Reea Hotakainen

LAHIRUOKA NAKYVAKSI OSAKSI OPETUSRAVINTOLA
KOKKOLINNAN TOIMINTAA

Opinnaytety0

CENTRIA AMMATTIKORKEAKOULU
Matkailun koulutusohjelma

Huhtikuu 2015



¢ Centria

AMMATTIKORKEAKOULU

THVISTELMA OPINNAYTETYOSTA

Yksikkd Aika Tekija/tekijat
Ylivieska Huhtikuu 2015 Reea Hotakainen
Koulutusohjelma

Matkailu

Tyon nimi

LAHIRUOKA — Nakyvaksi osaksi Opetusravintola Kokkolinnan toimintaa
Tyon ohjaaja Sivumaara
Sirpa Soukka 43 + 17
Tybelamaohjaaja

Saija Uski

Ruoka, sen tuottaminen ja ravitsemus puhuttavat suomalaisia juuri talla hetkella hyvinkin
paljon. L&hiruoasta ennustetaan tulevaisuuden trendia ruokamarkkinoilla ja sit4 se jo osin
on. Lahiruoka madrittyy tuotannon ja kulutuksen keskindisen maantieteellisen sijainnin
pohjalta ja on arvovalinta, jolla nahddén kestdvéan kehityksen mukaisia vaikutuksia oman
alueen hyvinvoinnille.

Tassa opinnaytetyodssa oli tarkoitus perehtyé lahiruokaan ja sen vaikutuksiin ravintolaym-
paristossa. Ty0 kytkeytyi kiintedsti Opetusravintola Kokkolinnan tarpeisiin ja sen suunni-
telmiin muuttaa toimintansa entistda lahemmaksi lahiruokaravintola-ajattelua. Paatelmien
tekoa varten on haastateltu Kokkolinnan eri toimijoita, l&hiruokaa jo hyddyntavéaa ravinto-
loitsijaa seké tehty laaja asiakastutkimus. Saatujen tietojen pohjalta on tehty paatelmia lahi-
ruoan vaikutuksista Kokkolinnan tavarantilaukseen, ruokalistasuunnitteluun, markkinoin-
tiin seké asiakastyytyvaisyyteen.

Tydssa madriteltiin lahiruoka useisiin eri lahteisiin tukeutuen ja péaadyttiin ndkemaan se
lahelld tuotettuina elintarvikkeina, joilla kuljetusmatka ravintolaan on mahdollisimman
lyhyt. Etéisyys tuotantopaikan ja ravintolan vélilla tulisi olla alle 100 kilometria, mikali
tuottetta on saatavilla alueelta. Hankintapaikkojen osalta pyritd&n 16ytdmaan tuottajia, jotka
kykenevit itse toimittamaan tuotteita ravintolaan tai tukkuliikkeitd, jotka padsaantoisesti
hyddyntavat oman alueen tuottajien raaka-aineita.

Asiasanat
Lounas, lahiruoka, opetus, ravintola




¢ Centria

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

ABSTRACT

CENTRIA UNIVERSITY OF Date Author
APPLIED SCIENCES
Ylivieska April 2015 Reea Hotakainen

Degree programme
Turism

Name of thesis
LOCAL FOOD — Making local food a visible part of the student restaurant Kokkolinna

Instructor Pages
Sirpa Soukka 43 + 17
Supervisor

Saija Uski

Food, food production and nutrition are subjects that rise a lot of conversation among
Finns today. It has been said that we will see local food as a growing trend in the food ser-
vice industry in the future, and partly it already is. The definition of local food comes from
the geographical locations between where it is produced and where it is consumed. This is
a value based decision that has an impact of sustainable development to the well-being of
our own communities.

The intention of this thesis was to look more into local food and the impact it has in a res-
taurant environment. The work was firmly attached to the needs of Opetusravintola Kok-
kolinna and their plans to develop their operations closer to a local food mindset. Different
handlers of Kokkolinna and a local food -using restaurant keeper were interviewed and a
large customer survey was made to be able to make conclusions. Based on the collected
information conclusions were made regarding the impacts that local food has on the order
of supplies, menu planning, marketing and customer satisfaction of Kokkolinna.

This work leaned on several different sources when preparing the definition of local food
and it resulted in understanding it as 'goods produced nearby, with a shipping distance as
short as possible’. The distance between the production location and the restaurant should
be less than 100 km if the goods are available in the area. As purchase locations are con-
cerned the aim is to find producers who are able to deliver goods by themselves straight to
the restaurant or alternatively.

Key words
Education, local food, lunch, restaurant




KASITTEIDEN MAARITTELY

Empiirinen tutkimus

Kokemusperainen tutkimus, joka perustuu tutkimuskohteen

havainnointiin ja mittaamiseen.

Hotelli-, ravintola- ja cateringalan koulutus

Kestéva kehitys

Kvalitatiivinen tutkimus

Litterointi

Lahiruoka

Omavalmistusaste

Opetussuunnitelma

Tarjoaa koulutusta seké suurtaloudessa etté ravintoissa tyosken-
televille kokeille ja tarjoilijoille seka hotellin vastaanoton tyon-
tekijoille

Y hteiskunnallista muutosta, jonka padmaarana on turvata ny-
kyisille ja tuleville sukupolville hyvét elamisen mahdollisuudet

ottaen huomioon ympadristd, ihminen ja talous.

Laadullinen tutkimusmenetelma, jolla pyritddn ymmartdamaan

tutkittavaa ilmiota.

Tallennetun haastattelun Kirjoittamista tekstiksi

Maéaritelmdasta riippuen omassa maakunnassa tai lahialueella
(alle 100 km) tuotettua ja toimitettua ruokaa, joka on pienimuo-
toisesti tuotettua ja alkupera on lyhyiden toimitusketjujen vuok-

si helposti jéljitettavaa.

Aste, jolla mé&aritelladn, kuinka suuri osa ateriasta valmistetaan

sitd tarjoavalla keittiolla tai ravintolassa.

Suunnitelma siitd, miten opetus jérjestetdan. Opetussuunnitelma
perustuu opetushallituksen maaraamiin opetussuunnitelman pe-
rusteisiin, joiden pohjalta koulutuksen jarjestdja laatii opetus-

suunnitelman.
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyoni valintaan vaikuttivat pddosin oma ammattini ja tyoyhteisoni tarpeet Ope-
tusravintola Kokkolinnassa. Tyostani muodostui hyvin selkeésti toiminnallinen opinndyte
tdman tyGeldmayhteistydon myo6td. Tyoskentelen opetustehtavissa Hotelli-, ravintola- ja
cateringalalla. Ty6honi kuuluu muun muassa ohjata kokkiopiskelijoita opetusravintola
Kokkolinnan keittiossé. Opetusravintola on merkittdva osa koko Keski-Pohjanmaan am-
mattiopiston kokkien ja tarjoilijoiden opetusta ja koulutuksen pitdmistd ajan tasalla, siksi
erittdin tarked kehittdmiskohde. Oli alusta saakka selvag, ettd tdma opinnéytetyo tullaan

tekemaan yhteistydsséd Kokkolinnan kanssa.

Aiheen valikoitumiseen ldhiruoka-teemaksi yhteistyoyrityksen kanssa vaikuttivat useat
tekijat. Lahtokohtana oli oma kiinnostukseni ja opettajuuden ndkdkulmasta tarpeeni pereh-
tya lahiruokaan. Aihe sopi loistavasti Opetusravintola Kokkolinnalle, jossa oli jo pitkdéan
ollut suunnitelmia lahiruokaan siirtymiseen toiminnan uudistamiseksi ja asiasta oli jo tehty
periaatepadtds. Toteuttaminen oli lahinna kiinni vakituisen henkilokunnan resurssien puut-
teesta eli aikaa asiaan perehtymiseen ei ollut 16ytynyt. Kolmas aiheen valintaa tukeva syy
oli opetussuunnitelmauudistus, joka pakottaa perustutkintoamme entistd voimakkaammin

huomioimaan kestavan kehityksen nakdkulmat opetuksessa.

Voidakseni tutkia l&hiruoan mahdollisuuksia Opetusravintola Kokkolinnassa tarvitsin seka
teoria- ettd tutkimustietoa aiheesta. Etsin paljon teoriatietoa suomalaisesta lahiruoasta, sen
maadritelmisté ja erilaisista aiheen ymparilla toteutetuista hankkeista. Paaasiallisina lahteina
toimivat ministerididen alaisuudessa toteutetuista hankkeista saadut muistiot ja oppaat seké

vaitostutkimukset. Varsinaisia teoksia aiheesta on yllattavan vahan.

Néin tarkeana taustatietona aiheen ympérilla tehdyt mielipidetutkimukset seké poliittiset
linjaukset. Perehdyin suomalaisten yleiseen mielipiteeseen lahiruoka-asioita kohtaan nyt ja
muutoksiin viimeisen vuosikymmenen aikana. Pyrin myo6s selvittdm&an muiden maiden
tilaa lahiruoan ympérill4 1&hinnd naapurimaamme Ruotsin osalta. Halusin myos selvittad
Suomen valtion ja Euroopan Unionin tulevaisuuden poliittisia paatoksid aiheen tiimoilta.

Kaikki ndma asiat vaikuttavat siihen, millaisena lahiruokatoimittajan tulevaisuus voidaan



nahdd. Lahiruokaravintola ei voi toteuttaa filosofiaan ellei ole toimivia ja elinvoimaisia

maatiloja ja toimittajia, jotka sitoutuvat pitk&janteiseen tychon l&hiruoan tuottajina.

Lahestyin lahiruokateemaa Kokkolinnan ja oppilaitoksemme opetuksen tarpeista. Tutki-
mustyoni lahtokohtaisina ongelmina olivat l&hiruoan hankinta Kokkolinnaan ja sen vaiku-
tukset asiakastyytyvaisyyteen, henkilokunnan resursseihin ja opetukseen. Ennakko-
olettamus oli sekd itsellani ettd ravintolan henkilokunnalla, ettd lahiruoan raaka-aineet
maksavat nykyistd enemmaén ja hankinta vaatii erittdin paljon perehtymista sekd ylimaa-
raista tyota uusien hankintakanavien loytamiseksi seka aiempaa enemmén aikaa arkipai-
vdisten tilausten tekemiseen. Naiden ennakko-olettamusten paikkaansa pitdvyyttd lahdin
selvittdm&an hankkimalla aiheesta olevaa tutkimustietoa seka haastattelemalla alan edella-
kavijoita ja Kokkolinnan henkilékuntaa. Haastattelujen tarkoituksena henkilékunnan osalta
oli selvittdd motivaatiota asialle sekd nykyisid kdytanteita ja hankintakanavia. Asiantunti-
jahaastattelun tavoitteena oli hyddyntdd uranuurtajan kokemuksia ja hyvéksi havaittuja

tapoja lahiruoan hankinnoista.

Toinen selvitettdva asia koski asiakkaiden kiinnostusta lahiruokaa kohtaan. Lahtokohtaise-
na ajatuksena lahiruokaan siirtymisessa oli saada lisdarvoa uuden lahiruokaprofiilin myo6téa.
Suuri ajallinen ja mahdollisesti myds taloudellinen panostus haluttaisiin ndhda kasvavana
asiakastyytyvéisyytena ja asiakkaiden sitoutuneisuutena Kokkolinnaan lounaspaikkana.
Haaveena olisi saada kokonaan uusia asiakkaita kiinnostumaan uudistetusta lounaasta. Ar-
vostavatko kokkolalaiset asiakkaat lahiruokaravintolaa? Ovatko he valmiita maksamaan
ruoastaan aiempaa enemman? Mité he yleensa arvostavat kayttdmassaan lounaspalvelussa?
Naita asioita l&hdin selvittdm&an asiakastutkimuksen avulla. Tutkimukseen toivoin saavani
mielipiteitd seka aktiivisesti Kokkolinnassa asioivilta vakioasiakkailta ettd satunnaisilta tai
jopa kokonaan uusilta asiakkailta. Siksi tutkimus toteutettiin seka nettikyselyna Kokkolin-

nan internet-sivuilla ettd paperiversiona lounasravintolan asiakkaille.

Alkuperaisend tavoitteena oli saada aikaan Opetusravintola Kokkolinnalle jonkinlainen
valmis malli I&hiruokaan siirtymisesté. Ty6té tehdessani havaitsin kuitenkin aiheen olevan
lilan laaja ja p&&dyin rajaamaan opinndytetyoni pelkéksi taustaselvitykseksi l&hiruokaan
siirtymisen taustoista, kannattavuudesta sekd keinoista. Itse kaytdnnon toteutus jaakoon
kéytanndssa ravintolassa tydskentelevien vastuulle. Uskon tdmén olevan myds valttdma-

tont& henkilokunnan oman perehtymisen ja sitouttamisen ndkokulmasta. Itse olen osa tuota



kaytannontoteuttajatahoa ja pystyn tdman tyoni jalkeen toimia asiantuntijana siirtymisen
eri vaiheissa. Itse tavarantoimittajien valinta, ruokalistasuunnittelu sekd markkinoinnin

miettiminen jaavéat tamén opinnaytetyon ulkopuolelle.

Rakenteellisesti tyoni etenee siten, ettd tutkimusty® on sijoitettu teoriaosuuden jalkeen.
Esittelen aluksi yhteistyoyritykseni Opetusravintola Kokkolinnan seka yrityksena etté sen
opetuksellisen merkityksen. Molemmat puolet ovat olennaisia tdman tyon kannalta. Seu-
raavana osiossa 3 késittelen lahiruon teoriaosuutta ja tutkimustuloksia meilld ja maailmal-
la. Tutkimusmenetelmat seké haastatteluista saadut tulokset esitellaén osiossa 4. Viidennen
paéotsikon alta 16ytyvét asiakaskyselyn tulokset. Viimeinen osio keskittyy esittelemaan
omia pohdintojani ja johtopaatoksia seka esittelemaédn kaytdnnon vinkkeja Opetusravintola

Kokkolinnalle lahiruokaan siirtymisprosessissa.



2 TOIMEKSIANTAJANA OPETUSRAVINTOLA KOKKOLINNA

Opetusravintola Kokkolinna sijaitsee Kokkolan ydinkeskustassa aivan rautatieaseman va-
littomassa ldheisyydessé. Ravintolan omistaa Keski-Pohjanmaan koulutusyhtymé. Ravinto-

lan nimi tulee rakennuksen mukaan, johon tilat on restauroitu.

2.1 Kokkolinnan historiaa

KUVIO 1. Kokkolinnan rakennuksen julkisivu (Talo-forum 2015)

Kokkolinna, erittain kaunis suojeltu rakennus on rakennettu vuonna 1910. Yli 100-vuotias
kerrostalo edustaa ainoana Kokkolassa kivistd Jugend-tyylid ja on todellinen kaupungin
ylpeys. Talon ovat suunnitelleet Kari Taipale ja Kyosti Himanka. Alkujaan punakattoinen
ja helmenvalkea rakennus antaa hyvin linnamaisen vaikutelman torneineen ja erkkerei-
neen. Talo on ensimmainen kokkolalainen asuinrakennus, johon laitettiin vesijohdot ja -
Klosetit. Alakerran liiketiloissa ovat toimineet muun muassa tapettikauppa ja postikonttori.
Ensimmaéinen kahvilakin perustettiin jo rakennusvuonna. (Opetusravintola Kokkolinna
2014; Wiirilinna 1991.)



2.2 Opetusravintola Kokkolinna ja Café Kokkolinna

Kokkolinna toimii talla hetkelld opetusravintolana. Se aloitti toimintansa vuonna 2002 erit-
tadin mittavan peruskorjauksen jalkeen. Opetusravintola tarkoittaa sitd, ettd toiminta on
normaalia ravintolatoimintaa, mutta se tarjoaa autenttisen oppimisympériston tarjoilijaksi
ja kokeiksi opiskeleville nuorille. Omistaja on Keski-Pohjanmaan koulutusyhtyma, mutta
ravintolatoiminta Keski-Pohjanmaan ammattiopiston alainen itsendinen liiketoimintayk-
sikko.

KUVIO 2. Kokkolinnan ravintolasali (Kokkolinnan internetsivut 2015)

Opetusravintola Kokkolinna ja sen yhteydessa toimiva Café Kokkolinna sijaitsevat Kokko-
linnan kiinteiston alimman kerroksen liiketiloissa tarjoten upeat puitteet ravintolalle. Mo-
lempiin osioihin on oma sisadnkaynti. Ravintolassa tydskentelee ravintolapaéllikké Saija
Uskin liséksi ohjaava kokki Kaj Haga seka salissa ja kahviossa 1-2 tarjoilijaa. Tarvittaessa
kaytetdan ekstratyontekijoitd. Ravintolapéallikko vastaa operatiivisesta johtamisesta, kuten
asiakastilauksista, markkinoinnista, taloudesta ja henkildstohallinnosta. Ohjaava kokKi
toimii keittiopaallikkona ja tilaa tavarat. Han osallistuu ruoanvalmistukseen yhdesséa opet-
tajan ja opiskelijoiden kanssa ja toimii kokkina, kun opettaja ja opiskelijat eivat ole paikal-
la. Ha&n myos vastaa keittion omavalvonnasta ja laitteiden kunnosta mm. huoltojen tilaami-

sesta.
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KUVIO 3: Kokkolinna café (Kokkolinnan internetsivut 2015).

Kokkolinnan liikeidea on muotoutunut padosin lounasravintolaksi. Ravintola on avoinna
arkisin lounasaikana klo 11—14.30, mutta opetustarkoituksissa ja asiakastilausten mukaan
tilat muuntuvat erilaisiin opinnayteiltoihin seka kokous- ja juhlatilaisuuksiin. Kahvio on
avoinna arkisin klo 10—17 valisena aikana. Paivittdinen lounasasiakkaiden ma&ra on 100 -
150 annosta. Suuri osa asiakkaista on sopimusasiakkaita. Lounasvalikoima on paasaantoi-
sesti suomalaista kotiruokaa, kansainvélisid tuulahduksia sek& perinteisid pihvi- ja kala-
annoksia. Kahvilan valikoima koostuu téytetyista patongeista, salaateista, keittolounaasta
seka erilaisista kahveista, teelaaduista ja leivonnaisista. Kahvilasta voi myds ostaa mukaan

keittion valmistamia valmiita ruoka-annoksia. (Kokkolinna 2015.)

