkeista

Lahielintarvikkeita toimitettiin vastagjien (n=18) yrityksiin erilaisin toimitusagjoin.
Kaks vastagjaailmoitti, ettd |dhielintarvikkeita toimitettiin jokai sena arkipaivang, yksi
vastagja kerran viikossa, kuusi vastagjaa kaks kertaa viikossa ja yksi vastagia kolme
kertaa viikossa. Kaks kertaa kuukaudessa |&hielintarvikkeita toimitettiin viiteen keit-
tioon ja kerran kuukaudessa yhteen. Yks vastagja ilmoitti, ettd tuotteita toimitetaan

|&hinn& kesdai kana.

Kaikista vastagjista (n=17) kymmenen halusi tehda tilauksen séhkopostillatai interne-
tin kautta. Vastagista nelja halus tilata puhelimitse ja kolme vastagjaa halus tilata
sekd sdhkoisesti etta puhelimitse.

Paras tapa toimittaa lahielintarvikkeita yrityksiin oli seitsemén vastagjan mielesta so-
pimuksen mukaan ja aina tarvittaessa. Nelja vastagjaa halusi tuotteet yhdessa tukku-
kuormien kanssa, kolme toivoi tuotteet toimitettavan suoraan varastoon. Yksi vastagja
toivoi l&hiruokatukkua oman maakunnan aueelle, yks vastaga oli valmis hakemaan
tuotteita itse. Yksi vastagja toivoi, etta tuotteet tulisivat keittitille suurkeittiopakkauk-

sissa yhdessa muiden elintarviketoimitusten kanssa.
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Vastagjista (n=22) 14 halus laskun sahkoisesti ja kahdeksan paperilaskun. Laskutusti-
heys pitéais olla 12 vastagan mielesta kerran kuukaudessa ja 10 vastagan mukaan

kaks kertaa kuukaudessa.

6.4 Lahielintarvikkeista tehdyt jatkojalosteet

Jatkojal osteina vastagjat (n=12) toivoivat kuorittuja juureksiaja perunoita, sdiléttyjaja
kuivattuja sienid, hilloja, mehuja ja marjavalmisteita, perattua ja ruodotonta kalaa,
haukimureketta, kuorittua ja pilkottua sipulia, salaattitarvikkeita pestyiné ja kaytto-
vamiina. Lisdks toivottiin viipal oitua ruokal eipaé, kahvilepda ja lisdaineettomia,

viitta vaille valmiita komponenttiruoanval mistukseen sopivia tuotteita.

6.5 Mahdollisuudet lisata lahiruoan kayttéa

Kysymyksen asettel ussa otettiin huomioon 1&hiruokahankkeen tulokset, jonka mukaan
[&hiruoan hankinnassa epakohtia olivat hinta, tuotteiden laatu, toimitusvarmuus, tuote-
valikoima jatuotteiden laatu (Muukka 2008, 32)

Vastagjien halukkuus liséta |ahielintarvikkeita esitetdan taulukossa 3. Hinta oli merkit-
tavin tekijd, kun kysyttiin halukkuutta liséta l8hielintarvikkeiden kayttoa. Vastagjista
56 % lisdis lahielintarvikkeiden kayttéa 60-100 %, jos hinta olisi kohdallaan. Toimi-
tusvarmuus koetaan tarkedks, silla |8hes puolet eli 45 % olisi vamiita lisé8maan kéyt-
toéa 60—100 %. Tavoiteltaessa noin 50 % lisdysta ldhielintarvikkeiden kayttoon mer-
kittavimmét tekijé ovat toimitusvarmuus, kilpailukykyinen hinta ja tuotteiden jalos-
tusaste.

