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Esipuhe

Vaihtoehtoiset elintarvikeketjut ovat julkisessa keskustelussa ja maaseudun ke-
hittdmisessd nousseet tarkastelun kohteeksi viime vuosien aikana. Erityisesti
ldhiruokatoiminta on Suomessa herittinyt kiinnostusta, ja sen eteenpéin viemi-
seksi paikalliset toimijat ovat kédynnistineet monia kokeiluja ja kehittdmis-
hankkeita. K#silld oleva tutkimus tuottaa tietoa ajankohtaiseen ldhiruokakeskus-
teluun elintarvikealan maaseutuyritysten kilpailukyvyn edistdmisen ndkokul-
masta. L#hiruokatoimintaa ldhestytddn tutkimuksessa elintarvikealan maa-
seutuyritysten tuotteistamis- ja liiketoimintamahdollisuutena. Tarkastelun koh-
teena on maaseutuyritysten ja suurkeittididen vélinen ldhiruokatoiminta. Suur-
keittiét ovat perinteisestikin ostaneet raaka-aineita ja tdydennystuotteita suoraan
maatiloilta ja pienyrityksilti. Nyt monissa suurkeittidisséd seké julkisella ettd
kaupallisella puolella on kiinnostusta kehittdf toimintaansa tietoisemmin 14hi-
ruoka-ajattelun pohjalle.

Tutkimuksessa selvitettiin 1dhiruokatoiminnan lisdarvoa, kokemuksia ja
kehittdmistarpeita elintarvikealan maaseutuyritysten ja suurkeittididen vilisessd
kaupallisessa suhteessa. Tutkimuksen teoreettinen tarkastelu perustui vaihtoeh-
toiseen tapaan tarkastella elintarvikeketjua seki asiakkaan arvon muodostuksen
mallintamiseen erityisesti hyotyjen, uhrausten ja riskien nékokulmasta. Tutki-
musaineisto hankittiin haastattelemalla sekd maaseutuyritysten ettd suurkeitti-
oiden edustajia. Tulokset osoittavat, ettd 1&hiruoalle on kysynt#i suurkeittiGissa.
L#hiruokatoiminnan kehittimisen tielld on kuitenkin vield monia esteitd. Ni-
den esteiden poistamiseksi raportissa esitetddn lahiruokatoiminnan kehittdmis-
kohteita.

Tédmé tutkimus on osa laajempaa ”Vaihtoehtoiset tarjontaketjut ja maaseu-
dun elintarvikeyrittdjyys: tutkimus paikallisista elintarvikkeiden tarjontajirjes-
telmistd” -hanketta. Hanke toteutetaan kokonaisuudessaan kolmena case-tutki-
muksena. Nyt valmistuneen suurkeittidosion jdlkeen hanketta jatketaan tarkas-
telemalla 1dhiruokaa ensin maaseutumatkailun kilpailutekijani ja sen jilkeen
vahittdiskauppojen paikallistarjonnan monipuolistajana.

Tutkimuksen ovat toteuttaneet MMM Jaana Paananen ja ETL Sari Forsman
MTT:n (Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus) taloustutkimusyksikdssi.
Sari Forsman on vastannut tutkimuksen suunnittelusta ja ohjauksesta. Hin on
myds pédosin kirjoittanut raportin luvun kaksi. Jaana Paananen on pddosin
kirjoittanut luvun kolme, ja hdn on tehnyt aineiston kerddmiseksi tarvittavat
haastattelut sek aineiston analyysit. Tutkijat ovat yhdessd viimeistelleet rapor-
tin késikirjoituksen. Tutkimus perustuu osittain Jaana Paanasen Helsingin yli-
opiston taloustieteen laitoksella hyvéksyttyyn markkinoinnin opinnaytetyohon.
Opinnéytetyon ohjaajana Helsingin yliopistolla oli markkinoinnin vs. professori
Matti Tuominen.