2.3 Opetuksellinen ndkokulma

Kokkolinnan toimintaa ohjaavat voimakkaasti opetukselliset tavoitteet. Koulutuksen jérjes-
t&ja on asettanut koulutuksen toteutukselle tietynlaiset strategiat, arvot ja visiot. Opetushal-
lituksen laatima opetussuunnitelma ohjaa paivittéista tyoskentelyd. Se madaarittelee, mita
sisaltoja opiskelijat ovat kulloinkin tulleet opiskelemaan. Nama4 sisallot vaikuttavat ravinto-
lan ruokalistasuunnitteluun, hinnoitteluun, raaka-ainehankintoihin, tyévoiman tarpeeseen
ja tarjoilutapoihin. Opiskelijat tyoskentelevat seké ravintolan keittiossa ettd salissa yhden
opettajan johdolla keskimaéarin 6 — 12 opiskelijan ryhmissa.



Uusin hotelli-, ravintola- ja cateringalan opetussuunnitelma nostaa aiempaa vahvemmin
esille kestavan kehityksen nakokulman kokin ja tarjoilijan ammateissa. Opetushallituksen
maarayksen (44/011/2014) mukaan kokin koulutusohjelmassa opiskelijan tulee osoittaa
osaamisensa useissa tutkinnonosissa kestdvan kehityksen mukaisissa toimissa. Naita ovat
muun muassa perehtyneisyys tyotdan koskeviin laatuvaatimuksiin sek& raaka-aineisiin si-
ten, ettd han pystyy kertomaan niiden alkuperésta. Opiskelijalle tulee opettaa kansalliset
raaka-aineemme seka tuotteet ja ruokalajit toiminnan pohjaksi. Opetussuunnitelmien poh-
jaksi laadittu maardys myos edellyttad, ettd opiskelija perehdytetddn kaikessa laajuudes-
saan kokin ammatin kestavan kehityksen mukaisiin toimintatapoihin. (Ammatillisen perus-
tutkinnon perusteet 2014, 29, 34, 38.)



3 LAHIRUOKA

Lahiruokaa voidaan tarkastella monesta eri ndkokulmasta. Olennaisessa roolissa on vasta-
kohtaisuus globalisoituneelle ruoantuotannolle ja -jakelulle. Ruoan paikallistamisen tavoit-
teet voidaan katsoa vaihtelevan ekologisesta kestavyydesta paikallistalouteen ja kulttuuriin,
kuluttajien ja tuottajien vuorovaikutukseen tai yhteiskuntavastuuseen ja maaseudun elin-
voimaisuuden vahvistamiseen (Mononen & Risku-Norja 2012, 175). Pyrin tassé esittele-
maan aihetta l&hinnd omaa tutkimustyotani koskevista suunnista. Toimeksiantajani nako-
kulmasta tarvitsen tietoa siitd4, mitd I&hiruoka on, eli kriteerit I&hiruokatuotteille. Taman
lisaksi on hyodyllista tietdd kuluttajien asenteet ja arvostukset sekda mahdolliset taloudelli-
set vaikutukset Idhiruokaan siirtymiselle. Selvitdn myds olemassa olevia lahiruoan hankin-

tatapoja ja kehittdmismahdollisuuksia.

3.1 LAahiruoan maaritteleminen

Mité lahiruoka on? Madritelmia 16ytyy useita ja ne ovat kohtalaisen epatarkkoja. Arkikie-
lessé toiset pitavét ldhiruokana vain itse tilalta haettua ruokaa ja toisten mielestd kaikki
kotimainen ruoka on lahiruokaa. Toinen arvostaa kestdvan kehityksen nékokulmia ja toi-

nen ei. Jotain yhteistd kaikissa méaaritelmissa kuitenkin on.

Valtioneuvoston 2013 tekemdn lahiruokaa koskevan periaatepadtoksen mukaan l&hiruoalla
tarkoitetaan paikallisruokaa, joka edistdd oman alueen paikallistaloutta, ty6llisyytté ja ruo-
kakulttuuria, on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista ja sekd markkinoidaan etta
kulutetaan omalla alueella. Maa- ja metsatalousministerion lahiruokaohjelma vuodelle
2020 nostaa l&hiruokamaaritelmassaan esille alueelliset vaikutukset ja olennaisesti lyhyet
jakeluketjut. (Maa- ja metsatalousministerio 2013, 5.)

Kaksi lahiruoan kehittamisen kannalta merkittavaa tahoa ovat maaritelleet lahiruoan seu-
raavasti. Maa- ja metsataloustuottajain keskusliiton mééritelmén mukaan l&hiruoka on tuo-

retta, mahdollisimman lahell& tuotettua ruokaa, jonka alkuperd, tuottaja ja valmistaja tiede-



tddn (MTK 2011). Sitran selvityksessa lahiruoka on Suomessa tuotettua ja sill4 on mahdol-
lisimman lyhyt tuotantoketju. Ruoan tulee Sitran selvityksen mukaan olla korkealaatuista
ja tuoretta seké& ympéristonakokulmat ja kestavéan kehityksen huomioonottavaa (Makipeska
& Sihvonen 2010, 8).

Mékipeskan ym. (2010, 9) ldhiruokaméaritelma pitaa edelld mainitun liséksi tarkeéssa roo-
lissa ajatuksen ruokaketjun lyhyydestd aivan kuin MTK:n méaritelmd. Tama kay hyvin
ilmi alla olevasta kuviosta 4. Olivat kyseessa ravitsemispalvelut tai kuluttaja, ideana on

jattaa valiin teollinen jalostu ja tukkuporras.

Alkutuotanto Alkutuotanto Alkutuotanto
ja jalostus ja jalostus ja jalostus

s N s N\
Elintarviketeollisuus
ravitsemuspalvelut  |— muut (ruokatorit, piirit) H
\. J \. J
tukku
s N s N\

ravitsemispalveluiden
lahiruokakuluttaja

Lahiruokakuluttaja

vahittadiskauppa

peruskuluttaja ]—

KUVIO 4. Ruokaketju (mukaillen Méakipeska & Sihvonen 2010, 9)

Monosen ym. (2012, 179) mukaan yleisimmisséd l&hiruokamadritelmissa on havaittavissa
kaksi péélinjaa, joista toinen painottaa tuottajien ja kuluttajien vélistd yhteytta ja toinen
ruoan alkuperaa ja siitd saatavaa lisdarvoa. Heidan mukaansa (2012, 180) l&dhiruokaa ei voi
suoraan méaaritella kilometrirajoilla, vaan vélimatka el&d& luonnonolosuhteiden ja nk. polku-
riippuvuuden eli maatalouspolitiikan ohjaamien investointipadtosten mukaisesti, jossa esi-
merkiksi maidontuotantoa on ohjattu pohjoisempaan Suomeen ja télldin Helsingin seudulle

maitoa taytyy tuoda kauempaa.
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Suomalaiset kuluttajat ymmartavat lahiruoan alle 100 km:n sateelld ostopaikasta olevaksi
ruoaksi, jossa on mahdollisimman véahan valiportaita siséltdva jakeluketju. Tuotteiden suo-
ramyynti on olennainen osa lahiruokaa. L&hiruoalle tarkeind ominaisuuksina pidetaan
my0s ruoan tuottamista omalla asuinseudulla ja mahdollisimman pitkélti oman alueen raa-
ka-aineista. Kuluttajat arvostavat l&hiruoassa valmistamista oman alueen perinteen mukai-
sesti eli lahiruoalla on myos sosiokulttuurista laheisyyden merkitysta. (Isoniemi ym. 2006,
17.)

Tarked nakokulma lahiruoassa on kuluttajan ja tuottajan vélille syntyva luottamus ja suhde
seké tuotantoketjun jaljitettdvyys. Tavanomaiseen hankintaketjuun verrattuna l&hiruoassa
korostuu pyrkimys paikallistaa elintarvikkeet seké& synnyttda uudenlainen suhde kuluttajan
ja tuottajan vélille, jolloin keskitssé ovat laatumadritelmét, jotka perustuvat luottamukseen
ja ketjun lapinakyvyyteen (Kurunmaki, lk&heimo, Syvaniemi & Ronni 2012, 20). Kurun-
mdaen ym. (2012, 21) mukaan Suomi voi pienend maana tarjota tuotteille myo6s valtakun-
nallisesti kuluttajille asti nakyvan ja jaljitettavan ketjun. Tastd hyvana esimerkkina voisi
mainita Atrian perhetila-tuotteet, joissa nakyy lihojen kasvattajatila. Onko tdma sitten enéé
ldhiruokaa, on toinen kysymys. Kyseessd on kuitenkin teollisesti tuotettu tuote ja asiak-
kaalla, oli han ravintolan tai véhittaiskaupan ostoista vastaava, ei ole mahdollista valita itse
haluamansa tuottajan tuotteita. Vaikka tuote olisikin jéljitettavissa tilalle saakka, ei suhdet-

ta tuottajan ja loppukayttajan vélille voi syntya.

Maéaritelma EU:ssa

Lahiruoka-termin epatarkkuudesta kertoo myos eri maissa kaytettavien termien erot. Eu-
roopan komission paikallista maataloutta ja suoramyyntid koskeva raportti on valmistunut
2013. Se siséltad yleisida madritelmié lahiruoasta. Termi “local farming” tarkoittaa maata-
loustuotteiden tuottamista tavoitteena myyda ne mahdollisimman lahelle maatilaa. Vastaa-
vasti “direct sales” tarkoittaa tuotteiden myyntia suoraan tilalta kuluttajalle ilman véliké&sia.
Kaksi muuta EU-raportista 10ytyvaa termid “local food systems” ja ’short food supply
chains” vastaavat ehka lahinnd suomalaista l&hiruoka—kéasitettd. Ensimmainen tarkoittaa
ruoan tuotantoa, prosessia, kauppaa ja kulutusta suhteellisen pienelld maantieteellisell&

alueella, josta ei ole yhteisymmarrysta vaan vélimatka vaihtelee 20 ja 100 km vélilla tuo-
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tantopaikasta. Jalkimméinen kuvaa tuotteiden myymistd maatilalta asiakkaalle valittajia
vahentden. (European Comission 2013, 5.)

Ruotsalainen lahiruoka

Naapurimaassamme Ruotsissa on kéytdssa padosin nelja eri termia l&hiruoalle: nérprodu-
cerad mat (narad mat), lokal mat, regional mat ja smaskalig livsmedelsféradling. Kahden

ensimmaisen merkitys on l&hes sama ja aika lahelld my6s suomalaista l&hiruoka-termié.

Ruotsin maatalousministerion julkaisussa “néarproducerad mat” eli l1&helld tuotettu ruoka
maadritell&&n ruoaksi, joka on mahdollisesti pienimuotoisesti (ei vélttamattd) tuotettu, k&si-
telty ja toimitettu kuluttajille rajatulta alueelta eli noin 250 kilometrin séteeltd kuluttajista
(Wretling-Clarin 2010, 4).

Hallbergin (2008, 16 -18) toimittamassa yliopistojulkaisussa pohditaan laajemmin l&hiruo-
katermist0d. Lokal mat” on paikallista ruokaa, joka on tuotettu, kasitelty ja toimitettu raja-
tulle alueelle niin, ettd ketjun toimijat ovat kuluttajalle tunnettuja. Hanen mukaansa Ruot-
sissakaan ei vallitse yksimielisyyttd lahiruoan maantieteellisesta etaisyydesta. Hallbergin
mukaan regional mat tarkoittaa ruokaa, jolla on kulttuurista merkitysta kayttajille, ajatuk-
sena “’paikallinen keittio”. T&ssé termissd maantieteellinen alue voi olla lahiruoka -kasitetta
laajempi. Neljis termi eli ”Smaskalig livsmedelsforadling” tarkoittaa pienimuotoista elin-
tarviketuotantoa ja —toimitusta, jossa kaikki toimijat ovat pienyrittajia. (Hallberg 2008, 16-
18.)

3.2 Tutkimustuloksia kuluttajien mielipiteista

Erilaiset tutkimukset kertovat suomalaisten olevan kiinnostuneita lahiruoasta ja halukkaita
lisédmaan sen kayttod. Syitd kiinnostukselle voidaan 10ytad useita, samoin kuin ajatuksia
siitd, mitd eri ihmisille l&hiruoka tarkoittaa. Ruokatiedon vuonna 2012 Inspirans Oy:lla
teettdman tutkimuksen mukaan l&hiruokaan latautuu runsaasti mielikuvia, tunteita ja sen
merkitys rakentuu vastakohdaksi teollisille ja kasvottomille tuotteille, jolloin alkuperdn

tunteminen tuo kuluttajalle turvallisuuden tunteen. (Nousiainen 2012.)
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Lahiruoka viittaa jo sanana fyysiseen etaisyyteen. Etdisyys-méaéritelma on kuitenkin hyvin
suhteellinen ja epadmaardinen. Ruokatiedon tutkimuksessa lahietaisyys lisdd kuluttajien
mielesséd mielikuvaa lahiruoan ekologisuudesta ja tuoreudesta. Lahiruoka koetaan laaduk-
kaana, alkuperéisend ravintona. Sitd pidetddn hyvan makuisena tuoreutena ja puhtautensa

vuoksi. (Nousiainen 2012.)

Taloustutkimus Oy:n Suomi sy6 2014 -tutkimuksessa havaittiin kuluttajien mieltavan l&hi-
ruoan paikalliseksi ruoaksi. Jopa kolmannes vastaajista kokee myos teollisen suurtuotan-
non l&hiruoaksi, kunhan etéisyys on paikallinen. 45 % vastaajista mieltaa l&hiruoaksi omal-
la asuin seudulla tuotetun ruoan, 35 %:n mielesta etdisyyden tulee olla alle 100 kilometria
ja vain joka kymmenes pitéé lahiruokana ylipdatadn Suomessa tuotettua ruokaa. (Viljanen
2014.)

Lahiruokaan liittyvassa vaitostutkimuksessaan Hyvonen (2014, 43) vertailee erilaisia lahi-
ruoan vahvistamiseksi tehtyja kehittdmishankkeita. Hanen paatelmiensd mukaan lahiruoka
ymmarretddn yleensa valjasti omalla alueella tuotettuna ja kulutettuna ruokana ja siihen
liitetd&n suomalaisuus, tilallinen l&heisyys ja noin maakunnallisuus. Keskeisid elementteja
ovat Hyvosen mukaan myds ndkemykset siitd, ettd raaka-aineiden ja tuotantopanosten tuli-
si ainakin valtaosin olla omalta alueelta seka kuluttajien ajatukset pienimuotoisuudesta,
kestavén kehityksen periaatteiden noudattamisesta ja suorasta vuorovaikutuksesta tuottajan
ja kuluttajan valilla. Hyvosen (2014, 69) mukaan l&hiruoassa on kyse vaihtoehtoisesta ruo-

an tuotannon ja kulutuksen mallista.

Kansainvalisesti katsottuna lahiruoassa on tulevaisuus. The National Restaurant Associati-
onsin vuonna 2014 teettdmasta tulevaisuuden trendeja arvioivassa tutkimuksesta ”What's
the hot — 2015 culinary forecast” kéy selvésti ilmi, mitd amerikkalaiset arvostetut ravinto-
loitsijat aikovat tarjota tulevaisuudessa. Tutkimuksesta kertoo, etta paaraaka-aineina tren-
dikkéinta ovat laheltd hankittu liha ja mereneldvat seka lahella tuotettu ruoka, erityisesti
kasvikset. Mielenkiintoisesti yleissarjassa nousi esille maatila -brandatyt tuotteet seka Su-
per -l&hituotteet, joilla tarkoitettiin omaa puutarhaa tai omaa yhteistyotuottajaa. Yllattden
my6s muut kestdvén kehityksen teemat nousivat amerikkalaistutkimuksessa esille. (Nati-

onal Restaurant Association 2014, 2 ja 6-7.)
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3.3 Miksi ldhiruokaa?

Syité lahiruoan kayton lisddmiselle on useita ja niistd osa on jo esitetty edelld. Lahiruoan
kayttoa kouluympéristossa voi perustella hyvin kestédvéan kehityksen ndkdkulmien oppimi-
sella, mutta on myds paljon muita tekijoita. Julkisenpuolen toimijoita velvoittaa hallituksen
tekemad periaatepaatts. Kokkolinna opetusravintolana kuuluu mielestani tdimén velvoitteen

alle.

Hallitus teki 16.5.2013 yleisistunnossaan periaatepaatoksen luomualan ja lahiruoan kehit-

tdmisohjelmiksi. Ohjelman tavoitteena on:

1) monipuolistaa lahiruoan tuotantoa ja lisata sitd kysyntéa vastaavaksi seka
nostaa l&hiruoan jalostusastetta

2) parantaa pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja myynnin mahdollisuuk-
sia lainsdadannon ja neuvonnan keinoin

3) kasvattaa lahiruoan osuutta julkisista hankinnoista parantamalla hankinta-
osaamista ja laadullisia kriteereita

4) parantaa alkutuotannon mahdollisuuksia
5) tiivistaa lahiruokasektorilla toimivien yhteistyota
6) lisata ruoan ja ruokaketjun toimijoiden arvostusta.

(Maa- ja metsétalousministerio 2013, 7.)