TAULUKKO 3. Vastaajien halukkuus (n=18) lisata lahielintarvikkeiden kayttoa

Halukkuus lisatéa lahielintarvikkeiden kayttoa
Ominaisuus alle 20 % | 20-40 % | 40-60 % | 60-80 % | 80-100 %
tuotteiden laatu 3 7 2 4 2
toimitusvarmuus - 5 5 4 4
riittdva tuotevalikoima 1 8 3 3 3
kilpailukykyinen hinta - 3 5 5 5
tuotteiden jalostusaste 3 5 5 2 3
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Niiden vastagjien halukkuus lisdta léhiruoan kayttog, jotka eivat vield kayta Eteld
Karjalassa tuotettuja eintarvikkeita esitetddn taulukossa 4. Neljasta vastagasta yksi
lisdis kayttba 80-100%, kun tuotteiden laatu, toimitusvarmuus, tuotevalikoima ja
hinta olisivat kohdallaan. Kaks vastagjaa lisdis kayttda 80-100%, kun tuotteiden
jalostusaste olisi riittéva. Kaks vastagjaa neljasta lisdisi kayttoa 40-60%, mikali kaik-

ki mainitut asiat olisivat kunnossa.

TAULUKKO 4. Niiden vastaajien, jotka eivat viela kayta lahielintarvikkeita

(n=4) halukkuus lisata lahiruoan kayttoa

Halukkuus lisata lahielintarvikkeiden kayttoa
Ominaisuus alle 20 % | 20-40% | 40-60 % | 60-80 % | 80-100 %
tuotteiden laatu - 1 2 - 1
toimitusvarmuus - 1 2 - 1
riittdva tuotevalikoima - 1 2 - 1
kilpailukykyinen hinta - 3 - 1
tuotteiden jalostusaste - 2 2 - -

6.6 Esteet lahiruoan kayton lisddmiseksi

Vastagjilla oli mahdollisuus valita useita eri vaihtoehtoja annetuista oman nakemyk-
sensa mukaisesti. Vastauksia annettiin kaikkiaan 75. Keskimaérin vastagjat valitsivat
3,4 vaihtoehtoa. Lahielintarvikkeiden kayton lisddmisen esteet (kuvio 2.) olivat hinta,
jonka osuus oli 19 % kaikista vastuksista, toimitusvarmuus sai 17 %, ja tiedon puute
alueen tuottgjista ja tuotevalikoimasta 16 %. Tarjouspyyntoihin liittyvat ongelmat sai
11 % annetuista vastauksista, tuotteiden laadun vaihtelu 9 % ja riittdméton tuotevali-
koima sekda jalostusaste 8 %. Muina syina (5 % annetuista vastuksista) 1&hiruoan kay-
ton lisd@miseks pidettiin logistiikan tai yhtendisen kuljetusrenkaan puuttumista ja
hankintarenkaaseen kuulumista. Liséksi yks vastaga kommentoi asiaa seuraavasti
"Hankintalainsdddantd on niin monimutkaista, ettel kunnista |6ydy henkil6itd, jotka

pystyisivét hoitamaan kilpailutusta | 8hiruokaa suosivasti”.
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KUVIO 2. Lahielintarvikkeiden kayton lisddmisen esteita (n=22)

6.7 Yhteisty0 tuottajien kanssa lahiruoan kayton lisaéamiseksi
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Kysymyksell& hal uttiin [8ytéa niitéa yhtei stydn muotoja, joihin ammattikeittididen hen-

kil6t mieluiten osallistuisivat. Vastagjilla oli mahdollisuus valita useammista vaihto-

ehdoistatai antaa oma ehdotus.

muu; 1

koulutus-

tilaisuudet; 7 tutustumis-

kaynnit; 17

tuotekehitys;
11

palawverit; 11

KUVIO 3. Kyselyyn vastanneiden toivomat yhteistydbmuodot tuottajien kanssa

(n=20)
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Vastagjista 17 halusi kdyda tutustumassa tuottgjien luona. Y hteisiin palavereihin olisi
vamiita osallistumaan 11 vastagjaa. Tuotekehitystyohon lahtisi mukaan 11 vastagjaa.
Y hteiset koulutustilaisuudet kiinnostivat 7 vastagjaa ja yks vastagja toivoi yhteistyo-

muodoksi edellisten liséks yhteismarkkinointia.