Tutkimushankkeeseen on saatu rahoitusta maa- ja metsédtalousministeridstéd
maaseutupolitiikan yhteistyoryhmén suosittamana. Hankkeella on ohjausryhmi,
johon kuuluvat tutkimusjohtaja Ilkka P. Laurila (pj.) MTT:sté, tutkija Anne
Arvola VTT Biotekniikasta, konsultti Jaana Levo ja johtava konsultti Marja-
Liisa Dahlstedt Efektia Oy:stid, ylitarkastaja Reijo Martikainen ja ylitarkastaja
Sanna Sihvola maa- ja metsitalousministeriostd, lehtori Sirpa Tuomi-Nurmi
Helsingin yliopiston taloustieteen laitokselta seké projektikoordinaattori Raimo
Vihimaa Pirkanmaan elintarvikealan kehityskeskuksesta. Tutkimuksen tekijét
kiittdvit rahoituksesta maa- ja metsdtalousministeriotd ja ohjausryhméé raken-
tavista kommenteista tutkimusprosessin eri vaiheissa.

Erityiskiitokset ansaitsevat ne maaseutuyritysten ja suurkeittididen edustajat,
joita tutkimuksessa oli mahdollisuus haastatella. Toivomme tutkimuksen edistd-
vin lihiruoka-ajattelun eteenpiin viemistd ja elintarvikealan maaseutuyritysten
kilpailukykyé elintarvikeketjussa.
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Lihiruoka elintarvikealan maaseutuyritysten ja
suurkeittividen kokemana

Jaana Paananen & Sari Forsman

Experiences from local food in rural firms and catering businesses

Abstract. The subject of this study is the integration of food production and processing,
distribution, and consumption on local markets in rural areas. This integration is
approached from the point of view of local food systems, which represent the new
patterns of food governance and rural development. The starting point is that locally
produced raw materials and food products may produce value added that especially
farms and small rural firms could take advantage of in their marketing efforts in the local
markets.

The objective of the study was to examine the possibilities and preconditions of a
local food supply chain as an alternative marketing channel for small rural food processing
firms by examining and modelling the value creation of local food products from a rural
firm to a customer. The theoretical foundation for the study lies both in the value-based
theories and supply chain management. The empirical part of study was carried out as a
qualitative case study focusing on the relations between rural-food processors and
catering businesses. The data were gathered through semi-structured interviews with 12
entrepreneurs and 9 representatives of institutional food service units and restaurants in
Eastern Finland.

The interest in the use of local food in the catering units was strong. However, in the
current situation, basing their meals solely on local products was not seen as realistic in
many units, simply due to the fact that many product groups are not available in
sufficient amounts by local suppliers. Yet, the significance of local food and the role of
local firms providing local products are expected to grow in the near future. The results
reveal that using local products provided by local actors may result in both economic
and non-economic advantages for the catering businesses. However, there are many
reasons not to prefer local food in.the catering businesses. The most significant aspects
are too small production volumes and inadequate resources to meet the demand of the
catering businesses, too high price level, as well as the time consumed at the food
service units in searching for new local products and creating new business relations.

The study presents some development needs to make a local food system a sustainable
model in the long run. Rural food suppliers should become more customer-oriented to
meet the customers’ needs. Furthermore, a more co-operation between local actors is
needed especially in product development and logistics.

Index words: local food, value-added, supply chain, rural entrepreneurship, catering
business




Sisillysluettelo

1

LJONAANTO e e 9
1.1, TutkimuKksen tatsta .......c.ccoveeviierererete et eee e 9
1.2. Tutkimuksen tavoitteet ja OletukSet .......c.cvvieeererrerrienienreieseee e 10
1.3. Tutkimuksen keskeiset KASIttEEL .......cccerireeneniere e 13
1.4, Tutkimuksen rakenmie .........cooveerernie it ettt 14

. Lihiruoka ja vaihtoehtoiset tarjontaketjut .........cccoeeeeeiieeiveenneeninenenneeene 14
2.1. Mité 1ZhIruoka On? ...oo.oeeieiiiiiieeeete ettt st 14
2.2. Lihiruoka-ajattelu vaihtoehtoisena toimintamallina

elintarViKEKELJUSSA . .oeevvviieiieeecrireierrie et ettt e ee et s s ee e e e e s e e enes 17
2.2.1. Perinteiset tarjontaketjut vs. vaihtoehtoiset tarjontaketjut...... 17
2.2.2. Lihiruoka-ajattelu toimintamallina elintarvikeketjussa .......... 20