Lahis-opas on laadittu ruokahuollon paattéjille osto-oppaaksi ja avuksi lahiruokahankinto-
jen suunnitteluun. Oppaan mukaan lahiruokaan siirtymista puoltavat selkeésti nelja nako-
kulmaa: kulttuuriset, kansantaloudelliset, ympaéristolliset seka terveydelliset ja laadulliset
tekijat. Lahiruoan kéytté antaa raaka-aineiden loppukéyttdjélle varmuutta ruoan puhtaudes-
ta. Se on lyhyiden kuljetusmatkojen ja varastoinnin vuoksi paremman makuista ja havikki
on pienempi. Terveyden ndkokulmasta huoli lisé- ja sailontéaineiden kéaytosta véhenee ja
vitamiini ja hivenaineiden sailyminen paranee l&hiruokaa kayttdmélla. Myds muunlainen
turvallisuudentunne ruokaa kohtaan lisdéntyy, kun tuotteen alkuperd tunnetaan. Seson-

kiaikojen vaihtelun on pakko ndkya ruokalistasuunnittelussa, kun raaka-aineet tuodaan
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ldheltd. T&llGin se vakisinkin tuo monipuolisuutta ruokalistaan ja samalla elintarvikkeiden
elinkaaren aikaiset ymparistovaikutusten vahenevat ja kestdvan kehityksen periaatteet
konkretisoituvat. Ruokakulttuurin nakékulmasta lahiruoka korostaa paikallista ruokakult-
tuuria ja pitaa yll& perinnetuotteista. Laheisyys ruoan tuottajan ja kayttdjan valilld antaa
lapsille, aikuisille ja vanhuksille linkin paikalliseen ruokatuotantoon. Kokonaistalouden
nakokulmasta sekd alueen elinvoimaisuus etta tyollisyys kehittyvat. (Vadnanen & Tossa-
vainen 2009, 73-78.)

Euroopan Komission vuonna 2013 teettdmda raportti l&hiruoan edistamiseksi esitteli sen
etuja viidesta nakokulmasta. Kneafsey, Venn, Schmutz, Balazs, Trenchard, Eyden-Wood,
Bos, Sutton & Blackett (2013, 28) jaottelevat nakokulmat inhimilliseen, taloudelliseen,
fyysinen, sosiaaliseen ja ympariston voimavaroihin. Lahiruoalla on oman alueen tyo6llisyy-
delle iso merkitys rohkaisten paikallisten tietojen ja taitojen siirtdmisesséd eteenpdin. Ta-
loudellinen voimavara tarkoittaa paikallisten palveluiden ja tuotteiden tukemista oman
paikallisen talouden kehittymiseksi rahan jaéddessa omalle alueelle. Fyysisena voimavarana
lahiruoka nakyy paikallisten kauppojen ja markkinoiden séilymisend. Sosiaalisesta néko-
kulmasta lahiruoka parantaa ihmisten vélisia yhteyksia lisaten ymmaérrysta l&hiruoan toimi-
joiden vélille tuottajasta kuluttajaan. L&hiruoka-ajattelu vahvistaa maanviljelijoiden halua
ajatella ymparistoa etsien ymparistdystavéllisempié tapoja tuottaa ruokaa ja lyhentden ruo-

an kuljetusmatkoja. (Kneafsey ym. 2013, 28.)

3.4 Haasteita

Suurimpina haasteina ravintoloiden lahiruokaan siirtymiselle voidaan pitédé oletettua kor-
keaa hintaa sek& hankintojen teon vaikeutta tai monimutkaisuutta seké saatavuutta. Lahi-
ruokaselvityksen mukaan ravintoloitsijat kokevat suurimpina haasteina lahiruokaan siirty-
misessa tiedon puutteet tuottajista, tuotteiden saatavuudesta sek& toimintavarmuuden. Sel-
vityksen mukaan syyna ongelmiin ovat ravintoloiden ja tuottajien keskindinen kilpailu.
Toisaalta l&hiruokaa suosivat ravintolat, joille kdyttd on jo arkipéivaa, katsovat lisatyon

olleen kaiken vaivan arvoista. (Kurunméki ym. 2012, 31.)

Lahiruokaan siirtyminen vaatii aina vaivann&kda ja sen takana halua tehd& asiat toisin.

Viitaharju toteaa julkisen sektorin lahiruoank&yton edistamiseksi tehdyssa selvityksessaan:
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Lahiruoan systemaattinen hankinta ja kaytto julkisella sektorilla on ensisijai-
sesti arvovalinta ja vaatii poliittista tahtotilaa ja useiden tahojen valista yh-
teisty6té (Viitaharju 2014, 10).

Kestévaa liiketoimintaa lahiruoasta —hankkeella selvitettiin vaikuttaako yksittdisten raaka-
aineiden vaihto tarjottavan ruoan hintaan. Vertailussa péadyttiin tulokseen, jossa an-
noshinnat eivat muuttuneet juuri lainkaan. Osassa hinta nousi ja osassa laski. Suurempi
merkitys oli jalostusasteen kautta tulevalla pienemmalla tai suuremmalla tyémaarélla kuin

itse raaka-aineen hinnalla. (Tolonen 2014, 18.)

Makipehka ja Sihvonen (2010, 63) tiivistavat Sitralle tekeméssaéan selvityksessa lahiruoan
haasteet:
Haasteita paikalliseen ruoantuotantoon antavat useat eri tekijat: volyymi, eri-
koistumisen puute, kuljetuksen kalleus ja ajanhukka seka varastointi.
Tama vuonna 2010 julkaistu selvitys kuvaa lahiruoan yleisesmman kayton esteiné ravintola-
alalla logistiikan, tuotteiden tunnistettavuuden ja ketjun yhteistydn vahaisyyden ongelmia.
Kysynta myos lisdantyisi, jos olisi paremmin saatavilla esikésiteltyja ja pidemmélle jalos-
tettuja tuotteita. Selvityksessa kay ilmi, ettd tarjonnan ndkokulmasta tuotannon kausittainen
vaihtelu vaikeuttaa myos tuotteiden saatavuuden ennustettavuutta ja hinnoittelua. (Maki-
pehka & Sihvonen 2010, 55, 62, 63.)

3.5 Maakunnan lahiruokaprojekti

Elintarvikealan kehittdminen Keski-Pohjanmaalla on ollut vuonna 2012 kéynnistynyt kes-
tavan kehityksen hanke. Sen toteuttajana toimi oma tydnantajani Keski-Pohjanmaan koulu-
tusyhtyma yhdessa Ketek Oy:n kanssa. Projektip&éllikko Hannele Syri-Nieminen kuvailee
kehittdmishankkeen tavoitteita seuraavasti:

Tavoitteena oli kehittdd elintarvikealan toimintaedellytyksi&, vahvistaa elin-
tarviketoimialan yrittdjien yhteistyoverkostoja seké alan koulutus-, tutkimus-
ja neuvontaorganisaatioiden ja elinkeinojarjestojen yhteistyota maakunnan si-
salla” (Syri-Nieminen 2014, 10).

Syri-Niemisen (2014, 10) mukaan harvaan asuttu, maaseutuvaltainen maakuntamme tuot-

taa raaka-aineita reilusti yli omien tarpeiden, mutta Keski-Pohjanmaalla on kolmanneksi
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vahiten elintarvikkeiden jalostajia ja yritykset ovat pienid. T&m& mielestani haastaa l&hi-
ruokaravintolaa suunnittelevan positiivisesti. Alueella on raaka-aineita ja pienia jalostajia

eli juuri sitd, mité lahiruoka on parhaimmillaan. Toimijat olisi vain 16ydettava.

Kuluttajalle on suuri merkitys raaka-aineiden l&heisyydelld ja jaljitettavyydelld. Kotita-
louksille onkin syntynyt perinteisen toriostamisen ja tiloilta noutamisen rinnalle suora-
myyntihalleja, nettimyyntikanavia ja erilaisia rinkejd, joista l&hiruokatuotteita voidaan
hankkia.

Kokkola-lehti kertoi 14.1.2015, ettd omalla kotipaikkakunnallani Kokkolassa aloittaa 27.
tammikuuta 2015 alkaen REKO-l&hiruokaryhmd, joka on Facebook -yhteisdssa toimiva
kaikille kokkolalaisille suunnattu toiminta. Sen kautta kuluttaja voi tilata eri l&hiruokatuot-
tajien tuotteita, jotka tuottajat itse toimittavat joka toinen viikko keskustassa olevan koulun
pihalle. Talla hetkelld saatavilla on vihanneksia, naudan, porsaan ja lampaan lihaa, kanan-
munia, hunajaa, kalaa seka juustoa. Vastaavaa REKO-toimintaa on ollut Pietarsaaressa jo
kohta kaksi vuotta. Hintataso ei juurikaan poikkea tavallisista market-hinnoista. Esimer-
kiksi kananmunia myydaan 30 kpl 5 euron hintaan. Lihan hinnat ovat hieman korkeampia,
mutta ovat padsoin luomulihaa tai erikoisrotuisia lihakarjojen lihaa. Liitteessad 1 on naky-
vissé Facebook-sivuston ilmettd. (Store 2015, 12.; REKO-l&hiruokaryhmé Kokkola 2015;
Kts. Liite 1)
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4 LAADULLISET TUTKIMUSMENETELMAT TYON POHJANA

Opinnaytetyoni tarkoituksena on luoda pohjaa Opetusravintola Kokkolinnan lahiruokaan
siirtymiselle. Tarkoituksena on selvittdd, miksi Kokkolinnan kannattaa siirtyd hyodynta-
maan lahialueen tuotteita. Toinen esille noussut ongelma on, miten l&hiruokaan siirtyminen
voi tapahtua ja saako yritys tekemillddn uudistuksilla taloudellista hyotya tai mitd muuta
arvoa muutoksella voisi olla. Asiaa tarkastellaan asiakasyrityksen omasta, opetuksellisesta

ja asiakkaiden nakokulmista.

Tassa osiossa kasitelladan kaytettyjen tutkimusmenetelmien teoriapohjaa ja perustellaan
menetelmien valintaa. Tahan on myos referoitu opinnédytetydssa kaytettyjen haastattelujen
siséllot. Litteroinnilla tarkoitetaan tdssa haastatteluista saadun tallennetun aineiston tarkoi-
tuksenmukaista puhtaaksikirjoittamista, joka on tehty valikoiden teema-alueiden mukaan
(Hirsijarvi, Remes & Sajavaara 2005, 210). Itse en haastatteluja tehdessani ymmartanyt
kayttdd nauhuria, vaan kirjoitin lyhennellen haastateltavien vastaukset. T&méa osoittautui
huonoksi valinnaksi, silla haastattelijan pysyminen objektiivisena pitéisi olla luotettavan
tutkimuksen l&dhtdkohta. Kun pyrin jalkik&teen litteroimaan lyhennettyé tekstid haastatelta-
van alkuperéisen ajatuksen mukaiseksi, huomasin osan ajatuksista vakisinkin suodattuvan

omieni kautta. Siksi kutsun tekstiani tassa kohtaa referoinniksi en litteroinniksi.

4.1 Kvalitatiivinen tutkimus

Opinndytetyoni on toiminnallinen tyGelamaraportti, jonka tarkoituksena on palvella Ope-
tusravintola Kokkolinnaa sen pyrkiessd l&hemmaéksi lahiruokaravintolaa. Mielestani tyoni
vaatii teoriapohjaa tueksi paatoksille, joita ravintola tulee tekemaan. Tdman vuoksi tein
melko laajan selvityksen alan kirjallisuudesta, hankkeista ja tutkimuksista ldhiruokaa kos-
kien. Taéma oli my6s tarked osa omaa kehittymistdni jonkinlaiseksi l&hiruoka-

asiantuntijaksi.
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Kéytin tyossani kahdenlaista tutkimusmenetelm&a: haastatteluja ja kyselyd. Molemmat
menetelmat ovat tyypillisid kvalitatiivisessa tutkimuksessa. Hirsijarven ym. (2005, 151)
mukaan kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus pyrkii tutkimaan kohdettaan kokonaisval-
taisesti ja kuvaamaan todellista, moninaista elaméd. He kuvaavat kvalitatiiviselle tutki-
mukselle luonteenomaisia piirteitd kokonaisvaltaiseksi tiedon hankinnaksi, jossa tieto on
koottu todellisissa tilanteissa. Kuvaavaa on my6s heiddn mukaansa késitella tapauksia ai-
nutlaatuisina ja kayttdd ihmisia tiedonkeruun instrumentteina. (Hisijarvi ym. 2005, 151,
155.)

Hirsijarvi ym. (2005, 174) antavat ohjeen kvalitatiivisten tutkimusmenetelmien valinnasta:
Paastéksesi selville siitd, mitd ihmiset ajattelevat, tuntevat, kokevat tai usko-
vat, kdyta haastatteluja, kyselylomakkeita tai asenneskaaloja.

Eskola ja Suoranta (2008, 86) jaottelevat haastattelumenetelmat neljaén tyyppiin: struktu-

roituun lomakehaastatteluun, puolistrukturoituun vaihtoehdoista vapaaseen haastatteluun,

etukateen méaritellyistd aihepiireista koottuun teemahaastatteluun seka vapaata keskuste-

lua muistuttavaan avoimeen haastatteluun.

4.2 Erilaisia haastattelutyyppeja

Kéytin kahta eri tutkimusmenetelmaa, kyselytutkimusta ja haastatteluja. Henkil6haastatte-
lujen avulla olen pyrkinyt selvittdma&n asiantuntijoilta tietoa ja kdytdnnon vinkkeja lahi-
ruokaravintoloista ja hankintakanavista. Toisaalta kerasin sellaisten henkildiden mielipitei-
td ja muutosvalmiuksia, jotka todellisuudessa tulevat tydskentelemdan Opetusravintola
Kokkolinnassa sen mahdollisesti muuttuessa lahiruokapainotteiseksi ravintolaksi opinnayt-
teeni my6td. Toinen tutkimusmenetelméni oli asiakastutkimus, jonka tein Opetusravintola
Kokkolinnan asiakkaille, internet-sivun kayttéjille sekd ruokalistan séhkdpostilistalla ole-

ville henkildille. Kyselya esittelen tarkemmin kappaleessa 5.

Voidakseni tehd& johtop&atoksia lahiruokaan siirtymisen kannattavuudesta, tarpeellisuu-
desta ja mahdollisuuksista tarvitsin tueksi haastatteluja. Henkil6t valikoituivat tyéhoni hei-
dan keskeisen ammatillisen asemansa perusteella tai heidan asiantuntemuksensa vuoksi.
Paadyin haastatteluissani valitsemaan kolme erillistd haastattelua ja nédkokulmaa. Ensin

haastattelin Keski-Pohjanmaan ammattiopiston Hotelli-, ravintola- ja Cateringalan perus-
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tutkintovastaavaa lehtori Leena Roukalaa niistd opetussuunnitelmallisista lahtokohdista,
jotka Opetusravintola Kokkolinnaa velvoittavat. Tamén jalkeen haastattelin Kokkolinnan
pitkdaikaista henkilokuntaa heiddn toiveistaan, haasteistaan ja muutoshalukkuudestaan
ldhiruokaan siirtymista kohtaan. Haastattelu tehtiin ryhméhaastatteluna vapaana keskuste-
luna. Paikalla olivat ravintolapdallikko Saija Uski seka keittiomestari Kaj Haga. Viimeinen
haastateltava oli lahiruokaravintola Pikkuveljen ravintoloitsija Jari Ruonakoski Y livieskas-
ta. Hanen haastattelussa tarkoituksena oli antaa nakdkulmaa lahiruokaravintolan arjesta

sekd saada konkreettisia tyokaluja ldhiruokaan siirtymiselle.

4.3 Opetuksellinen nakékulma

Leena Roukalan haastattelun toteutin 27.1.2015 aivan ensimmadisend aloittaessani koko
opinndytetyon tyostamistd. Tama keskustelu toimi pohjana tyoni rajaamiselle, johon halu-
sin selkeasti sisallyttdd oman ammatillisen nakékulmani opettajuudesta. Haastattelutyyppi
oli teemahaastattelu. Keskustelumme runkona oli muutamia tukikysymyksid, mutta Leena
Roukala sai vapaasti kertoa ajatuksia aiheen tiimoilta. Tutkimme Roukalan kanssa Hotelli-,
ravintola- ja cateringalan opetussuunnitelman ja sen méaéradmia puitteita omalle toiminnal-
lemme ja sen soveltamista Opetusravintola Kokkolinnan ymparistoon. Haastattelun pohja-

na olleet kysymykset l0ytyvat liitteend (LIITE 2).

Keski-Pohjanmaan ammattiopiston Hotelli-, ravintola- ja Cateringalan perustutkintovas-
taava, lehtori Leena Roukala on toiminut useamman vuoden toisena vastuullisena opettaja-
na Kokkolinnan keittidssé vastaten muun muassa ruokalistasuunnittelusta. Han nakee l&hi-
ruoan tuomisen Kokkolinnan opetusravintolaan erittdin tarkednda ennen kaikkea opetus-
suunnitelmallisista l&htékohdista. Hanen mukaansa on tarkedd saada opiskelija kaytdnnos-
s& ymmartdmaan ja arvostamaan omaa paikallista ruokakulttuuriaan seka raaka-aineiden
alkuperad. Tama tapahtuu hanen mukaansa parhaiten, kun opiskelijat paasevat nakemaan,
mista tavara tilataan tutustuen raaka-aineiden toimittajaan sekd valmistamaan itse lahiraa-
ka-aineista ruokaa oikeille asiakkaille. Ndin kasvaa ammattiylpeys sekd omaa tekemistdan
ettd kaytettavid raaka-aineita kohtaan. Lahiraaka-aineiden alkuperd on myds huomattavasti

helpompi selvittdd kuin perinteisen tukkuketjun tuotteiden, Roukala pohtii.

Roukalan mukaan opiskelijoille tulee kehittyd opintojen aikana kustannustietoisuus oman

alan kustannusten muodostumisesta:
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Ravintola-ala on hyvin tyévoimavaltainen ala ja samalla tima on myos ala,
jossa olemme vain osa elintarviketuotannon ketju, jota on opittava arvosta-
maan, Roukala kiteyttaa.

On myos tarkedd oppia nakemaan millainen merkitys paikallisuudella on oman alueen ta-
loudelle ja tyollisyydelle. N&ité asioita on paljon helpompi opettaa autenttisessa tyoympé-
ristéssa kuin kirjoja lukemalla.

Lahiruoan Roukala haluaa maaritell& ensisijaisesti omalla paikkakunnalla tai maakunnassa
tuotetuksi ja kulutetuksi raaka-aineeksi, joka tulee mahdollisimman suoraan ravintolaan.
Olennaista on hanen mukaansa tuotteen jéljitettavyys. Raaka-aine ostetaan aina mahdolli-
simman lahelta. Jos omalla paikkakunnalla on sikatila, niin raaka-aine tulee sieltd, jos ei
niin sitten naapuripitajasta. Tukkuliikettd voidaan hanen mukaansa kayttaa silloin, jos tuote
on edelleen jaljitettavissd omalle alueelle, eikd raaka-ainetta tarvitse vélilla kohtuuttomasti
kuljettaa.