Kyselylomakkeen lopuksi vastagjien oli mahdollista antaa omat yhteystietonsa, mikali
haluavat yhteydenottoa lahiruoan merkeissa. Vastagjista 12 antoi omat yhteystietonsa.

Tietojatullaan hyddyntéamaén lahiruoan markkinoinnissa.

7 TULOSTEN TARKASTELUA

Tulosten kannalta myonteistd on, ettéd kyselyn saaneista 35 % vastasi maardaikaan
mennessa. Vastauksia saatiin 80 %o:sta alueen kunnista. Tuloksia tarkasteltaessa on
kuitenkin otettava huomioon, etta vastagjien lukumaara vaihtel ee kysymyskohtai sesti.
Kaikkia kysymyksia ei ole joko ymmarretty tai niihin e ole haluttu vastata. Kyselytut-
kimusta tehtéessa vastausprosentti j8a helposti melko pieneksi. Vastaaminen pitési
saada seka kiinnostavaksi, etta palkitsevaks, jotta vastagjat panostaisivat vastaamisen
hieman enemman. On myos mahdollista, ettd vastagat epéilevét todellisia vaikutus-

mahdollisuuksiaan jajattavét siksi vastaamatta.

Kyselylla haluttiin saada selville mé&aria maakunnassa kaytettavista lahielintarvikkel s-
ta, tdssa e taysin onnistuttu. Tahan kysymykseen saadut vastukset ovat vain suuntaa-
antavia, koska vastukset olivat osin puutteellisia. Kysymyksen 9. (kts. liite) rakenne el
ollut riittdvan selked. Kyselyn austana kaytetty Webropol-ohjelma el ollut paras mah-

dollinen numeriisen tiedon ker&amiseen.

Tutkimus osoittaa, ettd lhiruoka el ole kaikille samaa tarkoittava asia. Vastauksista
oli huomattavissa, etté jokainen ymmartaé lahiruoan késitteen omalla tavallaan. Lahi-
ruoka mielletddn joko omassa kunnassa, omassa maakunnassa, naapurimaakunnassa,

kotimaassa tai jopatukusta hankituksi tuotteeks.

Vastausaikana suurin osa vastagjista eli 82 % kaytti jo joitain omassa maakunnassa

tuotettuja elintarvikkeita, tulosten mukaan eniten kéytetéan perunaa, porkkanaa, leipéa
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ja marjoja. Téama on hieman ristiriidassa hankintapaikkojen kanssa, koska vastagat
hankkivat tuotteita useimmiten tukkuliikkeiden kautta. Tukkuliikkeiden kautta hankit-
tavat tuotteet eivét valttamétta ole lahielintarvikkeita. Tukkuliikkeiltéd ostaminen on
kuitenkin ammattikeittidille hyvin helppoa. Tilaaminen, laskutus ja kuljetukset hoitu-
vat yhdesta paikasta. Tilatut tavarat toimitetaan yhdell& kertaa, sovittuna aikana.

Ammattikeittiot ovat tottuneet kdyttdmaan tietotekniikkaa, joten Idhiruoankin tilaami-
nen hoidettaisiin mielelléén sahkoisesti. Taloin keittidilla e olla sidonnaisia tiettyyn
kellonaikaan. Laskutuskdytdnnét ovat aala muuttumassa yha enemman sahkoéisiin
jarjestelmiin. Tdmé& nakyy jo nainkin pienessa vastagjien maarassa, sillayli puolet ha-

luaa laskun sahkoisena

Noin viidesosa vastagjista el kayta vielalahielintarvikkeita, mutta ndma vastagjat oli-
vat valmiitalisddmaan ko. tuotteiden kéyttoa prosentuaalisesti mitattuna merkittavasti.
Edellytyksena kayton lisdamiselle kuitenkin on, etta erityisesti hintajajal ostusaste
ovat kohdallaan.