. Lisdarvon muodostuminen asiakkaalle ..........cccocoieiiiiivceiniininicaceeneee. 23
3.1. Odotettu ja koettu laatu, hinta seki asiakasarvo.......ccceceevvecnircnnenns 23
3.2. Asiakasarvo vuorovaikutteisen suhteen ndkokulmasta ..................... 27
3.3. Asiakasarvo kilpailuedun Iahtokohtana ..........cccceeevevecevnniiierecceeennnnen, 29
3.4. Lisdarvon muodostaminen asiakkaille ldhiruokatoimintamallissa.... 32
3.5. Teoreettinen yhteenveto ja viitekehys ........ccccvvvievieviiicinieeccneennns 33

. Tutkimusaineisto ja -menetelmat ........c.cceocveverinereerineneeceeer e 35
4.1. Tutkimusaineiston hankinta ..........cceceerirveeneenerie s niene e seee e 35
4.2, Tutkimusaineiston ANAlYYSI ......ieceeecciiiuiirrereeeeeieerrrereeeersesseennnrneeeaeans 38
4.3. Tutkimuksen laatu ja JUOtELtAVUUS ......cocoeeeiiriiriieeececcee e 39

. TutkimuStUIOKSEE «...oeeieieie et 41
5.1. Elintarvikealan maaseutuyritykset ja ldhiruokatoimintamalli ........ e A2

5.1.1. Yleiskuva elintarvikealan maaseutuyritysten

tULKIMUSAINEISTOSTA wevvvverieeerieeeniereirereeeieeeeereeereeeseeesemeeenaes 42
5.1.2. Lihiruokaan liitetyt ulottuvuudet ja hySdyt .......ccccerevvreirvnennns 44
5.1.3. Kokemukset suurkeittiéiden hankinta- ja lihiruoka-

LOIMINNOISEA .eeieeeneiere e nre ettt et 47
5.1.4. Lahiruokatoimintamallin kehittdmisen edellytykset ............... 48

5.2. Lisdarvon muodostaminen asiakkaalle ldhiruoka-toimintamallissa

pienyritysten naKOKUIMASA .....ccovereeveriimneineecererceece e 50
5.2.1. KilpailuteKijt ..coeveeeerrerieieieeenie ettt e s 50
5.2.2. Lisdarvoa tuottavat tekijit suurkeittid- ja ateriapalveluja

kayttaville asiakkaille ........oceeeeieenine e 52

5.2.3. Asiakkaan ajallisten ja rahallisten uhrausten seki riskin
F2Y (570172011104 1<) 1 SO RO OO 56



5.3. Julkiset ja kaupalliset suurkeittiot ja ldhiruokatoimintamalli ........... 58
5.3.1. Yleiskuva julkisten ja kaupallisten suurkeittididen

tutkimUSAINEISTOSLA ..oveereeerieecieriereeee et 58
5.3.2. Liahiruokaan liitetyt tekijét ja 1dhiruokatoimintamallin
hySdyt ceeeeeiieeececrecee e et 60
5.3.3. Lihiruoan kiyttd suurkeittidiSsa .......coevevcrereenencieeninennecnenne 62
5.3.4. Lihiruokatoimintamallin kehittimiskohteet.........c.cccccvevrunens 65
5.3.5. Tavarantoimittajien ja tuotteiden valintaperusteet.................. 67
5.3.6. Elintarvikehankintojen hintak#sityksid ja hinta
OSEOKIILEETING ....eeeeieiiirirciirceetee s 68
5.4. Ateriapalveluja kéyttivit asiakkaat ja ldhiruoka .........ccccececeecrennnnnen. 70
6. Tulosten tarkastelu ja jOhtopAAtOKSEt ......cccevivvviinivieniiiiiiiieccieiene, 72
6.1. Mitd 14hiruoka on? ......c.coccecerenieiiiniiincccecnereecnccceene s 72
6.2. Yritysten kilpailutekijét 1ahiruokatoimintamallissa ...........c.cceceeueeeee. 74
6.3. Lihiruokatoiminnan lisdarvo asiakkaille yritysten ja
suurkeittididen ndkOKulmasta ......coceveevinievenenienecesccec e 74
6.4. Yritysten tuote- ja palveluominaisuudet lisdarvotekijoind
1ahiruokatoimintamalliSSa ........eveereereriereerireesesieiseeresiereieresieseseenes 76
6.5. Lahiruokatoimintamallissa muodostuneet lisdarvotekijét
ateriapalveluja kéyttiville asiakkaille ..........ccccooueeveciicininccinnnienns 78
6.6. Lihiruokatoiminnan esteet ja kehittdmiskohteet ............cccovvevrceneneee 78
6.7. JatkotutkimUSLAPEIta ....veeuveeereereeieeeere s et st sae e eeae et 80
A €31 1TS 1\ 1o T OSSOSO 81
KATJAILISTUS ..vveueenrerneeieniereeirereseeresne e eseessessessessesssessessessssssessessassnsnsansennens 85