4.4 Kokkolinnan lahtétilanne ja tulevaisuus

Kokoan tdhan keskustelumme satoa. Haastattelun pohjana olleet tukikysymykset ovat liit-
teend (LIITE 3). Haastattelussa nousi esiin asioita, joista seké ravintolapaallikkoé Uski etta
keittiomestari Haga olivat taysin samaa mieltd. Oli myos asioita, joissa oli selkeitd mielipi-

de- tai painotuseroja.

Uski ja Haga nimesivat Kokkolinnan vahvuuksiksi hyvin samanlaisia asioita. He olivat
yhta mielté siitd, ettd lahiruokaan siirtyminen Opetusravintola Kokkolinnassa taytyy tapah-
tua vaiheittain kaikkia osapuolia kuunnellen. Ravintolan toiminta on tall& hetkella hyvin
vakiintunut. Paivittéisista lounasasiakkaista suuri osa on lounassopimusasiakkaita tai muita
vakioasiakkaita. Vahvuuksina nédhddan my6s ehdottomasti keskeinen sijainti. Nykyinen
vakiohenkildkunta on ollut sama jo useamman vuoden ajan ja on pienuudestaan huolimatta
hyvd, sopeutuvainen ja joustava. Selkedna parannuksena aiempaan “kaikille kaikkea” -

toimintaan ndhden molemmat kokivat selkeén profiloitumisen lounasravintolaksi.

Ravintolan suurimpana vahvuutena sekd Haga ettd Uski kokevat opiskelijat keittiossa.
Heidan avulla saadaan paivittaiseen tyéhon lisad kéasipareja, voidaan tehdé ruoka alusta asti
itse ja ndin todella panostaa lounaan laatuun. Ruokalista ja tarjoilutapa hieman poikkeavat
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riippuen siitd ovatko opiskelijat keittiossa vastuussa vain hoidetaanko lounas vakiohenki-
I6kunnan voimin. Na&it4 eroja on kuitenkin pystytty pienentdamaén reilusti. Lounaslistakin
on léytdnyt omat uomansa ja palvelee laadukkaaseen suomalaiseen itsetehtyyn ruokaan

tottuneita asiakkaita.

Molemmat haastateltavat arvostavat kotimaista ruokaa, mutta ajatus lahiruoasta hieman
poikkeaa. Haga kokee kaiken suomalaisen ruoan lahiruokana, vaikka tietysti arvostaa alus-
ta saakka itse valmistettua ruokaa. Uski haluaa néhda lahiruoan tulevaisuuden trending,
jolla erotutaan vastuulliseksi ravintolaksi. H&n arvostaa l&hiruoassa sen vaikutusta oman
alueen talouteen. Han haluaa sen myos olevan Kokkolinnan imagoon sopiva persoonalli-
nen piirre jo muutenkin pitkalle itsevalmistetun kotimaisen ruoan taydentdjana. 100 % l&hi-
ruokaan ei Uskikaan usko olevan jarkevéaa pyrkia. Hanen mukaansa paaraaka-aineet ja

kasvikset olisivat aluksi ne tdrkeimmat ja ne joita asiakaskin osaisi arvostaa.

Keskusteltaessa nykyisista ja tulevista hankintakanavista haastateltavien mielipiteet eroa-
vat. Haga on vastuussa péivittdisesta tavaran tilaamisesta ja arvostaa hinnan ja riittavan
laatutason liséksi toimitusvarmuutta, saatavuutta ja toimittajan mahdollisimman monipuo-
lista tuotevalikoimaa. Nyt toimittajia on kdytannossa neljd, koska tuotteita haetaan tayden-
nykseksi aika paljon paikallisesta pikatukusta. Pikatukun kaytdstda Uski haluaisi paasta
kokonaan eroon. Hanen mielestdan toimittajien maaréa voisi myods hieman lisata ja ottaa
satunnaisestikin pienid erid suoran tuottajilta, marjanpoimijoilta tai kalastajilta, kun he
tuotteitaan tarjoavat. Haga olisi myds valmis ostamaan esimerkiksi kalaa suoraan kalasta-
jilta, jos ndma itse olisivat aktiivisia tarjpamaan tuotteitaan. Uskin nakemyksen mukaan
vihanneksille pitaisi 10ytaé yksi toimintavarma ja laadukas toimittaja. Molempien mielesta
Kokkolinnan ruokalista on joustava ja el toiminnan mukaan. Listalle on kohtalaisen ly-
hyelld varoitusajalla lisattavissa lahituottajilta saatavista eristd valmistettavaa ruokaa. Kes-
kustelimme my®os nk. runkotilausten kaytosté. Jossa tavaran toimittaja toimittaisi perusraa-
ka-aineita viikoittain saman méaarén ilman erillista tilausta. Tallaisia tuotteita voisivat olla

esimerkiksi peruna ja joitain perus salaattikasviksia.

Kysyttéessa lahiruokaan siirtymisen haasteista Haga ja Uski ovat aika samoilla linjoilla.
Uski nime&& suurimmaksi haasteeksi kdynnistdmisvaiheeseen tarvittavat perehtymisen ja
siihen tarvittavat resurssit. Hanen mukaansa sopivien toimittajien etsiminen vie aikaa ja

yhteisty6 ei valttamatta kaikkien kanssa heti toimi. Omia toimintatapoja on myo6s pystytta-
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vd muutamaan joustavampaan ja kausiluonteisempaan suuntaan, jotta ldhiruoan toimitta-
jien tuotteilla kyetddn toimimaan. Han on Hagan kanssa samaa mieltd, ettd raaka-aineiden
saatavuus on kyettdva varmistamaan ympéri vuoden ja hintojen tulee pysya hallinnassa.
Haga nostaa esille kasittelyasteen térkeyden. Kokkolinnan keittiossa ei ole erillisia esiké-
sittelytiloja eikd mahdollisuutta ottaa vastaa multaisia raaka-aineita. Sailytystilat ovat koh-
talaisen pienet, eika laajentamiseen ole mahdollisuutta. Lihojen hankinnassa Haga on eri-

tyisen huolissaan naudanlihan saannista.

Lahiruokaan siirtyminen ei saa olla pelkk& markkinointitemppu vaan todellista muutosta.
Tasta Uski haluaa pitéa kiinni. Asiakkaille on tarjottava sitd, mitd on luvattu. Markkinoin-
nissa voidaan my6hemmaéssa vaiheessa hyodyntédd ldhiruokaa esimerkiksi ajatuksella: ”La-
hiruokaa késintehtynd”, mutta ensin sen on oltava arkea keittiossd. Hidnen mielestddn
markkinointi lahtisi parhaiten liikkeelle ruohonjuuritasolta eli kertomalla paivittain asioi-
ville asiakkaille, mist& paivan lounaan paaraaka-aine ovat peréisin. Padraaka-aineet voitai-
siin myos Kirjata asiakkaille annettavaan paivén ruokalistaan esimerkiksi ”Péntién possua”.
Tama ruokalista tehddan vasta aamulla, joten toimittajan mahdollisesti vaihtuessa viime
hetkell& voidaan ruokalistaan tehdé tarvittavat muutokset. Myéhemmin toimitusvarmuuden
kasvaessa ja lahiruoan k&yton arkipdivaistyttyd voidaan verkkosivuilla ja sahkopostiin 1a-
hetettdvissa ruokalistoissa hyddyntaa lahiruokatoimittajien kanssa tehtdvaa yhteistyota.
Tama myods Uskin mukaan lisdisin toimittajien kiinnostusta yhteistydhon Kokkolinnan

kanssa.

4.5 Ravintoloitsijan kaytannon lahiruokakokemuksia

Jari Ruonakosken haastattelun toteutin ravintola Pikkuveljessa torstaina 12.2.2015. Haas-
tattelu toteutui teemahaastatteluna. Ruonakoski kertoi vapaamuotoisesti omasta urastaan ja
vaiheista, joissa lahiruoka kosketti tyéuraa ja ehka jopa kaansi sen suunnan. Mind haastat-
telijana kerroin etukateen omat tavoitteeni eli saada kuulla ravintoloitsijan oma tarina kok-
kiopiskelijasta ainakin meidan alueen tunnetuimmaksi l&hiruokaravintoloitsijaksi. Tayden-
sin kertomusta tarkentavilla kysymyksilld sek& haastattelun loppupuolella esitin itsedni
askarruttaneita lahiruokaan liittyvia kysymyksiéd ja asioita, joita usein aiheen ympérilla

kyseenalaistetaan. Pyysin hantd myds maarittelemaan lahiruoan.
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Aluksi Ruonakoski kertoi omasta ravintolakokin urastaan. Ruonakosken uraa ovat leiman-
neet rohkeus tarttua haasteisiin, intohimo ruokaa kohtaan seka voimakasta yrittajyyshenki-
syys. Han valmistui Oulunseudun ammattioppilaitoksesta vuonna 2000 kahdessa vuodessa
kokiksi tehden koko opintojen ajan alan t6ité arvostetussa ravintolassa. Muutamia kuukau-
sia valmistumisensa jalkeen Ruonakoski 16ysi jo itsensé keittiomestarin tehtévistd uudesta
Ouluun avatusta ravintolasta. Han oli kuitenkin valmis vaihtamaan tytpaikkaa ja toimen-
kuvaa, vaikka ulkopuolisen silmin se ehké tarkoitti hierarkiassa alenemista ja ansiotason
laskua. Tassa vaiheessa tarkeinté oli saada tehda toita alan huippujen kanssa. Hienoja tyoti-
laisuuksia osui miehen eteen jatkuvasti, muun muassa kokkina Oulun seurahuoneella,
edustustavintolan keittiomestarina Nokian tehtaalla ja Oulun yliopiston ravintolatoiminnan
kaynnistdjana. Ennen Ylivieskaan siirtymista Ruonakoski ehti vield toimia edustus- ja juh-
lapalveluiden parissa Radisson SAS:11a sekd Oulun kaupungille juhlapalveluita tarjoavalla
Kanresta Oy:ll4. Opetustehtévien ja Kalajoen SaniFanin kautta tie lopulta kulki kohti omaa
ravintolaa ja Pikkuveljen tarina sai alkunsa lokakuussa 2010.

Kysyessani, missa vaiheessa lahiruoka kosketti Ruonakosken uraa ensimmaisen kerran,
hén palaa ajassa 10 vuotta taaksepéin. Lahiruoka tuli mukaan Ruonakosken uraan hénen
toimiessa ystavansé juhlapalveluyrityksessd vuonna 2004. He halusivat jotenkin erottua
kovan kilpailun keskelld. Tuolloin yrittdja toi keittioon sukulaistensa ja tuttaviensa tiloilla
valmistettuja erikoistuotteita. Ruonakoski ehdotti tuottajien laajempaa kartoitusta l&hiruo-
katuottajien I6ytdmiseksi. Tuohon aikaan l&hiruokaravintoloita ei viel&d oikeastaan Oulun
seudulla ollut ja tietd oli tosissaan raivattava toisin kuin tand paivana. T&sta eteenpdin lahi-
ruoka ja jopa osa naista tuottajista ovat kulkeneet matkassa kaikissa niissa yrityksissa, mis-
s& Ruonakoski on toiminut ennen oman ravintola Pikkuveljen perustamista. Usein tdma on
tarkoittanut paljon ylimaarésitd ty6td ja muutosvastarinnankin murtamista. Lahiruoka-
ajattelu tuo myds mukanaan itsevalmistetun ruoan ajattelun. Tata filosofiaan Runakoski toi
mukanaan muun muassa toimiessaan Radisson SAS:n tilauspalveluravintolan keittiomesta-

rina. Hanen aikanaan keittion omavalmistusaste nostettiin 30 %:sta jopa 70 %:iin.

Ruonakoskella on kerrottavana paljon hyvia vinkkeja l&hiruokaravintolaa haaveilevalle
toimijalle. Tahan on kaksi selkedd syytd. Ruonakoski ei halua olla kateellinen ja h&nen
kokemuksensa lahiruoka-asioissa ovat hyvin monipuolisia. Ruonakoski kertoo muun mu-
assa olleensa mukana vuodesta 2010 alkaen viidessa eri EU:n l&dhiruokahankkeessa ja kai-

kissa vapaaehtoispohjalta.
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Lahiruoan Ruonakoski méérittelee selkedsti. Hanen mukaansa sen tulee tayttaa vahintaan
kaksi kriteerid. Ensimmadinen on, ettd raaka-aine tai jaloste on lahialueen tuottajien tuote,
joka kulkee mahdollisimman suoraan ravintolaan. Lahialueena Ruonakoski haluaa pitda
ensisijaisesti omaa ja naapurikuntaa ja sitten omaa maakuntaa. Toinen kriteeri on, etté tuot-
taja on pieni yksityinen toimija, jonka han on henkilokohtaisesti tavannut. Tuote on saanut
kasvot. Monet lahiruokajalosteista ovatkin tuottajan ja Ruonakosken yhdessé kehittdmia
resepteja juuri heitd varten. Tasta esimerkkind aiemmin marjoja toimittanut yrittaja, joka
nykyisin toimittaa Pikkuveljeen marjojen liséksi valmiiksi tehdyt hillot heiddn yhteisella

reseptilla valmistettuna.

Kysyttéessd miké ei ole lahiruokaa, Ruonakoski vastaa, ettd kaikki kotimainen ruoka ei ole
l&hiruokaa; massatuottajien tuotteet eivat ole, vaikka ne saattaisivat tulla l&heltékin. Suuren
teurastamon tuotannosta ei asiakas voi valita, minké tilan lihaa han haluaa kéyttaa, vaikka

tilan nimi usein nykyaan on pakkauksissa.

Oma kotipaik-
kakunta

Naapurikunnat

Alle 100 km
sade

YIli 100 km,
mutta kriteerit
tayttava

Kartoittaminen aloitetaan ytimesté ja edetédan ulkokehélle, ellei
tuotteita lahempad 10ydy. Varajarjestelyt 10ytyvéat ulkokehilta.

KUVIO 5. Lahiruoan hankintakaavio Jari Ruonakosken haastattelua mukaillen
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Lahiruoan hankinnan Ruonakoski ei véit4 olevan helppoa, mutta toimitusvarmuutta hén ei
pidd ongelmana. Kuvio 5 kuvaa hyvin hanen ajatusta l&hiruoan hankinnasta. Tuottajia l&h-
det&én etsimaan ympyran sisaringisté eli omalta paikkakunnalta ja naapurikunnista. KaikKki
ne tuotteet, jotka télt4 alueelta on l6ydettavissd, pyritddn hyodyntdma&an. Nama tuottajat
usein tuovat tuotteet mielellddn ravintolaan saakka, koska valimatka voi olla vaikka vain
muutaman kilometrin. Né&issa toimittajissa voi olla myos tuottajia, jotka kykenevat toimit-
tamaan tuotteitaan vain satunnaisesti. Talloin tuote otetaan l&heltd, kun saadaan. T&ll&d mal-
lilla esimerkiksi juuresten toimittajia voi olla ympyréan jokaiselta kehalta. Aina, kun lahelt4

el saa siirrytddn kauemmaksi.

Kuvion 5 toiseksi ulommainen keha eli alle 100 kilometrin sateeltd pyritdadn saamaan mah-
dollisimman monta toimittajaa ja heidan vélilla olisi jo hyva olla Ruonakosken mielesté
yhteiskuljetus eli jonkinlainen lahitukku. Ravintola Pikkuveljen osalta téllainen on Kasvis-
hovi, joka on jo véhan yli 100 kilometrin paassa, mutta noudattaa muuten kaikkia l&hiruo-
an kriteereitd, joita Ruonakoski on raaka-aineille ja tuottajille asettanut. Kasvishovi hakee
tuotteet suoraan tiloilta ja toimittaa oman paikallistukkunsa kautta ne ravintolaan jopa vuo-

rokauden kuluessa.

Kuviossa 5 uloimmalta kehaltd tulevat tuotteet, joita ei ole lahempéana esimerkiksi Pikku-
veljen tapauksessa poronliha. Uloimmalta kehéltd otetaan myos tuotteita silloin, kun si-
sempien kehien toimittajat eivat pysty toimittamaan. Uloimman keh&n tuotteiden tulee
tayttad kaikki muut lahiruokaa koskevat kriteerit, muuten ne eivat Pikkuveljen valikoimiin
paase. Tasta hyvana esimerkkind viinit, joita ei ole saatavilla kotimaisena riittdvan laaduk-
kaita. Ruonakoski on valinnut viinitoimittajaksi sellaisen valittajan, joka on kaynyt itse

valitsemassa viinit paikanpéélld viinitiloilla eli viinituottajan “kasvot” on ndkyvissa.

Kysyin, onko ravintola Pikkuveljelle lahiruoka brandi. Tdman véitteen Ruonakoski Kiistaa.
Lahiruoka ei voi olla pelkkd mainostemppu vaan se on tahtotila ja toimii yritystoiminnassa
lisdarvona, eika silla voi ratsastaa. Halu tuottaa l&hiruokaraaka-aineista valmistettua ruokaa
on kokonaisvaltainen halu toimia oman alueen parhaaksi. Ruonakosken filosofian mukaan
yhteistydssa on voimaa eli ”Jos miné ostan sinulta, niin sind ostat minulta”. Hén kertoo
esimerkkind ostavansa pesuaineet paikalliselta yrittdjalta tukeakseen tdman toimintaa ja

varmistaakseen omalla panoksellaan toimijan pysymisen paikkakunnalla. Jos muut yrittajat
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parjaavat, paikkakunnalla riittda toita ja Pikkuveljelldakin on asiakkaita. Tama nakyy erit-

tain suurena yritysasiakkaiden méarénd & la carte -ravintolan puolella.