Lahellatuotettuja elintarvikkeita halutaan hankkia erilaisina jatkojalosteina. Keittitilla
e ole endaresursseja késitella jalostamattomia raaka-aineita. Tarvitaan nopeasti kayta
tettdvia, omaleimaisiatuotteita. Vastagjistaldytyisi apua tuotevalikoiman rakentami-
seen, sill& hieman yli puolet olisi valmiita osallistumaan tuotekehitystychon. Elintar-
vikeyrittgjdlle vois téta kautta |6ytyd oma erikoi sosaamisen ala, esim. ravintol akeitti-

00N sopivat tuotteet.

Vastagjat kokevat nykyisen hankintalainsdadannon vaikeana ja jopa |ahiruoan hankin-
taa estava tekijana. Hankintalainsdadantt e ole kuitenkaan todellisuudessa niin tiu-
kasti rgoittava kuin monet ammattikeittiot esittavdt. Maa- ja metsdtal ousministerion
(2009) selvityksessa kansallisen ruokastrategian taustaks todetaan tdma sama ongelma
eli hankintalain antamia mahdollisuuksia ei osata viela hyddyntda siten, etta paikallis-

ten tuottgjien asemaolis tasavertainen suurtuottajien kanssa.

Suurten yksikoiden keskitetyt hankinnat ja pitkéat sopimuskaudet ovat |dhiruoan néko-

kulmasta hankalia. Y hten& esimerkkina tastd on mm. puolustusvoimat. Puolustusvoi-
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mien ruokahuollon palvelukeskuksen, Lappeenrannan muonituskeskuksen ravitsemis-
paallikon Riitta Tikan (2009) mukaan:

Lappeenrannan muonituskeskus on valtakunnallisesti johdettu ja kiinteat
elintarvikesopimukset kattavat kaikki k&aytettavat tuotteet, joten meill& ei
ole mahdollista hankkia lahiruokaa, vaikka olemmekin siitd kiinnostu-
neet. Sopimukset on sidottu kolmeksi vuodeksi + optio.

Tutkimuksen tulokset ovat hyvin samansuuntaisia Ekocentrian tekeman kyselyn kans-
sa, joten niita voidaan pitéa melko luotettavina. Tulokset eivét tuottaneet suurempia
yllatyksia. Ennen tutkimusta ei ollut kuitenkaan késitysta siité, etté osa ammattikeitti-

Oiden henkil6istéa on jo osittain menettanyt luottamuksensa |dhiruoan saatavuuteen:

Tama sama kysely on tehty jo vuosia sitten, mitdan parannusta ei ole ta-
pahtunut.

On tavattu tuottajia, kerrottu asioista ja mik&an ei ole kuitenkaan muut-
tunut.
Tuottajat tuottavat mita haluavat, tuotannossa ei oteta huomioon asiak-

kaiden oikeita tarpeita.

Tama johtunee siita, etté aikaisemmat maakunnassa tehdyt 18hiruokaan liittyvéat selvi-
tykset eivét ole saaneet ailkaan muutoksia parempaan suuntaan. Tuottgjat ja ammatti-
keittitt elvat tunne toisiaan riittavan hyvin. Sitd mitd el tunne, on myds vaikea ym-

martéa ja ldhestya.

Tarkasteltaessa ldhiruoan kayton esteita tarkeimmiksi asioiksi nousevat hinta, toimi-
tusvarmuus ja tiedonpuute |dhiruoan tuottgjista ja tuotevalikoimasta. Eras vastagja

kommentoi seuraavasti:

Missa on kotimainen marja ja kala? Kun niita alkaa 16ytya, aloitetaan
lahiruoan miettiminen.

Tuottgjien ja tarjolla olevan tuotevalikoiman tunnetuksi tekeminen on merkittavassa
asemassa silloin, kun poistetaan |éhiruoan kayton esteité. Ammattikeittiot ovat selvasti

kiinnostuneita tutustumaan tuottgiin ja tekemddn monenlaista yhteistyota heidan
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kanssaan. Lahiruoan kayttoon lisdamiseen liittyy vield paljon epékohtia, mutta |ahi-

ruoka nahdaén kuitenkin myds myontei send mahdol li suutena:

Omassa maakunnassa tuotettuja elintarvikkeita! Sehan on hieno mainos

kenelle hyvansa yrittajalle, joka tahtoo nakyvyytta!