LLIIEEEEL tevuneernnierueeerenrernteeruneerreeennsesessaesrsnsesnnesesasasnssenseserssssensnsssnsesensnsssnnsensnnses 89



1. Johdanto

1.1. Tutkimuksen tausta

Kiinnostus lihiruoka-ajatteluun sekd taloudellisesti, sosiaalisesti ja ekologisesti
kestiviin ruokaketjuihin on kasvanut Suomessa erityisesti viime vuosien aikana.
Tassd tutkimuksessa ldhiruokatoimintaa tarkastellaan tuotteistamis- ja liike-
toimintamahdollisuutena maaseudun pienten elintarvikeyritysten nikokulmasta.
Tarkastelu kohdistuu erityisesti lihiruokaan lisdarvon lidhteend sekid l14hiruoalle
soveltuviin markkinointikanaviin esimerkkiné elintarvikealan maaseutuyritysten
ja suurkeittididen vélinen ldhiruokatoimintamalli. Lihiruokatoimintamalli edus-
taa paikallista elintarvikkeiden tarjontaketjua, joka perustuu alueellisten tai pai-
kallisten markkinoiden hytdyntidmiseen ja jossa yrityksen ja asiakkaan vilinen
fyysinen etdisyys ja toimitusajallinen yhteys on mahdollisimman lyhyt.

Pienimuotoisen elintarvikkeiden tuotannon ja jatkojalostuksen merkitys maa-
seudun elinvoimaisuuden lis#djiné on kasvanut viime vuosina. Maaseutu ei ole
ainoastaan maa- ja metsitalouden tuotantolihde vaan monimuotoista yrittdjyytta
ja asumisviihtyvyyttd arvostavien ihmisten elinympérist6. Elintarvikeala on kui-
tenkin monessa mielessd pienille toimijoille vaikea toimintaympéristd. Esimer-
kiksi tuotteiden markkinointi perinteisten, useita viliportaita siséltdvien jakelu-
ja markkinointikanavien kautta vaatii pieneltd toimijalta paljon resursseja. Tuk-
ku- ja vihittiiskauppojen keskitetyt ostotoiminnot, ketju-uudistukset ja tehostetut
vaatimukset tuotteiden markkinoinnille alentavat pienyrityksen neuvotteluvoimaa
ja mahdollisuutta pérjéta kiristyvissé kilpailussa.

Pienten elintarvikealan maaseutuyritysten tulisikin perinteisten jakelu- ja
markkinointikanavien lisiksi etsid vaihtoehtoisia ratkaisuja asemansa vahvista-
miseksi markkinoilla. Vaihtoehtoisten elintarvikkeiden tarjontaketjujen kehitti-
minen on yksi tapa edistdd maaseudun elinvoimaisuutta ja tukea kansallista
elintarvikestrategiaamme. Maaseutupolitiikan nikokulmasta lihiruokatoiminta-
malli ja yleensékin perinteisid tarjontaketjuja lyhyemmit vaihtoehtoiset ruoka-
ketjut edustavat uusia toimintamalleja maaseudun kehittimisessd (La Trobe ja
Abott 2000, Marsden ja Arce 1995, Marsden 2000, Marsden ym. 2000).