Vaikka lahiruoka ei ole mainostemppu, auttaa se markkinoinnissa. Asiakkaat ovat hyvin
kiinnostuneita Pikkuveljen raaka-aineiden alkuperéstd. Usein he suorastaan haastavat kok-
keja ja salihenkilokuntaa kysymyksillaan ja haluavat perusteluita, miksi joku raaka-aine on
valittu. Nain syntyy luottamus ja arvostus koko lahiruokaketjun valille. Havikki on Pikku-
veljessa tosi vahaista. Johtuuko tdma raaka-aineiden suuresta arvostuksesta ihan tuottajasta
asiakkaaseen asti, ehdotin haastateltavalleni ja han oli valmis ajatukseni allekirjoittamaan.
H&vikki on myds Ruonakosken keino laskea ruoan tuotannon kustannuksia. L&hiruoan
hinta ei tunnu olevan hénelle ongelma. Raaka-aineet kaytetaan huolella ja varaston Kierto
pidetddn nopeana. Asiakkaalle ei luvata viikkoja etukateen, mistd ruhonosasta hanen saa-
mansa annos on valmistettu, vaan se saatetaan kertoa vasta tarjoilijan ottaessa tilausta vas-
taan. Tama takaa, ettd keskihinta pysyy kohtuullisena ja kaikki raaka-aineet tulee hyodyn-
nettyd. Se vaatii paljon suunnittelua ja vaivaakin, mutta hyvat raaka-aineet ovat Ruonakos-

ken mukaan vaivansa arvoisia ja laadukkaan ruoan lahtokohta.

Onko Ylivieskassa toimivalla ravintolayrittdjalla haasteita? Totta kai on! Taloustilanne on
talla hetkelld Suomessa tiukka ja tdma tietysti nakyy yritysten edustuskuluissa. L&hiruoan
nakokulmasta Ruonakoski pitad suurimpana haasteena toimittajien jatkumoa. Pienet toimi-
jat ovat kovassa paineessa. Olisi kasvatettava toimintaansa ja investoitava. Rohkeus ei
usein tahdo riittda, koska ostajat eivét ole valmiita sitoutumaan pitkiin ostosopimuksiin.
Ravintola ei voi toimia toimittajalle tallaisena puskurina, vaan se taytyy loytya joko vahit-
taiskaupasta tai vieldkin toiveikkaampi Ruonakoski on julkisen ruokahuollon osuudesta
lahiruokatalkoissa. Osa tavarantoimittajista siirtyy myos toiminnan laajentuessa myymaéan
tuotteensa suoraan suurille tukuille tai ruokatehtaille ja jattavat samalla l&hiruoka-
asiakkaansa pois kuviosta. L&hiruokaketjun yllapitdminen vaatii koko ajan kehittdmista ja

uusien kanavien etsintaan. Tallaisesta haasteesta Ruonakoski kuitenkin nauttii.

4.6 Haastattelujen yhteenveto

Tama oli eldméni ensimmainen varsinainen tutkimustyo, jossa toteutettiin haastattelutut-
kimuksia. Havaitsin tyoni kuluessa useita asioita, joita en haastattelututkimuksen luotetta-

vuuteen liittyen ollut osannut ottaa ennakkoon huomioon. Hirsimden ym. (2005, 210) mu-
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kaan haastattelut kannattaisi aina nauhoittaa ja sen jalkeen litteroida siltd osin kuin ainestoa
aikoo kayttaa padtelmien tekoon. Itse en néin toiminut, vaan pyrin haastattelutilanteissa

Kirjoittamaan vastaukset mahdollisimman tarkasti.

Varsinkin Ruonakosken haastattelun yhteydessa havaitsin menetelméni mahdottomuuden,
koska haastateltavani tarina ronsysi ja aiheeseeni liittyvad asia tuli tasaisesti keskustelun
lomassa. En voinut mitenkaan kirjoittaa kaikkea ja se mité kirjoitin, ei ollut sanatarkkaa
haastateltavan ajatusten toistoa. Ndma ongelmat havaittuani paadyin Kirjoittamaan kaikista
haastatteluista kokonaan omat osiot muistiinpanojen pohjalta, liittd44 haastattelun pohjana
olleet kysymykset liitteet -osioon ja tekemaan vertailevan yhteenvedon tahan.

Pyysin kaikkia haastateltaviani maaritteleméaan lahiruoka —termin. Jokainen vastaaja maa-
ritteli sen omista lahtokohdistaan. Ruonakoski sanoo pitkalla kokemuksella l&hiruoan ole-
van paikallisen tuottajan oma tuote, joka tulee kuluttajalle mahdollisimman vahin valika-
sin. Lahialueena Ruonakoski haluaa pitdéd ensisijaisesti omaa ja naapurikuntaa ja sitten
omaa maakuntaa. Han tuo mukaan kilometrirajan 100 km, mutta ei halua pitaa sité kiveen
Kirjoitettuna, vaan tuo mieluummin ajatteluun tuottajan ja kayttajan vélisen suhteen eli hdn
haluaa tuntea elintarviketuottajan kasvot. Lahiraaka-aineiden osuus on Ruonakosken ravin-

toloissa korkea, jopa 80 % annoksesta riippuen.

Uskin ja Hagan haastattelussa kaytiin vaantéd, mita lahiruoka on. Uski haluaa pitaytya
pitkalti Ruonakosken maérittelyssa ja painottaa lahiruoan kéyttdjan arvoa oman alueen
ty6llisyydelle ja taloudelliselle menestykselle. Juuri tasta syysta han haluaa rajata hankin-
takanavat paaosin alle 100 kilometrin sateelle. Hanen mukaansa liikkeelle voidaan l&hteé
lounaiden paaraaka-aineista, mutta voidakseen profiloitua lahiruokaravintolaksi Kokkolin-
na tarvitsee 70 prosenttisesti lahiruoka raaka-aineet. Haga olisi valmis ndkemadén teolli-

semmankin tuotannon lahiruokana ja hénelle riittéisi, ett4 ruoka on kotimaista.

Roukalan nakemys lahiruoasta myotailee Ruonakoskea. Han ei varsinaisesti korosta tuotta-
jan ja ostajan vélistd suhdetta, mutta raaka-aineen jéljitettavyys on tarkeélla sijalla. Rouka-
lan mielipiteen mukaan lahiruoka on paikallisesti tuotettua ruokaa, jonka matka kuluttajalle
on niin lyhyt kuin mahdollista, ensisijaisesti oma paikkakunta ja maakunta, mutta l&hiruo-

ka voi tulla Lapistakin, jos se on ldhin mahdollinen tuottaja.



28

Toinen merkittavé osa, jossa haastateltavieni mielipiteet eroavat, oli l&hiruoan hinta. Sek&
Haga ettd Uski olettavat raaka-aineiden olevan kalliimpia suoraan tuottajalta ostettuna.
Ruonakoski suhtautui asiaan aivan eri nakokulmasta. Ha&n ei vertaa suoria kilohintoja, vaan
kasittelee varastoaan kokonaisuutena, jossa raaka-aineiden hinnat vaihtelevat. Ruonakos-
ken mukaan itse alusta asti valmistettu ruoka tuo saést6d huolellisella havikinhallinnalla.
Tastd myos Uski oli innoissaan todetessaan lahiruoan suorastaan pakottavan itsevalmistet-
tuun, puhtaiden, tuoreiden seké alkuperdisten raaka-aineiden kayttéon puolivalmiiden si-

jaan.

Kolmas yhteinen keskustelunaihe oli hankinnoista koituva vaiva sekd mahdolliset saata-
vuusongelmat. Tatd asiaa pohdittiin Uskin ja Hagan kanssa. Suuri pelko oli, kuinka toimia,
kun pientuottaja ei kykenekaan toimittamaan pdivan lounaan padraaka-ainetta tai kun so-
pimustoimittajalta loppuvat raaka-aineet kesken talvikauden. Tahan tuo Ruonakosken ke-
hamalliajattelu toimivan ratkaisun. Raaka-ainetoimittajilla on aina olemassa varatoimittaja,
jonka puoleen voidaan tarvittaessa kaéntya. Ensisijainen toimii aina mahdollisimman lahel-
I& ravintolaa. Hankinnoista koituvaa vaivaa Ruonakoskikaan ei kiistd, mutta vaittaa ensi-

luokkaisten raaka-aineiden olevan vaivan arvoisia.
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5 ASIAKASKYSELY KOKKOLINNASSA

Tarkoitukseni oli tehda tutkimustyd Kokkolinnassa asiakkaiden suhtautumisesta lahiruo-
kaan. Pyrin selvittdamaan lahiruokaan siirtymista Kokkolinnassa mahdollisimman monesta
nakokulmasta. Yksi olennainen ja tarked nékokulma on asiakkaiden l&hiruoalle antama
arvostus. Valtakunnallisesti kuluttajille suunnatut mielipidetutkimukset osoittivat, kuten
luvussa 3.2 kdy ilmi, ettd asiakkaat ovat halukkaita kayttdmaan lahiruokatuotteita, mutta

onko asialla vaikutusta ravintolan valintaan. Tata asiaa halusin selvittaa.

5.1 Kyselyn laatiminen ja toteutus

Tutkimusmenetelmani on kysely. Kysely edustaa tassé tapauksessa kvalitatiivista tutki-
musta ja késittelytapani on myos laadullinen. Kéytin seké strukturoituja ettd puolistruktu-
roituja kysymyksid. Toivoin ndin saavani seké tilastoja asiakkaiden toiveista, ettd myods
mahdollisia uusia ajatuksia, joita ei tule esille, jos vastausvaihtoedot on valmiiksi annettu.
Kysely on empiirista tutkimusta, mika tarkoittaa konkreettista ja koottua tutkimusaineistoa,
joka tulee toimimaan tutkimuksen keskiossa ja tutkimuksen tekemisen lahtékohtana (Jy-

vaskylan yliopisto 2015).

Kyselyn vastaajakunta rajattiin periaatteessa jo olemassa oleviin asiakkaisiin sek& satun-
naisiin nettisivuvierailijoihin. Kokkolinnan lounasasiakkailla oli mahdollisuus vastata lou-
naan yhteydessa paperikyselyyn. Vastaamismahdollisuutta tarjottiin jokaiselle asiakkaalle
tarjoilijan ottaessa tilausta asiakkailta. Paperikysely toteutettiin kahden viikon aikana 9.-
20.3.2015. Paperiversiot syotettiin samaan ohjelmaan kuin sahkdisetkin kyselyt. Sama ky-
selykaavake oli linkkimuotoisena ravintolan nettisivuilla kahden viikon ajan 9.3.-
23.3.2015. Lisaksi hyodynsin ravintolan séhkdpostirekisterid, jonka kautta asiakkaat saavat
viikoittain vaihtuvan lounaslistan. Kysely lahetettiin lounaslistan yhteydessa maanantaina
16.3.2015 ja vastausaikaa oli viikko 23.3.2015 saakka. Kyselylomake oli Webropol surve-
veys —ohjelmalla toteutettu. Sen kéyttéon sain apua tydpaikallani jatkuvasti ohjelman pa-
rissa tyoskentelevéltd Heidi Luomalalta sekd nettitoteutuksen teki Kokkolinnan nettisivuja

yllapitdvé Kosila-Media. (Asiakaskysely liite 5)
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Pyrin kyselyn avulla nimenomaan saamaan selville lahiruoka-ajattelua eika yleisté asiakas-
tyytyvaisyyttd. Muutamia asiakastyytyvaisyytta mittaavia kysymyksia lisattiin joukkoon
Kokkolinnan toiveesta, koska néin laajamittaista tyytyvaisyyskyselya ei ollut pitkiin aikoi-
hin tehty. Strukturoidut kysymykset pyrittiin laatimaan mahdollisimman yksiselitteisiksi ja

niiden jalkeen tarjottiin mahdollisuutta tdydentad omin sanoin.

Pyrin muotoilemaan kysymykset niin, ettd kyselyn alussa vastaajalla ei olisi vield késitystd,
ettd tarkoituksena on selvittdd l&hiruoka-asiaa. Lahiruoka oli kysymyksissa vaihtoehto
muiden joukossa. Talla halusin selvittad asiakkaiden kiinnostusta lahiruokaa kohtaan suh-
teessa muihin ruokaa koskeviin kiinnostuksen kohteisiin. Kyselyn loppupuolella kysymyk-
set on kohdistettu jo suoremmin koskemaan lahiruokaa. Kysymysten tarkoituksena oli
myos selvittdd, millaisiin viime hetken muutoksiin asiakkaat olisivat ruokalistan osalta

valmiita.

5.2 Kyselyn tulokset

Kyselyn lopussa oli myds avoin tila yleiselle palautteelle. Késittelen osiossa 5.2 Kyselyn
tulokset vain tdmén opinndytetydn aiheen kannalta olennaiset kysymykset. Liitteestd 6
I6ytyy kyselyn yhteenveto ja kaikki avokysymysten vastaukset lukuun ottamatta kyselyn
lopussa ollutta Risut ja ruusut -palauteosiota.

Kyselyyn vastattiin aktiivisesti. Sain yhteensda 150 vastausta madraaikaan mennessa. Ra-
vintolasta saamani palautteen perusteella asiakkaat olivat olleet innoissaan saadessaan vai-
kuttaa. Paikan paalla ravintolassa kyselyihin saatiin yhteensa 114 kappaletta vastauksia.
Paperiversiot osoittautuivat osittain haasteellisiksi, koska itse lomake oli suunniteltu sah-
koiseksi. Séahkdinen versio pakotti asiakkaan vastaamaan kaikkiin kohtiin ennen etenemis-
td. Se myos antoi vastaajan valita esimerkiksi lahiruoka maaritelmaan vain yhden vastaus-
vaihtoehdon tai lounaspaikan valintaa koskevassa kysymyksessa pyysi laittamaan 11 koh-
taa tarkeysjarjestykseen. Paperiversiossa vastaajat olivat kuitenkin vastanneet osaan kysy-
myksisté teknisesti vaarin. Kyselyn purkaminen séhkodiseen muotoon pakotti minut valit-
semaan ratkaisuja, joilla olisi mahdollisimman pieni vaikutus lopullisiin tuloksiin. Kolme
kyselya jouduin hylkddmé&an vaillinaisten vastausten vuoksi. Sahkodiseen kyselyyn tuli

madréaikaan mennessa 36 vastausta. Selkeitd piikkejd vastausaktiivisuudessa oli havaitta-
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vissa, kun ruokalistat kyselylinkin kanssa ilmestyivat asiakkaiden sdhkdposteihin. Tasté
pystyin péattelemé&an, ettd iso osa sahkoiseen versioon vastaajista oli juuri sahkopostilistal-

la olevia asiakkaita.

Vastaajat edustavat mielestédni hyvin Kokkolinnan asiakaskuntaa ja tavallista paivittéista
jakaumaa. Kyselyyn vastanneista 60,67 % oli naisia ja 39,33 % miehid. Suurin osa vastaa-
jista oli joko 40-54 -vuotiaita (34 %) tai ikdryhmdsséd 55-67 vuotta (31,33 %). Vastaajista
64 % oli palkansaajia ja loput valitsivat asemakseen joko yrittajyyden (13,33%) tai eléke-
ldisyyden (16 %). Muita vaihtoehtoja oli vain muutamia. Vastaajista 61,33 % oli yksityis-
asiakkaita ja 20 % ilmoitti olevansa lounassopimusasiakas. Liike- tai yrityslounaalla oli
vastaajista ollut 8,67 % ja kahvila-asiakkaina itsedan piti 7,33 %. Vastaajista l&hes puolet
(48 %) syo lounaan kodin ulkopuolella vahintaan kerran viikossa ja neljannes (24,67 %)
ldhes joka péiva. Heistd 21,33 % kertoo valitsevansa Kokkolinnan lounaspaikakseen ldhes
joka péiva ja vahintédan kerran viikossa 26 %. Loput 52,67 % kdy Kokkolinnassa harvem-
min ja usea vastaajista oli vastatessaan kyselyyn ensimmaisté kertaa lounaalla Kokkolin-
nassa. (Liite 6/1.)

TAULUKKO 1: Lounaspaikan valintaan vaikuttavat seikat

Lounaspaikan valintaan vaikuttavat seikat
1=tarkein 11= vahiten tarkea
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Kysyttéessd, miksi asiakkaat valitsevat lounaspaikakseen Kokkolinnan, pyydettiin vastaa-
jaa laittamaan annetut vaihtoehdot tarkeysjarjestykseen. Asiakas joutui asettamaan kaikKi
11 lounaspaikan valintaan vaikuttavaa tekijad keskendén tarkeysjarjestykseen. Saatuhen
tulosten perusteella laskettiin keskiarvo. Mité pienempi luku, sen tarkedmpang asiakas ko-
kee kyseisen asian valintakriteerinddn. Taulukosta 1 kdy hyvin ilmi, ettd lounasravintolan
toiminta opetusravintolana (keskiarvo 7,77) ei ole asiakkaille valintakriteeri. Samoin hie-
man yllattden hinta (ka 7,49) ei nayttele tutkimuksen mukaan juuri minkaéanlaista osuutta
lounaspaikan valinnassa. Varsinainen tutkimukseni kohde eli asiakkaiden kiinnostus raaka-
aineiden alkuperésta nayttaa asettuvat tarkeydessadn vaihtoehtojen keskivaiheille. L&hiruo-
an keskiarvo oli 6,05 ja kotimaisuuden 5,25. Tarkeimpina asioina vastaajat pitivat itseval-

mistettua lounasta seka lounaan monipuolista siséltoa.