Tarkemman aineiston kokoamiseksi kysely olisi kuitenkin tehtdva esimerkiksi infor-
moituna kyselyng, jolloin tutkija jakaisi kyselylomakkeet henkilokohtaisesti vaikkapa
koulutustilaisuuden yhteydessa. Tutkija vois samalla selvittéd perustedllisemmin tut-
kimuksen tarkoitusta ja motivoida vastagjia. Tutkimusmenetelmaksi sopis erinomai-
sesti myOs haastattelu, jolloin tiedonkeruuta olis mahdollista séédella ja tarkentaa
kysymyksia koko haastattelutilanteen gjan (Hirgéarvi ym. 2007, 200). Haastateltaville
motivoivina tekijoina voisi toimia mahdollisuus esittdd oma mielipiteensa ja kertoa
kokemuksistaan eli saada 88nensa kuuluville. (Eskola & Vastaméki 2001, 24-25.)

8 JOHTOPAATOKSET

Kaakkois-Suomen maaseutuohjelman toimenpiteissd kaudelle 2007—2013 mainitaan
[8hiruokajdrjestelman kehittdminen. Taman tutkimuksen mukaan se on varmasti tar-
peen, koska télla hetkella Etelé-Karjalassa el ole olemassa toimivaa mallia |ahiruoan
tehokkaasta markkinoinnista ja kayton lisédmisestd. Maakunnittain tarkasteltuna on
hyvin suuria eroja lahiruoan tuottei stamisen, markkinoinnin, jatkojal ostuksen ja logis-
titkan jarjestdmisessi. EtelaKarjalan ongelmana voidaan pitéa sitd, ettd maakunnassa
mikaan organisaatio tai yhteisd e ole selkeasti profiloitunut |8hiruoan puolestapuhu-
jaksi.

Kaakkois-Suomen maaseutuohjelmassa todetaan myds, ettd maaseudun elintarvi-
keyrittdyydessa on paljon kehitettdvdd. Toimivat yritykset ovat pienia ja haallaan,
mista johtuen kuljetus ja markkinointi ovat ongelmallisia. Yrittg & haluavat tehda kai-
ken itse. Yrittdjilta puuttuu riskinottokyky ja halu osallistua alan tutkimus- ja kehitté
mishankkeisiin. (Kaakkois-Suomen TE-keskus, 2007.) Vaivaako haluttomuus myds

ammattikeittitiden vaked? Lahiruoasta puhutaan, mutta ollaanko kaytannssa valmiita
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toimimaan niin, etta kaytto todella lisdantyisi? Kehitys alkaa asennemuutoksesta, van-

Lahiruokajarjestelman kehittéminen tulisi ehdottomasti kohdistaa koko elintarvikeket-
juun. Mikdli lahielintarvikkeita halutaan hyodyntd& ammattimaisesti, edellytetdan eri
toimijoiden aitoa, yhteista tahtoa ja sitoutumista. (Paananen & Forsman-Hugg 2005,
30.)

Seuraavassa esitan toimenpide-endotuksia l8hirucan kéyton edistamiseks Etelé
Karjalassa. Ensimmaiseksi on jérjestettava yhteinen tiedotus-/neuvottel utilaisuus alan
toimijoille: p&ttgille, hankinnoista vastaaville, ammattikeittididen edustgille, tuotta-
jille, jatkojalostgille ja jarjestdjen edustgjille. Tilaisuuden térkeimpana tavoitteena on
tutustuttaa osapuolet toisiinsa ja saada aikaan yhteinen sitoumus lahiruoan kéyton
edistamiseksi. Tilaisuuden tavoitteena on myds laatia toimintasuunnitelma seka vas-
tuunjako niin, ettd tiedetddn miten asiassa edetéén. Tassa vaiheessa tarvitaan aktiivista
tiedotusta, etté |dhiruoka saa maakunnallista julkisuutta. Tarkein ja ehdottomasti vaa-
tivin tehtéva on eri tahojen lahentdminen ja yhteisten toimintatapojen |dytéminen niin,
ettd lahiruoan kayttd saadaan lisdantymaan. Kerrala el tarvitse tehda kaikkea valmiik-

Si, muttajostain on aloitettava.