Erds varteenotettavimmista asiakasryhmisté paikallisille elintarvikejalostajille
on suurkeittiét. Etenkin julkisissa suurkeittidissd (koulut, pdivikodit ym.) on
viime aikoina osoitettu kiinnostusta l1hiruokaa kohtaan. Suurkeittidissid 14hi-
ruokatoimintamalli tai vastaavat toimintatavat ndhdédén vaihtoehtoisena mahdol-
lisuutena hankkia laadukkaita ja tuoreita ruoan raaka-aineita, puolivalmisteita
tai valmiita tuotteita suoraan tuottajilta ja jalostajilta. Tuoteominaisuuksiltaan
laadukkaista raaka-aineista suurkeittitt pystyvit valmistamaan aistittavalta ja
ravitsemukselliselta laadultaan erinomaista ruokaa ateriapalveluja kiyttiville
asiakkaille.



Suomessa on jo esimerkkejd suurkeittitistd, jotka mahdollisuuksien mukaan
hyodyntivat ldhiruokaa ateriatarjonnassaan. Kiinnostus ldhiruokaan ei rajoitu
yksistddn julkisiin suurkeittiéihin, vaan myos kaupallisella puolella on ravinto-
loita, jotka niin ikd&n pyrkivdt hyodyntdmédédn paikallisia tuotteita. Suurkeittiot
ovat perinteisestikin ostaneet raaka-aineita, mm. tuoretuotteita ja tdydennys-
tuotteita suoraan maatiloilta ja pienyrityksiltd (Aro 1998, Markula 1999), joten
paikallisiin raaka-aineisiin ja tuotteisiin panostaminen ei ole uusi ajatus. Lihi-
ruoka-ajatteluun monet suurkeittiot yhdistévdt myos luomutuotteiden suosimi-
sen.

Markkinoilla on siis kysyntidd paikallisesti tuotetuille raaka-aineille ja elin-
tarvikkeille. Tillaista asiakkaiden kiinnostuksesta syntynyttd paikallisten elin-
tarvikkeiden markkinarakoa maaseutuyrittijien tulisi pystyd nykyistd tehokkaam-
min hyodyntdmién kilpailukykynsé parantamiseksi. Léhiruoka-ajattelun edisti-
miseksi tirkedd onkin selvittid elintarvikealan pienyrittdjien toiminta- ja kehit-
timismahdollisuuksia suurkeittitiden kanssa. Keskeinen kysymys on, kuinka
yritykset voisivat paikallisina tavarantoimittajina kehittd4 tuotteitaan ja asiakas-
palvelutoimintojaan pystydkseen vastaamaan paremmin suurkeittididen tarpei-
siin.

Paikallisen ruoka-ajattelun eteenpdin viemiseksi on kdynnistetty kokeiluja ja
paikallisia kehittdmishankkeita. Kéytdnnon kehittdmistyon tueksi tarvitaan myos
tutkimusta, jota Suomessa ei toistaiseksi juurikaan ole tehty. Lahiruokatydryhmén
raportin (Maaseutupolitiikan yhteistyéryhmé 2000) mukaan kehittdmishankkeiden
pitkivaikutteiset ja pysyvét kehitystavoitteet ovat jdineet usein toteutumatta.
Raportissa todetaan edelleen, etté jatkossa tulisi tukea sellaisia hankkeita, jotka
pyrkivit rakentamaan jalostusketjuja paikallisista raaka-aineista ja ettd ketjujen
tulee rakentua todellista kilpailuetua tuottavien tekijéiden varaan. Jotta kehit-
timishankkeet johtaisivat pidemmdlld aikavililld pysyvien paikallisten tarjonta-
ketjujen syntymiseen, tarvitaan myos tutkimustietoa, joka yhdistdd olemassa
olevaa tietoa vaihtoehtoisista tarjontajirjestelmisti ja kiytinnon kehittdmisesta.

Mahdollisimman ldheltd saatavien elintarvikkeiden hyddyntédminen ja ldhi-
ruokatoimintamallin kehittdminen suurkeittitissid on tutkimuskohteena noussut
voimakkaammin esiin vasta viime vuosien aikana. Suurkeittitissd elintarvikkei-
den hankintamalleja on kuitenkin suunniteltu ja kehitetty useamman vuoden
ajan. Mahdollisimman suoran jakelu- ja markkinointikanavan muodostamia
hy6tyjd on noussut esille jo aikaisemmissa tutkimuksissa (esim. Aro 1998).
Niiden tarkastelu koko ketjulle muodostuneen lisdarvon nakokulmasta on kui-
tenkin ollut vihdisempéi.