Kysymys lounaspaikan valintaan vaikuttavista seikoista osoittautui kokonaisuudessaan
hankalaksi. Asiakkaat eivét olisi halunneet laittaa itse samanarvoiseksi kokemiaan tarkeité
asioita paremmuusjarjestykseen. Tastd sain palautetta sahkodisesti vastanneilta ja tdman
kysymyksen kohdalla paperiversioon vastanneet olivat tehneet eniten vastausteknisié vir-
heitd. (Taulukko 1)

Keinoja Kokkolinnassa harvemmin kéyvien asiakkaiden aktivoimiseksi yritin 1oytaa ky-
symyksen 9 avulla. Siind pyydettiin vastaajaa keromaan, mik& saisi hanet kaymé&an use-
ammin. Mit&an opinndytetyoni teemaan liittyv&én ei vastauksista noussut esiin. Muutamia
ideoita esimerkiksi pienemmista pdydista yksin ruokaileville, runsaammista kasvisvaihto-
ehdoista, paremmasta leipavalikoimasta ja salaattipdydasta nousi esille ja néihin tietysti

pyritdédn mahdollisuuksien mukaan reagoimaan. (Liitteet 6/4 ja 6/5)

Kysymyksen 10. (Liite 6/5) avulla pyrin selvittdmaan, kuinka suuri merkitys lounaspaikan
valintaan on ruokalistan nédkyvyydella ja mistd asiakkaat ruokalistan lukevat (Taulukko 2).
Kyselyyn vastanneista kolmannes (33 %) vertailee ennen lounasaikaa eri ravintoloiden
lounaslistoja ja valitsee sen mukaan ruokailupaikkansa. 20 % vastanneista tulee Kokkolin-
nan ruokalista suoraan sdhkopostiin ja 35 % asiakkaista ei ole etukéteen kiinnostunut ruo-
kalistasta. He saapuvat paikalle ja valitsevat tarjolla olevista vaihtoehdoista mieleisensa.
Vertailtaessa aktiivisesti Kokkolinnassa lounastavia harvemmin kdyviin huomaa, etta har-

voin ruokailevista asiakkaista 23 % ei tieda ravintolaan tullessaan, mitad on ruokana. Vas-
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taavasti pdivittain asioivissa tai vahintadan kerran viikossa asioivissa vastaava luku on yli 40
%.

Tutustun ruokavaihtoehtoihin

 En tieda ruokalistaa

m vertailen eri lounaspaikkojen listoja

W Saan ruokalistan sahkopostilla

© kayn paikanpaalla katsomassa

W Joku muu

KUVIO 6. Ruokalistaan tutustuminen

Kyselyn alkuosassa kysymyksilld 6. ja 7. selvitettiin vastaajien kayntitiheyttd Kokkolin-
nassa. Jalkimaisessd avokysymyksessa vastaajia pyydettiin kertomaan, milloin he olivat
viimeksi asioineet Kokkolinnassa ja mitd he soivat. Taméan kysymyksen tarkoituksena oli
selvittad, millainen kuva ruokalistasta asiakkaille oli ja&&nyt aiemmista kdynneisté ja kuinka
suuri merkitys ruokalistalla asiakkaille on. Vastauksen tdhdn kysymykseen antoi 121 vas-
taajaa ja heista 29 kertoi joko pelkdn ajankohdan kaynnilleen tai vastasi, ettd ei muista,
mité soi. Loput yli 90 vastaajaa osasivat kertoa osa hyvinkin tarkasti, mité olivat syoneet
esimerkiksi edelliselld viikolla kdydessaan ja osa kertoi syoneensd kalaa, kanaa tai lihaa.
(Liite 6/3 ja 6/4.)
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MITA LAHIRUOKA ON?

M En tiedd, mita lahiruoka on

alle 100 km sateelld tuotettu ja toimitettu, myods teollinen
M pientuottajan omassa maakunnassa tuottama ja toimitama ruoka
M kotimaisista raaka-aineista valmistettu ruoka

M jotain muuta

KUVIO 7. Mité lahiruoka on?

Kuviosta 7 selviad, ettd kyselyyn vastaajat ovat aika yksimielisié siitd, mita l&hiruoka on.
Jopa 59 % vastaajista mieltdd lahiruoan juuri omassa maakunnassa tuotetuksi ja toimite-
tuksi ruoaksi, joka on nimenomaan pientuottajan tuotteita. 22 % vastaajista hyvéksyisi 1a-
hiruoaksi kaiken kotimaisen ruoan ja 18 % valitsi sen olevan alle 100 km sateelld myds
teollisesti tuotettua ja toimitettua ruokaa. Viljasen (2014) valtakunnallisessa tutkimuksessa
l&hiruoaksi kaiken kotimaisen ruoan mielsi vain kymmenesosa vastaajista. Muut saamani
tulokset olivat lahempéna valtakunnallisia tuloksia (katso 3.2 Tutkimustuloksia kuluttajien

mielipiteistd).

Kyselyn kysymyksella 14. selvitin lahiruoan hankintakanavia. Siita kavi ilmi, ettd 17,33 %
vastaajista lahiruoka ei ole elintarvikkeiden ostoperuste lainkaan ja 62 % vastaajista hank-
Kii lahiruokansa padosin véhittaiskaupasta. Muutama vastaaja oli tutustunut lahiruokarin-
Kiin ja 27 % ostaa tuotteita torilta tai suoraan tuottajalta. Jopa 27 % vastaajista oli kéyttanyt
ldhiruokaravintolan palveluita. Tosin kysymyksen asettelu ei madrittele lahiruokaravintolaa
mitenkaan. Padosin vastaajat ostavat lahiruoaksi vihanneksia, kananmunia ja viljatuotteita.
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Useampi vastaaja kertoi pitdvansa lahiruokana itse viljelemidan tuotteita tai vaikkapa tutta-

valta ostettuja marjoja ja sienid. (Liite 6/7.)

Kuviosta 8 kay ilmi, millaisia asioita kyselyyn vastanneet ruoassa arvostavat. Talla kysy-
myksell& halusin ndhda kuuluuko l&hiruoka arvostettavien asioiden joukkoon. Erot eri ar-
vostuksen kohteiden valilla ovat aika pienet. Silti voi havaita, ettd asiakkaat arvostavat
itsevalmistettua ruokaa, joka on maukasta. Erittdin paljon asiakkaat arvostavat myos ruoan
alkuperan jéljitettavyyttd ja kotimaisuutta. Taméakadn kysymys ei varsinaisesti anna ym-
martad, ettd vastaajat kokisivat l&hiruokaa (3,05) ja sen vaikutusta lahialueen taloudelle
(3,12) merkityksellisend seikkana. Vaikkakaan arvosanat eivét olleet huonoja, on muita
tekijoitd, joita ruoassa arvostetaan lahiruokaa enemman, kuten turvallisuus ja terveellisyys.

Tassakin kysymyksessa hinta oli selkedsti véhiten tarkeé seikka.

Ruoassa minulle on tarkeaa
0= ei lainkaan merkitysta, 4= erittadin
paljon merkitysta

keskiarvo
Kuvio 8. Tarkeét seikat ruoassa

Kysyttéessa (Kuvio 9) Kokkolinnan l&hiruokaan siirtymisen vaikutuksia vastaajan kayttay-
tymiseen havaittiin, ett4 hinnalla on kuitenkin merkitystd. Suurimmalle osalle asiakkaista
riittéisi suuntaa-antava tieto ruokalistalla paaruoasta ja lahes kaikki olisivat valmiita suosit-
telemaan Kokkolinnaa lahiruokaravintolana. Yli puolet (Kuviossa 9 keskiarvo 0,2) asiak-
kaista haluaa kyselyn mukaan tietda tarkasti etukédteen, mitd lounaalla tarjotaan, mik& on

sopusoinnussa kysymyksen kymmenen kanssa, jossa vain 34,67 % asiakkaista ilmoitti,
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ettei tullessaan tiedd lounaan sisaltod. L&hiruokaan siirtyminen ei nayttéisi vaikuttavan jo
olemassa olevien asiakkaiden asioimiseen ravintolassa. Keskiarvo 0,2 antaa kuvan, ettd
vain hieman yli puolet asiakkaista olisi valmiita maksamaan ruoastaan enemman sen olles-
sa lahiruokaa, vaikka eivéat edellisten kysymysten perusteella pida hintaa lahes valintakri-

teerina.
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KUVIO 9. Lahiruokaan siirtymisen vaikutukset asiakkaan toimintaan
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6 PAATELMIA LAHIRUOKAAN SIIRTYMISESTA

Tassa osiossa esittelen haastattelujen, taustalla olevan teorian seka asiakaskyselyjen pohjal-
ta nousseita paatelmid, ideoita ja toimintamalleja, joilla Kokkolinnassa voitaisiin kdynnis-
taa lahiruokaan siirtyminen. Itse kdytannontoimet ja aikataulut luodaan tdman opinnayte-
tyon jalkeen yhdesséd Kokkolinnan henkilokunnan ja siell& opettavien opettajien kanssa.
Taman jalkeen kaynnistyisi toimittajien testaaminen ja valinta, lahiruokaraaka-aineille

pohjautuva ruokalistasuunnittelu seka asiakkaille tiedottaminen ja markkinointi.

Lahiruokaan siirtyminen on ihanne ja tavoitetila, jota kohti Kokkolinnassa halutaan tehda
ty6té. Ravintolalla on erittdin vankka asema kokkolaisilla lounasmarkkinoilla. Seka henki-
|6ston haastattelujen ettd asiakastutkimuksen pohjalta voi pééatelld, ettd vakioasiakkaiden
maard on kokonaisasiakaskunnasta suuri ja he ovat erittdin tyytyvaisia nykyisiin lounas-
palveluihin. Olemassaolevat vakioasiakkaat arvostavat Kokkolinnan vahvuuksia eli laadu-
kasta, hyvista raaka-aineista itsevalmistettua ruokaa, joka maistuu hyvalle ja on asetettu
kauniisti esille. Nama kriteerit antavat varmasti hyvéan pohjan myos lahiruoalle, jossa ar-
vostus raaka-aineen laatua kohtaan on korkealla ja omavalmistusaste vékisinkin nousee,

kun jalostettuja raaka-aineita on lahialueella huonommin saatavilla.

Hinta ei tunnu olevan tarked kriteeri Kokkolinnassa asioiville. Selked& vastausta siihen,
miksi hinta ei ole valintakriteeri, tdma tutkimus ei antanut selvyytta. Olettaa kuitenkin so-
pii, ettd esimerkiksi hieman suurempi hintaero 1. ja 2 lounaan vélilla saattaisi olla mahdol-
linen. Osa asiakkaista toivoisi suurempia annoskokoja ja osa mahdollisuutta ottaa ruoka
itse lounaspoydasta nykyisen paaruoka-annoksen sijaan. Tdhédn toiveeseen voitaisiin vasta-
ta esimerkiksi tarjoamalla lisimaksusta suurempaa annosta tai harkita toisen lounasvaihto-

ehdon tuomista noutopdytaan.

Lahiruokaan siirtymiselle 10ytyy tahtotila niin opetuksen puolelta kuin ravintolan johdos-
takin. Koko Kokkolinnan henkildston sitouttaminen l&hiruoan hyddyntdmiseen ja markKki-
nointiin vaatii ponnisteluja ja yhteisen mission lI0ytymistd. Kyselyn pohjalta Kokkolan
alueen asiakas ei ole vield kovin innostunut l&hiruoasta tai se ei ainakaan ole ruoan arvi-

oinnissa tarkeimmalla sijalla. T&st4 voi paatella, ettd l&hiruokaan siirtyminen taytyy tapah-
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tua aiempaa toimintaa ja sill4 saatuja vakioasiakkaita kunnioittaen. Ruoan laatu ei saa kar-
sid ja ruokalajien tason taytyy sdilya ennallaan. Suuria hinnannostoja ei voida suunnitella.
Toisaalta kyselysta kévi ilmi, ettd asiakkaat eivat valttamatta halua tarkasti tietdd paaruoan
raaka-aineita, vaan luottavat kokin ja tarjoiluhenkilokunnan ammattitaitoon, kun heille
esitelldén lounaan siséltéd. Kokilla on mahdollisuuksia reagoida hyvinkin lyhyell& varoi-
tusajalla mahdollisiin raaka-ainemuutoksiin, jos viikon ruokalistaan on jéatetty valjyytta.
Tallainen esimerkki oli kyselyssa Kysymyksen 16. yhteydessa: ”Riittdako sinulle tieto paa-
raaka-aineesta esim. pdivdn kala valkoviinikastikkeessa.” Téhdn 107 asiakasta oli vastan-

nut sen riittdvan ja vain 23:lle se ei riittanyt.

Toimittajien valinta ja hankintojen uudelleen organisointi voidaan kaynnistaa heti. Alkuun
otetaan yhteyttd omiin olemassa oleviin tavarantoimittajiin ja varmistetaan, mita lahiruoka-
tavaraa heilla on tarjolla. Tamé koskee Ihinn& vihannestoimittajia ja leipomoita. Taman
jalkeen nostetaan listalle paaruokia, joissa voidaan hyddyntad lahialueen pienid teurasta-
moita ja kalastajia, joita on jo nyt osin hyddynnetty. Ndin voidaan testata pienten toimitta-
jien toimitusvarmuutta ja tavaran saatavuutta. Uuden satokauden alkaessa siirrytadn kayt-
tdmaan mahdollisimman laajasti ldhialueen vihannestoimittajia. Pienet toimittajat tarvitse-
vat jo viljelykauden alkaessa arvion ostomaéristé osatakseen varautua menekkiin. Varalla
voidaan pitda suurempia toimittajia, joilta tuotteita saa muutaman paivén varoitusajalla, jos
pientoimittajan tuote loppuu sesongin loppupuolella. Ennen lahiruokaravintolaksi profiloi-
tumista on asetettava tavoitetaso, mitk& tuotteet vahintd&dn hankitaan l&hiraaka-aineina ja
millaiseksi lahiruoka-asteen tulee asettua.

Tavarantoimittajien vaihtuessa myos ruokalistasuunnittelua tulee arvioida uudelleen. Jotta
ldhiruokatoimittajia voitaisiin hyédyntdd mahdollisimman hyvin, on sesonkien vaihtelut
otettava aiempaa voimakkaammin huomioon. Kaloja tulee hyédyntdd enemman pyyn-
tiaikoina, keskitalvella véhennetdan kasvihuonekasvisten kuten tomaatin kayttoa ja vastaa-
vasti lisatdan lahialueen juuresten kayttda. Ruokalistasuunnittelussa Kokkolinnassa on jo
aiemmin ollut suunnitteilla opetussuunnitelman kanssa yhteensopiva kiertava ruokalista.
Tall& voitaisiin paremmin varmistaa sekd sesonkien hyddyntdminen ettd tavarantoimittajil-

le menekin ennakoiminen.

Ruokalistalla olevien annosten nimet ovat selkeésti suuri osa lounasravintolan markkinoin-

tia. Taméa nakyi kyselyssakin. Asiakkaat vertailevat eri lounasravintoloiden listoja ja valit-
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sevat paikan sen perusteella. Houkuttelevuutta ja mielenkiintoisuutta voidaan lisat4 ruoka-
listaan my0s lahiruokaan siirtymisen myotd. Esimerkkind Trullevin siikaa karhilaisella
perunasoseella tai Pontion haudutettua possua sokojalaisella vihannespedilld houkuttavat
asiakasta syomaan ja samalla toimivat myos lahiruoan markkinointikeinona ja profiilin
nostajana. Ruonakosken ajatusta raaka-aineen arvostuksesta, kun tuottaja on tuttu, on tuo-

tava mukaan my0ds Kokkolinnan toimintaan ja asiakkaiden tietoisuuteen.

Koko Kokkolinnan keittion ja kahvilan toiminta tarvitsee uudenlaista ajattelua kokonais-
suunnitteluun. Havikkiin on kiinnitettava aiempaa enemman huomiota. Erityisesti tamé
koskee vihannesten hyddyntdmistd sek& varastonkierron parantamista. Nailla toimilla
mahdollisia l&hiruoasta aiheutuvia lisdkustannuksia saataisiin alemmaksi. Tarkka mene-
kinseuranta seka havikin kirjaaminen kertovat jo ennen lahiruokaan siirtymistd, mihin asi-
oihin tulee kiinnittaa erityistd huomiota. My0s entista parempi ruoanvalmisuksen jaksotta-
minen koko lounaan ajalle vahentéisi turhaa havikkié ja parantaisi kannattavuutta. Erityista
huomiota taytyisi kiinnittad leivonnaisiin. Talld hetkelld varsinkin kahvilassa kaytetdan
paljon pakasteleivonnaisia, joiden toimittajina ovat tukkuliikkeet. Naiden tilalle olisi 16y-
dettava joko paikallisia toimittajia tai vieldkin parempina vaihtoehtoina olisivat itseval-
misetut tuotteet.

Omat tavoitteeni tamén opinnaytetyon osalta toteutuivat osittain. Koen oppineeni aiheesta
paljon ja ajattelen, ettd minulla on huomattavasti realistisempi késitys l&hiruoan mahdolli-
suuksista kuin aiemmin. Vaikka ké&sitykseni lahiruokaan siirtymisesta on sen konkretisoi-
tumisen myota muuttunut ehké haasteellisempaan suuntaan kuin aloittaessani, on into ai-
heen ymparilla samalla lisdantynyt. Haluan olla jatkossakin Kokkolinnaa auttamassa kohti
ldhiruokaravintolaa ja ravintolaa, joka voi olla ylpeéd kédyttdmiensa raaka-aineiden alkupe-
résta. Uskon taman lisd&vén lounasruoan laadullista tasoa jo yksistdén aiempaa paremman

raaka-aineiden arvostamisen myota.