Maakunnassa tarvitaan |8hiruoalle omistautunut kehittgéorganisaatio. Se voi hyvinkin
ollajo nyt olemassa, mutta sen olisi tultava nykyistéa paremmin esille ja otettava vahva
rooli asian edistdmiseksi. Asiastaan innostunut ”lahiruokahenkild” saisi varmasti hel-
posti julkisuutta ja ainakin tiedettéisiin, kenen puoleen ldhiruoka-asioissa kannattaa ja

voi kéantya.

Tuottgjille annettava tuki ja heidan oma aktiivinen asenteensa ovat hyvin merkittévéas-
sd asemassa | ahiruuan kayton lisddmisessa. Talla hetkelld ammattikeittidissa el tunneta
paikalisia tuottgjia ja tuotevalikoimaa riittavasti. Maakuntaan tarvitaan tuottagjaver-
kostoja, tuottajaosuuskuntia tai vapaampia tuottgarenkaita, joissa tuottgjat voivat yh-
distda voimavarojaan ja sopia yhteisista toimintatavoista, néin myods investoinnit pysy-
vét kohtuullisissa rgjoissa. Tavoitteena pitais olla, ettd halukkaat ostgjat |0ytavét tar-
peisiinsa sopivat tuottgjat. Y hteistydssa toimimalla kyetddn paremmin vastaamaan

kysyntddn ja varmistamaan tuotteiden toimitusvarmuus seké& ympérivuotinen riitta
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vyys. Logistiset jarjestelyt seka toiminnan yleinen kehittdminen ovat taloudellisesti
mahdollisia, kun riskit saadaan jaettua useamman tahon kesken.

Aluedllisen tuotannon maaréa pitéisi nostaa, sillé raaka-aineita joudutaan talla hetkella
tuomaan muualta paikallisten elintarvikeyritysten kayttdtn. Maakunnan elintarvikeyri-
tyksista yli 80 % on kooltaan pienig, enimmilléén nelja henkil6a tydllistavia. Alueelli-
sen tuotannon lisééntyminen voisi jopa liséta alan yrityksia ja kasvattaa pienten yritys-
ten kokoa. Tuotannon lisdantyminen e kuitenkaan tapahdu hetkessg, vaan sille on

varattavariittavasti ailkaa

Lahiruoan kysyntda on mahdollista lisdtd ammattimaisella tiedotuksella ja markki-
noinnilla. Néhin panostaminen hyddyttéa sekd ammattikeitti6ita, etta tuottgjia. Kulut-
tajat oppivat kysymaan |ahiruokatuotteita. Markkinoinnissa apuna voidaan kéyttéa jo
olemassa olevia laatu- ja alkuperdmerkint6jd, kuten Maakuntien Parhaat tai L&hileipa
tunnuksia (Paananen & Forsman-Hugg 2005, 30). Tosin Etel&Karjaassa tdméa on
hankalaa, silla maakunnassa e ole viela toistaiseks yhtéén elintarvikealan yritysta,

joillaolis ko. merkkien kayttooikeus.

Lahiruoan kayton lisddmiseks vois katseita kohdistaa myos ravintoloiden ja pitopal-
velujen suuntaan. Taman tyyppisissa yrityksissa kerralla tarvittavat toimituserét eivét
valttamétta ole kovin suuria ja raaka-aineiden kayttd perustuu usein sesonkiin sekéa
erittéin korkeaan laatuun. Téasta asiakasryhmastd voisi 10ytyd markkinoita myads eri-

koistuotteille.