1.2. Tutkimuksen tavoitteet ja oletukset

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd lihiruokatoimintamallin mahdollisuuksia
ja toimintaedellytyksid elintarvikealan maaseutuyritysten ja suurkeittididen vé-
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lisessd kaupank&ynnissid. Tutkimuksessa ldhtokohtana on oletus, ettd ldhiruoka-
toimintamalli eli paikallinen elintarvikkeiden tarjontaketju muodostaa ketjun eri
toimijoiden ndkokulmasta hyotyjé, jotka luovat lisdarvoa pienyrityksen, suur-
keittion ja ateriapalveluja kdyttdvén asiakkaan vilisesséd kaupallisessa suhtees-
sa. Olettamus perustuu siihen, etti elintarvikkeiden suoralla tarjontaketjulla on
myo0nteinen vaikutus sekd tuotteiden ominaisuuksiin ettd myyjid—ostajasuhteeseen.
Tuoteominaisuuksista mm. tuoreuden voidaan olettaa olevan parempi esimer-
kiksi suorassa toimituksessa vihannestuottajalta suurkeittiille kuin tukkukau-
pan toimituksessa (Markula 1999, s. 14). Suora kommunikointi myyjid—ostaja-
suhteessa antaa mahdollisuuksia mm. palautteen saamiseen ja tuotekehittelyyn
(Aro 1998, s. 30). Suoran tarjontaketjun myonteisten vaikutuksien kautta sen
oletetaan lisddvin eri toimijoiden menestymisté elintarvikeketjun eri vaiheissa.
Tutkimuksen p#didongelma oli, miten Ildhiruokatoimintamallia on elintarvike-
ketjun eri toimijoille syntyvdn lisdarvon nikokulmasta mahdollisuus hyodyntaa
maaseutuyrityksen kilpailutekijind.

Tutkimus rakentuu kirjallisuusosasta ja empiirisestd osasta. Kirjallisuusosassa
tarkastellaan l&hiruokaa késitteend, tarjontaketjujen organisointia kohdistaen huo-
mio erityisesti vaihtoehtoisiin elintarvikkeiden tarjontaketjuihin esimerkking 1ahi-
ruokatoimintamalli seké ldhiruokaan perustuvaa asiakasléhtoisté lisdarvon muo-
dostumista. Kirjallisuusosan tavoitteena oli yhdistdd tarjontaketju-ajattelu ja
asiakasldht6inen arvon muodostaminen ldhiruokatoimintamallin teoreettiseksi
viitekehykseksi. Tutkimus asemoituu teoreettisesti arvopohjaisten teorioiden ja
mallien tarkasteluun seké tarjontaketjujen strategiseen johtamiseen. Lihiruokaa
tarkastellaan tutkimuksessa potentiaalisena lisdarvon ja edelleen kilpailuedun
ldhteend. Lihiruoan tuotteistamis- ja markkinointimahdollisuutta tarkastellaan
asiakkaan (suurkeittion) hy6tyjen, riskien ja uhrausten ndkokulmasta (Kemperman
ja van Engelen 1999) seki asiakkaan arvohierarkiamallin (tuoteominaisuudet,
tuotekdyton seuraukset, tavoiteltavat padmadrit) (Woodruff 1997) nakokulmas-
ta. Tarjontaketjutarkastelussa kohteena on vaihtoehtoiset tarjontaketjumallit ja
erityisesti tarjontaketjun toimijoiden vastavuoroinen keskindinen riippuvuus,
jolla n#hdéén olevan keskeinen merkitys paikallisissa elintarvikkeiden tarjonta-
ketjuissa kuten lidhiruokatoimintamallissa. Tutkimuksessa yhdistetddn ajatuksia
sekd asiakasarvon luomisesta ettd vaihtoehtoisten tarjontaketjujen organisoinnista
tavoitteena edistdd 1dhiruoan hyddyntimisti liiketoimintamahdollisuutena maa-
seudun pienyrityksissi.