Toteutumatta jaivat toiveeni perehtyd raaka-ainetoimittajiin sekd ruokalistasuunnitteluun
l&hiruokaraaka-aineita hyddyntéen. Olisin toivonut voivani tdman tyon avulla selvittéa,
mistd Kokkolinna voisi hankkia l&hiruokakriteerit tayttavid raaka-aineita. Tahan minulla
eivat resurssit eikd edes tdman opinndytetyon otsikko antanut mahdollisuuksia. T&sta tyo

jatkuu kaytannossa yhteistyossa koko Kokkolinnan henkil6stén ja oppilaitoksen kanssa.
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Tekeméni tutkimuksen perusteella uskallan suositella Opetusravintola Kokkolinnalle lahi-
ruokaan siirtymistd. Perusteina voidaan pitdé valtakunnallista kiinnostusta lahiruokaa koh-
taan. Toinen merkittava tekija on opetukselliset tarpeet, jotka ovat merkittdva osa Kokko-
linnan toimintaa. Tarkeimmét syyt ovat tietenkin asiakkaiden odotukset. Vaikka kyselyn
perusteella ei voi varsinaisesti vetdd johtopéaatosta, ettd asiakkaat odottaisivat Kokkolinnan
muuttuvan lahiruokaravintolaksi, ovat asiakkaiden toiveet kutenkin lahiruokaan sopivia.
Kokkolinnan asiakkaat arvostavat jo valmiiksi asioita, joihin ldhiruokaan siirtymisella voi-
daan vaikuttaa. N&it4 ovat kotimainen, itsevalmistettu, laadukas ruoka, joka on turvallista

ja alkuperad jaljitettavissa.
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7 POHDINTA

Opinnaytetyoni oli kohtalaisen tiivis prosessi, joka osin taytti omat ennakko-odotukseni.
Onnistui hankkimaan laajasti erilaisia ndkokulmia ldhiruokaan pitaytyen kuitenkin ravinto-
la-alan ndkokulmassa ja Kokkolinnan tarpeissa. Laaja teoriapohja ja tutkimustietoon pereh-
tyminen auttoivat minua pohtimaan keinoja lahiruokaan pyrkivélle Kokkolinnalle. Tausta-
tiedot EU-komission ja Suomen hallituksen lahiruokaohjelmista paransivat nakemysténi
siitd, kuinka tarkedsta poliittisesta asiasta on kysymys. My0s oma asiantuntemukseni ravin-
tola-alan koulutuksen opetussuunnitelmasta auttoi ymmartdmaan Kokkolinnan kehittdmis-

suuntaa opetusravintolana.

En ollut aiemmin tehnyt tieteellista tutkimustyota ja se nakyi koko tyoskentelyni ajan.
Aiempi kokemukseni on rajautunut l&dhinna tieteelliseen Kirjoittamiseen. Haastattelututki-
musten osalta en ollut osannut varautua omaa tutkimustyota parhaiten palvelevilla kysy-
myksilla. Samoin vastausten litterointi ei onnistunut, koska en nauhoittanut haastatteluita.
Haastattelujeni puutteellisuudesta huolimatta koen saaneeni valtavan paljon kaytannonla-
heisté tietoa haastattelujen avulla. Uskon niiden myos toimineen omalta osaltaan jo aske-
leena kohti lahiruokaan siirtymistd Kokkolinnassa, koska keskustelua on kayty aiempaa

perusteellisemmin ja eri osapuolet ovat saaneet ilmaista kantansa.

Asiakastutkimuksen toteuttaminen oli suosionsa puolesta menestys. Sen tuloksia Kokko-
linna voi hyddyntad myds laajemmin tdmén opinnédytteen ulkopuolella. Kysymyksilla en
kuitenkaan saanut mitdan suoria vastauksia lahiruoan kannattavuudesta tai asiakkaiden
mielenkiinnosta aihetta kohtaan. Tutkimus antoi viitteitd asiakkaiden kiinnostuksesta lahi-
ruoalla saavutettavaa terveellistd, turvallista, kotimaista ja puhdasta ruokaa kohtaan. Kyse-
lyn aikana huomasin paljon puutteita kysymysteni laadissa sekéd ohjeistuksen antamisessa.

Tassa kohtaa on pakko todeta, ettd seuraava tutkimus olisi jo huomattavasti laadukkaampi.

Taman opinnaytteen avulla saadut tulokset tullaan esittamé&an Kokkolinnan henkildstolle ja
opetushenkilostolle toukokuun aikana. Siitd kdynnistyy prosessi. Tavarantoimittajien etsin-
t&&n on sovittu aloitetavan syksylla ja ruokalistasuunnittelu k&ynnistyy vield timan kevaan

aikana. Asiakkaat voivat toivottavasti havaita ensimmaiset merkit lahiruokaan siirtymisesta
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jo alkusyksysté, jolloin tullaan kokeilemaan ensimmaisia ldhiruokalounaita, joiden pééraa-
ka-aineet on valittu ldhialueen tuottajilta.
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LAHIRUOKARYHMA REKO

Kuvia Lahiruokaryhma Rekon Facebook-sivuilta

REKO Lahiruokaryhma... >

CLOSED RYHMA

‘ # | Jyrki Uusitalo
&’ '

Tullaan REKO KOKKOLAAN 24.2 Donnerin
koulun pihaan

Tarjoukset Ennakkotilaajille.

Lahihunaja 450g 5,50e (6,-) 4 kpl 20,-
Lahihunaja 1 kg 11,-(12,-) 3 kpl 32,-
Kennohunaja 2,5e/100g (palat n. 150-300g)
Siitepoly 10,-(12,-) perga 13,-(15,-)

Propolis 8,-
|
® ®

|-
m Jari Huhtala

Tervehdys Koiviston Tilalta Lohtajalta!
Tarjoamme tilalla viljeltya viime kesan satoa
24.2. tapaamisessa seuraavasti:

sipuli 2€ kg

punajuuri 2€ kg

-punajuuresta on pitka ja pyorea lajike
porkkana 2€ kg

palsternakka 4€ kg

peruna:

rosamunda, jauhoinen lajike 2€ kg
asterix, kiintea lajike 1€ kg...

Katso lisaa

pho TVAKaR M Kommentti

Peter Molander

Moi. ensi kerran luomuperunatilaukset voi jo
laittaa tdhan . Hej. nasta gangs ekopotatis
bestéllningar kan laggas har samma pris/sama
hinta 2kg= 2€ . 10kg= 9€

als L

! &1 Monica Ek

Tulemme Kokkolaan 10.2. Malakt Gard on
Luomulammas tila Voyrin Saaristossa
(Oxkangar). Tarjolla on Karitsan luomu liha.
Tilaukset téanne alle.Kateis tai korttimaksu
paikalla.

Vi kommer till Kokkola 10.2. Malakt Gard har
Ekolamm produktion vi kommer fran Vora
skargard (Oxkangar). Vi har nu Eko
lammkott.Bestall har nedan. Kontant eller

e

Susanne Lindfors

Hej!

Vi kommer till REKO- Kokkola tisdagen den

10.2 kl. 18-18.30 med farska agg fran vara

frigdende honor, utfodrade med GMO-fritt

foder.
Intresserade kan bestalla har nedan som

kommentar eller sms:a t. 0400-847204, senast

mandag!

En &ggbricka, 30 dgg, kostar 5 e och betalas

vid hdmtning, tack! SES ¥

Hei!

Katso lisaa
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LIITE 2
Leena Roukalan haastattelukysymykset

1. Kuka olet ja mik& on toimenkuvasi?

2. Miten opetussuunnitelma velvoittaa Opetusravintola Kokkolinnaa ja siell& tyosken-
televié opettajia huomioimaan lahiruoan?

3. Miten sen tulisi nékya paivittaisessa tyossa?

4. Mité opiskelijat tasta hyotyisivat?

5. Miten sind méarittelet I&hiruoan? Miké kelpaa l&hiruoaksi ja mika ei?

Roukala, Leena 2015. Perustutkintovastaava Leena Roukalan haastattelu 27.1.2015: Ope-
tussuunnitelmauudistus ja kestavé kehitys. Kokkola



LIITE 3
Haastattelu Saija Uski ja Kaj Haga

1. Kuka olet ja mik& on toimenkuvasi?

2. Millaisena ravintolana naet opetusravintola Kokkolinnan? VVahvuudet ja kehitta-
miskohteet?

3. Miksi Kokkolinnan pitdisi siirtya I&hiruokaan?

4. Mitka ndet suurimpina haasteina lahiruokaan siirtymisessa?

5. Millaisia hankintakanavia Kokkolinnalla pitdisi olla? Kuinka monta? Tilaustavat?
Raaka-aineiden kasittelyaste?
6. Miten haluaisit markkinoida ldhiruokaa? Miten tiedottaa asiakkaille?

7. Onko henkildstd mielestasi valmis muutoksiin? Millaista perehdyttamista he tarvit-
sevat?

Haga, K. & Uski S.2015. Opetusravintola Kokkolinnan ravintolapaallikon Saija Uskin ja
keittiomestari Kaj Hagan yhteishaastattelu 11.2.2014. Kokkola



Ravintoloitsija Jari Ruonakosken haastattelukysymykset HiITES
Haastattelu Jari Ruonakoski:

1. Kuka olet ja mika on ammatillinen osaamisesi?

2. Missd vaiheessa uraasi lahiruoka tuli mukaan kuvioon?

3. Miten sind méaérittelet lahiruoan?

4. Mité lahiruoka ei ole?

5. Miksi olet kiinnostunut lahiruoasta?

6. Arvostavatko asiakkaasi panostustasi?

7. Onko lahiruoka markkinointikeino / kilpailuvaltti? Enta bréandi?

8. Miten lounasravintola hankkii lahiruokaraaka-aineet?

9. Mitka ovat suurimmat haasteet?

Ruonakoski, Jari. 2015. Ravintola Pikkuveljen omistajan Jari Ruonakosken haastattelu
12.2.2015. Ylivieska.



LIITE 5/1

Liite 5 : Asiakaskysely opetusrvintola Kokkolinnassa

-

!\ ‘-’*‘-‘. f!
Opetusravintola O oesesrsossess
Asiakastutlkimus

Tém3 asiakastutkimus on oza Reea Hotakaisen restonomiopintojen Opetusravintola Kokkolirmalle tekem33 opinndytetydti
Tarkoituksena on selvittdd, miksi asiakdaat valitsevat lounasravintolansa ja onko lahiruoalla merkitysta tassa kilpailussa,

Kaikkien vastanneiden kesken arvomme kaksi 25 €1 lahjakorttia Opetusravintola Kokkolinnaan.

Eiitokset etukiteen!
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Syin lounaan kodin/tydpaikan ulkopuolella *
 joka piivi
' vihintddn kerran viikossa

© harvemmin

OPETUSRAVINTOLA KOKKOLINNA

Kokkolinnan asiakkaana olen *
(valitse mielestisi knvaavin vaihtoehto)
kahvilan asiakas
lounassopimusasiakas

vksityisasiakas

s T T e 1
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miki? |
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Valitsen Kokkolinnan lounasravintolaksi *
" lihes joka paiva
© vihintadn kerran viikossa

€ harvemmin

Milloin kivit viimeksi ja mitd sgit?

LIITE 5/2

Laita seuraavat Kokkolinnan lounaspaikaksi valintaan vaikuttavat asiat tirkeysjirjestykseen: *

(tarkeysjdrjestys 1 = tirkein ja 11= vihiten tirked)

hinta

itsevalmistettu lounas

kotimaiset raaka-aineet

lounaan monipuolinen sisilts (salaattipiyti, keitto, piiruoka,
jilkiruoka ja kahvi)

lihell3 tuotetut raaka-aineet (lihiruoka)

palvelun taso

ravintola toimii opetusravintolana

ravintolan tila ja tunnelma

ruoan laatu
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sijainti Tl IE] IE] 5] I I
vaihteleva ruokalista wflewle] el =] =

Valitsisin Kokkolinnan lounasravintolaksi useammin, jos..:

Valitse seuraavista itsedisi parhaiten kuvaava vaihtoehto: *

Vertailen ennen ruokatnntia eri lounasravintoloiden ruokalistoja ja valitsen lonnaspaikan sen mukaan.
Varmistan puhelimitse, mitd on ruokana.
Kiyn katsomassa paikanpailli ja jiin sydmain, jos pdivin menu miellyttii.

En tiedi etukiteen mitd on ruokana, mutta luotan, ettd joka pdivi loytyy jotain minulle sopivaa.

> s Ts TS T NS |

Joku mun, mika? I

RUOKA JA LAHIRUOKA

Mitki seikat ruoassa yleensi ovat Sinulle tirkeiti? *

Raaka-aineiden alkuperi on tiedossa
Raaka-aineiden hankinta edistii lihialueemme taloutta

(asteikko: o=ei lainkaan merkitystd, 1=erittdin vihin merkitystd, z=jonkin verran merkitysts, 3 =tdrkeds, 4=erittdin tirkeas)
o i z
Raaka-aineet ovat kotimaisia R BER BE
Ruoan maku wll v ] e
Ruoan ulkoniikd wl v ] e
Hinta ol s ]
Mahdollisimman vihén lisfaineita Ch NCR B
Ruoan terveellisyys ol o] e
Ruoan turvallisuus 3 BCR BC
Ruoka valmistetaan itse (ei eineksii) ch Nk e
Raaka-aineet tulevat lihelts (15hiruoka) wl vl
Ruocan ympéristoystavillisyys ol w]e
i L. C
C Lol C

Edelléi mainittujen lisiiksi arvostan ruoassa:

Minulle tulee ruokalista sihkdpostiin ja sen perusteella paitin, mind piivini kiyn esim. Kokkeolinnassa syomassi.

oo felofieciofeioioelele iy
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Valitse seuraavista miiritelmi, joka mielestisi parhaiten kuvaa miti lihiruoka on: *

' kotimaisista raaka-ainsista valmistettua ruckaa
© alle 200 kilometrin sateelld tuotettua ja toimitettna ruokaa myés teollista ruokaa

" pientuottajien omassa maakunnassa tuottamaa ja toimittamaa ruokaa

C jotain muuta, mita? I

' en tiedd, mitd 1ghirncka on

Valitse suosimasi kanavat lihiruoan hankkimisessa: *
(voit valita nseamman vaihtoehdon}

[T kaytan lihiruokaravintoloiden palveluita

[T ostan tuctteita suoraan tuottajilta torilta

[~ ostan raaka-aineita 13hiruokaringisti (esim. REKO-rvhmi)

™ valitzen vihittdiskaupassa lihirnokaraaka-aineita

r muuten, miten?

[~ lihirucka ei ole minulle elintarvikkeiden ostoperuste

Milloin ja miti lihirnokaa olet ostanut viimeksi?

Jos Koldkolinna siirtyisi kiyttimé&in 15hiruokaraaka-aineita, niin... *

(EOS = en osaa sanoa)

kylld en eos
..olisitko valmis maksamaan lounaasta enemmén? c e
.vaikuttaisiko se asioimiseesi Kokkolinnassa? ccc
.. kiivisitkd useammin Kokkolinnassa lounaalla? 1 ElE
..suosittelisitko Kokkolinnaa myts muille? Ch Kl
..s01sitkd lounaasi paljon turvallisemmalla mielelld? El ElE
.haluaisitko tieti, misti raaka-aineet tulevat? £l ElE
.. haluasitko silti aina tietd4 tarkasti etukéteen (netti ja sihkiposti) miti on ruokana? ccc
.riitdisikd Sinulle tieto lounaiden pifiraaka-aineista (esim. pAiviin kala valkoviinikastikkeessa)? © ©
PALAUTE
Millaisia terveisii haluaisit yleisesti lihettdi Kokkolinnan henkiltkunnalle? Risut ja ruusut.
=
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Kokkolinna_yhteenveto

1. Ik&ryhmasi

Vastaajien maaré: 150

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

alle 25 vuotta
25 -39 vyuotta
40-54 yuotta
55 - 67 vuotta

yli 68 vuotta

2. Asemasi

Vastaajien maara: 150

0% 10% 20% 30% 40% 50% G0% 0%

frittéja
Tydntekijd/palkansaaja
Opiskelija

Eldkeldinen

Muu

3. Sukupuolesi

Vastaajien madra: 150

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

Mies

Mainen
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4. Syon lounaan kodin/tydpaikan ulkopuolella

Vastaajien maaré: 150

0% 10% 20% 30% 40% 50%

joka paiva
vahintdan kerran viikossa

harvemmin

5. Kokkolinnan asiakkaana olen

(valitse mielestasi kuvaavin vaihtoehto)

Vastaajien maéré: 150

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

kahvilan asiakas
lounassopimusasiakas
vksityizasiakas
yritys-fliikelounasasiakas

Joku muu, mika? 267T%

6. Valitsen Kokkolinnan lounasravintolaksi

Vastaajien maaré: 150

0% 10% 20% 0% 40% 50%

l&hes joka paiva
vahintdan kerran viikossa

harvemmin

7. Milloin kavit viimeksi ja mitd soit?

Vastaajien maara: 121



keitto(salaatit ,jalkiruoka) eli tarkoi-
tus tulla tdndan

Lohikeitto 10.3

10.3.2015 pinaattiohukaiset
Viikon 9 perjantaina ja silloin oli
lounas seisovasta pdydasta
syksylla 2014

joulukuussa, muistaakseni burgun-
dinpataa

Lohikeitto 10.3.15

10.3 lohikeitto

1 vko kanaa

10.3. burgundinpata

vuonna -07 teatterireissun yhteydessa
ensimmaista kertaa

ed. viikolla broileriruukkua

n. 5 vuotta sitten iltapala

pari vuotta sitten, keittoa

T&ma on ensimmainen kerta.
kerran aiemmin, vuosi?

pv:n 2 lounaan

ensimmainen kerta taalla

2 vkoa sitten, lohi kasviksilla
jokin leike

kanaa

tédnaan lohikeittoa

perjantai 6.3. lohimunakas

6.3. lohimunakas

Kuukausi sitten, lohta

viikolla 10 savulohta ja vadelmakiis-
selia

10.3 lohikeitto

eilen

perjantaina

lohta syksy 2014

11.3. s6in keittolounaan
possunfile 9.3.2015
maanantaina maksaa

11.3 lounas2

11.3, s6in possutirrin

13.2. kahvilassa, sin lohikeiton
11.3 lounas 2

11.3. tirripaisti

11.3. kasvislounas

vuonna 2011

tirripaisti meni nyt

kanaruukku

kanaruukku 11.3

10.3 mustajuurikeitto

ti 10.3 salaatti ke 11.3 tirripaisti
11.3 kanapataa

tirripaisti 11.3

tirripaisti

11.3 tirripaisti

11.3 mustajuurikeitto

6.3

lohikeitto ja pinaattiohukaiset

11.3. broileriruukku

Hain kahvilasta juuresrostin ja riisid.
Soin tyopaikalla.

tyOpaikan tarjoama tilaisuus , on
aikaa

12.3. kanakaittoa ja kasvistaytteinen
paprika

12.3 oskarinleike

12.3 oskarinleike

kanaruukku ja uuniperuna 11.3.2015
tan&én 11.3. kanaruukku

muutama vko sitten. Oli perjantai ja
noutopdyté. Jotain lihaa oli ja hyvaa
12/2014 kalaa

En muista mita séin, mutta viimeksi
kavin lounaalla 6.3

viikolla 10, s6in leikkeen

17.3. lihamureke

Tammikuussa 2015 ja s6in buffet
lounaan
Toissa viikolla ja lohta
Olikohan viime viikolla, pinaattikeit-
toa
1 KKk sitten
En muista tarkkaa ajankohtaa.
Taytettyjd kesékurpitsoja
noin 1 kKk sitten, en muista mité
silloin séin
Noin viikko sitten, séin kohipastaa ja
keittoa
n 1Kk siteen, ja muistaakseni kalaa.
19.3. Blineja ja pinaattikeittoa
Keittolounas to 12.3.
No nyt en ole kéynyt, koska olen
aitiyslomalla. Joten siité on aikaa,
mutta varmasti kun palaan taas ti-
hin, kayn.
en muista (lomalla pari viikkoa),
jotakin kanaa, olisko ollut Kievista
Maaliskuun alkupuolella, liharuoka
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n. 1 kk sitten

noin kK. sitten, en muista mita.