Y htena kehittdmi skohteena on my6s uusien yhtei styétahojen etsiminen matkailualata.
On varmasti mahdollista tehdd paremmin tunnetuksi nykyisig, "huomaamattomia’
ruokabrandgjd, kuten Viipurin rinkeli tai Vuoksen lohikeitto seka tuotteistaa ruoka-
matkailua aikai sempaa tehokkaammin. Erikoistuminen pienempiin asiakassegmenttei-
hin sek& sesonkituotteisiin liséa tuottajien mahdollisuutta 10yté&a omaan yritykseen ja

resurssel hin sopivatuotevalikoima.

Kunnat ovat merkittavassa roolissa ldhiruuan k&yton lisd8misessd. Hankintojen oh-
jaaminen omaan maakuntaan tuo mahdollisen kustannuseron takaisin parempana tyol-

lisyytenaja verotuloina
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Taman selvityksen hy6tyna voidaan pitad, ettd |dhiruokaan liittyvia tarpeita ja odotuk-
sia on koottu yhteen. Etel&-Karjalassa e ole mielesténi |ahitulevaisuudessa tarvetta
lahiruokaan liittyville selvityksille, nyt tarvitaan konkreettisia toimenpiteitd. Hanke,
johon tama tutkimus osana kuuluu, paéttyy kuluvan vuoden lopussa. Hankkeelle olisi
hyva saada jatkoa, ettd kehittéamisty6 oikeasti voidaan kaynnistda. Y hteistyd on help-
poa aoittaa tuottgjien ja ammattikeittiovaen (julkiset ja yksityiset toimijat) yhteisista
koulutus- ja esittaytymistilaisuuksista. Néhin yhteisiin tilaisuuksiin kutsutaan myaos
kunnalliset p&éttgjét. Maakunnassa on selkea tarve koulutukseen liittyen mm. hankin-
talainsdadantoon ja tarjouspyynttjen kasittelyyn, logististen jarjestelmien rakentami-

seen jamarkkinointiin.

Mikdli lagjempaan yhteistyohon ei 10ydy halukkaita tekijoita, on hyvaksyttéva se, etta
tilanne séilyy jatkossakin samanlaisena. Yksinkertaisin toimenpide nykyisessa tilan-
teessa on, etta ne tuottgjat, joilla on mahdollisuus toimittaa l&hielintarvikkeita, tiedot-
taisivat toiminnastaan aktiivisesmmin erityyppisille (e pelkastéén julkisen sektorin)
keittitille. N&in osapuolet tulevat toisistaan tietoisiksi aikaisempaa paremmin ja voi-

sivat ollaitse olla aktiivisia asian suhteen.

Kuluttgjanatoivoisin, ettd myos Etel &K arjal asta tulee 1&hiruoan saatavuuden ja kayton
suhteen mallikel poinen maakunta. On helppo yhtya Syyrakin (2009a, 8) toteamukseen,
ettd mikali haluamme sy6da myos tulevai suudessa turvallista, tervedllistd, maukasta ja

paikallisesti tuotettua ruokaa, sitd on ostettava jo tandan.
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KYSELYLOMAKE LITE 1 (1)

LAHIRUOKA ETELA-KARJALASSA

1) Mikad on yrityksenne sijaintikunta?

Lappeenranta 1]

2) Mika on yrityksenne pdaasiallinen toimiala?
' suurkeittio

hotelli, ravintela, motelli tms.

maaseutumatkailuyntys

pito- tai ateriapalvelu

kahvila, pikaruokapaikka tms.

5 IS TS B B |

muu, mika?

3) Kuinka monta toimipistetta on yrityksellanne?

[

H

4) Kuuluuko yrityksenne Eteld-Karjalan hankintarenkaaseen?
T kylla
C e

5) Kaytattekd yrityksessdanne Eteld-Karjalassa tuotettuja elintarvikkeita?
T kylla
C e

Seuraava -->




KYSELYLOMAKE

LAHIRUOKA ETELA-KARJALASSA

6) Mistd hankitte ldhielintarvikkeet tdlla hetkella?

s

B

7) Kuinka usein ldhielintarvikkeita toimitetaan yritykseenne?

' kaksi kertaa viikossa

kerran kuussa

kerran viikossa

kerran kahdessa viikossa

TSN

muu, mika? |

8) Kuinka paljon kdytditte vuosittain seuraavia Eteld-Karjalassa tuotettuja elintarvikkeita? Merkitkaa
maddrat kilogrammoina.

I” Peruna

™ mula |

I pesty |

™ kuorittu |

r palorteltu I
I” Porkkana

T pesty |

™ kuorittu |

r paloiteltu I

r raaste I

™ Juurekset (lanttu, nauris, selleri, palsternakka)

I pesty |

I kuorittu |

r paloiteltu |

" Sipuli |
I Mansikka

r tuorel

r pakaste |
" Mustikka

r tuore|

r pakaste |
I" Vadelma

r tuorel

r pakaste |
I Herukat

r tuorel

r pakaste |
™ Jarvikala

r tuorel

r pakaste |

r kalajalosteet |

I Leipa |

" Jauhot, suurimot, hiutaleet |

™ Muu, mika? |

LITEL (2)



KYSELYLOMAKE

LIITEL (3)

9) Kuinka monta prosenttia olisitte valmis lisaamadn Eteld-Karjalassa tuotettujen elintarvikkeiden
kdyttdéa, mikdli seuraavat asiat olisivat kunnossa

alle 20%

tuotteiden laatu C
toimitusvarmuus C
nittava tuotevalikoima C
kilpailukykyinen hinta C
tuotteiden jalostusaste C

<-- Edellinen Seuraava ——>

20-40%

c

-
-
-
-

40-60%

c

SIS RS TS|

60-80%

C

S e e

c

-
-
-
-

80-100%



KYSELYLOMAKE LITEL (4

LAHIRUOKA ETELA-KARJALASSA

10) Mitd esteitd on tdlld hetkella ldhielintarvikkeiden kdyton lisdamiseksi yrityksessanne?
I” toimitusvarmuus

I” tuotteiden laadun vaihtelu

laskutukseen liittyvadt ongelmat

tuotevalikoiman rittamattomyys

hinta

tuotteiden jalostuasteen riittamattémyys

tiedon puute alueen tuottajista ja tuotevalikoimasta

tarjoupyyntoihin liittyvat ongelmat

NN B I I e

muu, mika |

[

I I D A

Miten valitsette kaytettdviat lahielintarvikkeet?
el kilpailuteta Iahielintarvikkeita erkseen
oma tarjouspyyntd lahielintarvikkeista

hankintarengas kilpailuttaa

muu, mika

12) Millaisille lshielintarvikkeista tehdyille jatkojalosteille on kdyttéa yrityksessdnne?

Al

H

13) Mikd@ on mielestdanne paras tapa tilata ldhielintarvikkeita?

Al

-

14) Mika on mielestanne paras tapa toimittaa ldhielintarvikkeita yritykseenne?

a]

H

<-- Edellinen Seuraava --> I




KYSELYLOMAKE LIITE 1 (5

LAHIRUOKA ETELA-KARJALASSA

15) Millaisen laskun haluatte mieluiten?
C paperilasku

' sshkainen lasku

C muu, mika?

16) Kuinka usein tuotteet pitdisi laskuttaa?
T kerran kahdessa viikossa

' kerran kuukaudessa

-

muu, mika? |

Millaista yhteistyitad haluaisitte tehda paikallisten tuottajien kanssa ldhiruoan kdytin lisdamiseksi?
tutustumiskaynnit tuottajien ja jatkojalostajien luokse

koulutustilaisuudet

palaverit

tuotekehitys

A8

muu, mika? |

18) Mikdli haluatte, etta teihin otetaan yhteytta ldhiruoan merkeissd, tdayttdkad tahan omat
yhteystietonne. Kiitos.
=]

El

< Edellinen | Laheta |
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