13.3. mantelikala

noin viikko sitten, lounaslistalta
liharuoka

16.3

16.3. tonnikalapasta

viime viikolla broilerileike

17.3 murekepihvi

eilen harkaa pippurikastikkeessa
18.3 salaatti, keitto, leike

syksy 2014

13.3. broileria

eilen ja tdnaan

eilen 16.3. sdin harkaa pippurikastik-
keessa

kesalla 2014, en asu kokkolassa,
mutta aina kdyn ja syon kokkolinnas-
sa, lahelld asemaa rauhallinen ruoka-
paikka

eilen keittolounas

broileri 13.3.

13.3. broileria

2 viikkoasitten

helmikuussa joku paiva lihaa

17.3. punajuuripihvit

Oskarinleike

17.3. punajuuripihvit

wieninleike 18.3

18.3 tattitortelliinoita pestolla

18.3 wieninleike

viikko sitten kalaa

17.3 wieninleike

wieninleike ke 18.3.

viime viikolla, yleensa 2. lounasta
Eilen 23.3. Lounasvaihtoehto 2,
porsaanfileet.

wieninleike

wieninleike keskiviikkona

lounas viikko sitten

1. kerta. en asu kokkolassa

1. kerta

1. kerta

joulukuussa joululounas tydporukalla
2 viikkoa sitten, lindstréminpihvit
viikko sitten

23.3. saksanhirven ulkofiletta kantta-
rellikastikkeella ja yrttiperunoilla
23.3. pdivén erikoinen
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8. Laita seuraavat Kokkolinnan lounaspaikaksi valintaan vaikuttavat asiat tarkeysjarjestykseen:

(tarkeysjarjestys 1 = tarkein ja 11= véhiten térked)

Vastaajien maara: 150

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | Yhteensa | Keskiarvo
itsevalmistettu lounas 40 | 21 |16 | 12 | 14 | 10 | 16 | 4 5 10 | 2 150 4,13
lounaan monipuolinen sisaltd (salaattipdytd, keitto,

22 | 16 | 33 | 21 | 18 | 12 6 11 7 2 2 150 4,23
padruoka, jalkiruoka ja kahvi)
ruoan laatu 22 |24 |22 |14 | 8 | 13| 9 |17 |11 ]| 6 4 150 4,75
kotimaiset raaka-aineet 7 26 | 19 | 10 | 17 | 20 | 13 | 16 | 13 8 1 150 5,25
lahelld tuotetut raaka-aineet (l&hiruoka) 1 10|11 (33|17 |12 | 19| 14 | 18 | 8 7 150 6,05
palvelun taso 7 7 (13| 9 | 22|22 |19 |15| 12| 19| 5 150 6,29
vaihteleva ruokalista 16 | 8 9 9 |17 |12 | 14 | 11 | 13 | 27 | 14 150 6,53
ravintolan tila ja tunnelma 7 8 8 18 | 11 | 12 | 23 | 22 | 15 | 14 | 12 150 6,6
sijainti 8 |16 |12 | 8 |10 | 6 6 | 19| 21| 24| 20 150 6,91
hinta 14 8 4 10 4 13 | 13 | 11 | 11 | 16 | 46 150 7,49
ravintola toimii opetusravintolana 6 6 3 6 |12 | 18 | 12 | 10 | 24 | 16 | 37 150 7,77
Yhteensa 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 1650 6

9. Valitsisin Kokkolinnan lounasravintolaksi useammin, jos..:

Vastaajien maara: 71

Paivéjarjestykseni sopisi

Muuten edellinen kysymysten asette-
lu on hankala,koska kaikki vastauk-
seni painottuisivat 1-4 eli siit4 eteen-
pain ansaitsevat myds

hyvén sijoituksen

olisi lahempéna

Asuisin lahempéana

vain tulisi lahdettya

Jos olis useammin nélké

asuisin Kokkolassa

asuisin lahella

Olen varma ruoan kotimaisuudesta.
Léhiruoka on kotimainen ruoka
Etaisyys olisi lyhyempi

asuisin l&hempéné.

Se olisi lahempana

olisi hieman lahempéna. Olisi pie-
nempid poytia yksin ruokaileville.
Télla hetkelld 1 kpl/ viikko sopii
hyvin

pizza

pizza

Itselld olisi aikaa enemmén

Kaikki toimii

ei olisi niin virallinen paikka

Tulen valitsemaan Kokkolinnan
lounaspaikaksi usein, jos salaattipdy-
dan tarjonta on jatkossakin monipuo-
linen ja tarjolla on péivittdin valitta-
vana myds kasvis/kalavaihtoehto (et-
ta voi sy0da ainakin keittoa, jos
muissa vaihtoehdoissa on lihaa).

pystyisin. Ei olisi tydesteita
mielenkiintoisia teemoja

olis viikonloppuna auki

ei vaikuta mun valintaan, milloin
tulen

halvempi ja isommat annokset

Teen vélilla etatdita kotona, ja timéan
vuoksi en sy0 paivittain kaupungilla
Olisin viela joka paiva tydssd. Nyt
vain 1 pv/viikko eli ke

Olisi isommat annokset

en haluaisi kokata itsekin.

asuisin kokkolassa

olisi pidempi ruokatunti.

asuisin kokkolassa

En tule silloin, kun on pelkkaa
liharuokaa listassa

Halvempi, enemman pihvi/ &ijaruo-
kaa

Iltoisin k&yd&én enemman syoméassa.
Sais olla auki iltaisin.

se olisi auki lauantaisin

ravintola olisi 1dhempéna tyopaik-
kaani

jos olisi mahdollista lounastaa tyo-
paika ulkopuolella

Hinta olisi hiukan halvempi, voisi
olla Kokkolan kaupungin kanssa so-
pimushinta

Paivittdin kasvisvaihtoehto ja mah-
dollisimman usein kalaruokaa
Enemmén saisi olla noutopyté
Kavisin useammin lounaalla, yleensa

syOn omia evaita

Jos padruuan tulo pdytaan nopeutuisi
ja laskun saisi nopeasti. Suosinkin
aikoja jolloin lounaan saa ottaa nou-
topdydasta.

se olisi hieman lahempana tyopistet-
tani.

Lounastauolla olisi enemmaén ai-
kaa....Ei ehdi kunnolla nauttia puo-
lessa tunnissa!

Ruoka-annokset saisivat olla hieman
isompia

nain hyva

ruoka on hyvaa

olisi pidempi ruokatunti

luomua

kayn usein

ty0 ja aikataulut menee yksiin

asioin kokkolassa

olisi aikaa kdyda lounaalla

kayn niin usein kuin mahdollista

en tiedd

kalaruokia olisi useammin

emme asuisi kaupungin ulkopuolella.
poydat kauempana toisistaan, kalaa
enemman

asuisimme kokkolassa

ois lahempana

olen tyytyvéinen

olisi ruokatunteja

olisi seisovapdyta

lahelld olisi paremmin parkkipaikko-
ja



Avoimet vastaukset: Joku muu, mika?

- paasisin ulos lounaalle. Valitsen
Kokkolinnan ain kun on aikaa

- Viettdisin enemman aikaa Kokko-
lassa.

paasisin irroittautumaan tyopaikalta-
ni

asuisin taalla

se olisi lahempéna tyopaikkaa

10. Valitse seuraavista itsedsi parhaiten kuvaava vaihtoehto:

Vastaajien madra: 150

0%

Entied3 etukiteen mitd on
ruckana, mutta luctan, etta joka
paiva léytyy jotain minulle sopivaa.

Yertailen ennen ruckaturtia eri
lounasravirtoloiden ruckalistoja ja
valtsen lounaspaikan sen mukaan.

Minulle tulee ruckalista
sdhkdpostin ja sen perusteslla
paatan, ming paivana kayn esim.

Kokkolinnassa sydmassa.
Kéayn katsomassa paikanpialla ja

j@an sydmaan, jos paivan menu
miellyttaa.

Joku g, mikd&?

“Yarmistan puhelimitse, mitd on
ruokana.

10% 13% 20% 25% 30%
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olisi enemman kéyntié ko. kaupun-
gissa
jos asuisin kokkolassa

33%

0%

tarjottu liikelounas
milloin ehdin kayda
sattuma

Katson nettisivulta mit4 on ollut ruokana ja sen perusteella p&atan, nind paivané haen Kokkolinnan kahvilasta ruokaa.

€n 0saa sanoa
lista kotisivuilla



11. Mitké seikat ruoassa yleensé ovat Sinulle tarkeita?

LIITE 6/6

(asteikko: O=ei lainkaan merkitystd, 1=erittain vahan merkitysta, 2=jonkin verran merkitystd, 3=tarkead, 4=erittéin tarkeda)

Vastaajien méara: 150

0 1 2 3 4 Yhteensa Keskiarvo
Ruoan maku 4 0 3 27 116 150 3,67
Ruoka valmistetaan itse (ei eineksid) 1 2 7 41 99 150 3,57
Ruoan turvallisuus 2 3 17 53 75 150 331
Ruoan terveellisyys 2 2 17 57 72 150 33
Raaka-aineet ovat kotimaisia 0 5 21 59 65 150 3,23
Raaka-aineiden alkupera on tiedossa 1 5 24 56 64 150 3,18
Mahdollisimman véhan lisaineita 2 4 20 66 58 150 3,16
Ruoan ulkonaké 0 3 16 86 45 150 3,15
Raaka-aineiden hankinta edistéé lahialueemme

1 6 26 58 59 150 3,12
taloutta
Raaka-aineet tulevat lahelté (1&hiruoka) 0 5 32 64 49 150 3,05
Ruoan ympéristoystavallisyys 2 9 37 69 33 150 2,81
Hinta 4 10 49 61 26 150 2,63
Yhteensa 19 54 269 697 761 1800 3,18

12. Edell& mainittujen liséksi arvostan ruoassa:

Vastaajien madrd: 25

tilaa ja tunnelmaa jossa lounas nautitaan. Aikaa rauhoit-
tuakin ja mahdollista keskustella paytéseurueessa. Valiton
tunnelma,

Hinta-laatusuhde on kohdallaan

hyvid mausteita, kekselidisyytta ja pienid yllatyksia
Perinteisid suomalaisia makuja

raaka-aineet kotimaisia, ei tarvi tulla vieresta. Tunnistetta-
vuus raaka-aineissa.

Maukas ja on valinnanvaraa listalla

Ettd se on luonnonmukaisesti tuotettu. Kokkolan l&helté
16ytyy myds paljon luomuruoan tuottajia. Kokkolinna voisi
olla ensimmadisend tienndyttdjana siind, etté ravintolat al-
kaisivat panostamaan luomuraaka-aineiden kayttdmiseen.
Mukava henkil6kunta

Tuoreus, mausteita ei saa olla liikaa. Ruoka pitdd maistua
ruoalta.

Perinneruokia

Ruuan esteettisyys

jos se on etikkatuotteeton muutenkin ruoka aine allergiat ja
sairauksista johtuvat olisi mukavaa ottaa huomioon,
valmistustapa

Monipuolisuutta ja mahdollisuutta syoda kevyesti
Juureksia, vihanneksia, kasviksia

Tunnelmaa

ettd sitd on tarpeeksi

luomua

monipuolisuus

Ruoan koostumus, esim. kypsyysaste.

siisteys ja puhtaus

monipuolisuutta

oikea kypsyysaste, oikea lampdtila, véri

keskustelu, ei tupakkaa, rauhallista ymparistoa

Annoksen sopiva koko, mahdollisuus valita jotain sellaista,
mité ei osaisi itse valmistaa



13. Valitse seuraavista maaritelmad, joka mielestési parhaiten kuvaa mita l&hiruoka on:

Vastaajien madra: 150

0% 10% 20% 30% 40% 0% G0%

pientucttajien omassa
maakunnassa tucttamaa ja
toimittamaa ruckaa

katimaizista raaka-ainsista
valmistettua ruckaa

alle 100 kilometrin s&teela
tuctettua ja toimitettua ruckaa
myds tecllista ruckaa

en tiedd, mitd [Ehiruoka on

jotain muuta, mitd? 0,67 %

Avoimet vastaukset: jotain muuta, mita?

14. Valitse suosimasi kanavat lahiruoan hankkimisessa:
(voit valita useamman vaihtoehdon)

Vastaajien madra: 150

0% 10% 20% 30% 40% 0% G0%

valtsen vahittdiskaupassa
l&hiruokaraska-aineita

ostan tuotteita suoraan tucttajital
torita

k&vytan [Shiruokaravintoloiden
palveluita

l&hiruoka ei ole minulle
elintarvikkeiden ostoperuste

muuten, miten?

ostan raaka-aineta
lGhiruckaringista (esim. REKO-
ryhma)

Avoimet vastaukset: muuten, miten?
- kéytan kotimaista

- kotimaista

- kasvatan ja kerdén itse

- ostan tutuilta marjat

- oma puutarha

- tuotamme itse

LIITE 6/7



15. Milloin ja mita l&ahiruokaa olet ostanut viimeksi?

Vastaajien maara: 84

toissapaivana luomuvihannek-
sia,yrttejd,tyrnimehua
Juureksia Lohtajalta ja lammasta
polson tilalta. Viikonloppuna.
Maitotuotteita

Vihanneksi eilen

leipdjuustoa

Orjala porkkanoita viikolla 11
ei muista

porkkanoita viime viikolla
perunoita

Kananmunat Kalajoelta, kanala
10 km pééssa

kananmuna

viime kauppareissulla oman
lahipitdjan kananmunat
perunoita suoraan tuottajalta
Léhiruoaksi riitta4 sen kotimai-
suus.

Tyngén myllyn rieskajauhot
marjoja torilta

Peruna ja porkkanaa Prismasta
marinkaislaiselta viljelijalta
perunoita, tomaatteja ja kurkkuja
paivan lounaan

perunaa

perunoita, porkkanoita, leipa-
juustoa

Leip&4, juureksia, maitoa
poronliha

lihaa

makkaraa & leikkeita Poutun
myymalésta

REKO-ringista olen viimeksi
helmikuussa ostanut luomu-
naudanlihaa, luomukanamunia ja
luomuporkkanoita.

tomaatti

kalaa n. viikko sitten
vihannekset, joulukinkut, lihat,
perunat, marjat ym.

leipad viime viikolla

perunat, lihat, vihannekset
perunat, munat ihan vasta
leipaa

perunoita

Né&rpion tomaatteja
porkkanoita

8.3 porkkanoita ja perunoita
Kesall4 torilta vihanneksia ja
juureksia

porkkanoita noin 1 kk sitten
vihanneksia aina kun mahdollista
kasvikset/ juurekset omasta
kunnasta

vihanneksia

perunoita

en muista

tall& viikolla juureksia ja vihan-
neksia, lampaanlihan hankin aina
ldhialueelta

porkkanoita ja kananmunia noin
viikko sitten

Eilen porkkanoita :)

Puolisoni tekee ruokaostokset
kotiin.

huomenna menossa taas rekoon
Askettiin, perunoita

Viime lauantaina, kananmunia
perunoita

Porkkanoita eilen

Orjalan porkkanoita, Halla-ahon
perunaa

en tietddkseni ole ostanut
perunoita viime viikolla
perunoita, porkkanoita, leipaa
yleensd kaikki

en muista

kaurahiutaleita suoraan myllysta
kalaa

maitokolmion maitotuotteet
luomuporkkanoita eilen ruoka-
kaupasta

juureksia

14.3. perunoita, porkkanoita,
salaattia, rahkaa

perunoita

perunat, kasvikset, liha

lampaan lihaa

perunat

luomu naudanlihaa, porkkanoita
ja kanamunia

en 0saa sanoa

kananmunia l&hituottajalta

20.3. perunoita, porkkanoita
vihanneksia ja olen tutustunut
Rekoon

maito

maitoa

kasvikset

tyngén myllyn kaurahiutaleita
maitoa

maitoa

tomaatti, salaatti

perunaa, porkkanaa viikko sitten
perunoita

pari péivad sitten Nevalan palvi-
lihaa

lahelld tuotettuja vihanneksia
joka viikko ja myds kananmunia
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16. Jos Kokkolinna siirtyisi kayttamaan lahiruokaraaka-aineita, niin...

(EOS = en osaa sanoa=0, Kyllad=1, Ei=-1)

Vastaajien maara: 150
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kylla en Yhteensa Keskiarvo
..suosittelisitko Kokkolinnaa myds muille? 122 8 130 0,88
..riittéisiko Sinulle tieto lounaiden padraaka-aineista

107 23 130 0,65
(esim. paivén kala valkoviinikastikkeessa)?
..haluaisitko tietad, mista raaka-aineet tulevat? 105 23 128 0,64
..s0isitkd lounaasi paljon turvallisemmalla mielell&? 69 35 104 0,33
.. haluasitko silti aina tietad tarkasti etukéteen (netti ja

78 52 130 0,2

séhkdposti) mité on ruokana?
..olisitko valmis maksamaan lounaasta enemman? 64 44 108 0,19
..vaikuttaisiko se asioimiseesi Kokkolinnassa? 51 57 108 -0,06
.. kévisitkd useammin Kokkolinnassa lounaalla? 40 58 98 -0,18
Yhteensa 636 300 936 0,33