Tutkimuksen empiirisen osan tavoitteena oli selvittdd 1dhiruokatoimintamallin
lisdarvo sek# elintarvikealan maaseutuyritysten ettd suurkeittididen nikokul-
masta. Lisdarvotekijoilld tarkoitetaan tdssd tutkimuksessa sellaisia taloudellisia
ja ei-taloudellisia hyotyjéd, joita muodostuu elintarvikeketjun eri toimijoiden
vélisessd kaupallisessa suhteessa. Tavoitteen saavuttamiseksi asetettiin seuraa-
vat alaongelmat:
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— Millaisia kokemuksia elintarvikealan maaseutuyrityksill ja suur-
keittioilld on ldhiruokatoiminnasta?

— Mitki ovat elintarvikealan maaseutuyrityksen tuote- ja palvelu-
ominaisuudet, joilla sen on mahdollista muodostaa lisdarvoa 14hi-
ruokatoimintamallissa?

— Miti lisdarvoja suurkeittidasiakkaat kokevat saavansa ldhiruoka-
toimintamallista?

— Mitki ovat lihiruokatoiminnasta seuraavat hyodyt, riskit ja uh-
raukset elintarvikealan maaseutuyritysten ja suurkeittididen né-
kokulmasta?

— Mitki ovat esteet ldhiruokatoimintamallin toteuttamiselle?

— Mitki ovat keskeisimmit kehittdmistarpeet toimivan ja kestdvén
ldhiruokatoimintamallin luomiseksi?

Tutkimusongelmaa ldhestyttiin elintarvikealan maaseutuyrityksen niakokul-
masta. Tutkimuksen tarkoituksena on tukea elintarvikealan maaseutuyritysten
kilpailukyvyn parantamista ja edellytyksid menestyd markkinoilla. Tutkimuksen
kohderyhméné on maaseudulla elintarvikkeiden tuotantoa ja jalostusta harjoitta-
vat pienyritykset, jotka tyollistivit alle 20 henkildd vuodessa. Kohdeyritykset
voidaan jakaa maatilayrityksiin ja muihin maaseutuyrityksiin. Maatilayrityksen
liiketoiminta perustuu maataloustuotantoon ja siitd saatavien raaka-aineiden
jatkojalostukseen. Muut maaseutuyritykset ovat yrityksié, jotka sijaitsevat maa-
seudulla mutta eivit harjoita liiketoimintaa maatilan yhteydessd tai omaan
maataloustuotantoon perustuen.

Toisaalta tutkimusongelmaa tarkastellaan myos suurkeittididen nikdkulmas-
ta, koska suurkeittididen hankintavastaavat ovat osoittaneet vahvaa kiinnostusta
ldhiruokatoimintamallien kehittimiseksi ja toteuttamiseksi elintarvikehankin-
noissaan. Toisena kohderyhmiini on siten julkisten ja kaupallisten suurkeitti-
diden hankinnoista vastaavat henkilot. Suurkeittididen hankintatoimintaan sisil-
tyy epésuorien kuten tukkutoimitusten lisdksi suoria toimituksia maaseudun
elintarvikealan pienyrityksiltd. Kohderyhmin suurkeittitt voidaan jakaa niiden
hankintatoiminnan mukaan itsendisiin suoriin hankintayksikoihin ja hankinta-
renkaan tai keskitettyihin hankintayksikoihin. Itsendisten suorien hankinta-
yksikdiden hankinnoista vastaa ja pdéttdd suoraan suurkeittion hankintavastaava.
Hankintarenkaissa tai keskitetyissd ostoissa hankintojen vastuu ja p#itds ja-
kaantuu suurkeittion hankintavastaavan lisiksi esimerkiksi hankintatoimikunnalle
tai organisaation muille toimielimille.

Kolmantena kohderyhménd on ldhiruokatoimintamallia toteuttavan suur-
keittion ateriapalveluja kdyttivit asiakkaat. Tarkastelun siséllyttimiseksi koko
elintarvikeketjun osalle selvitettiin, miten ateriapalveluja kiyttdvét asiakkaat
tuntevat ja mieltdvit 1dhiruoka-kisitteen. Lihiruoka on noussut vahvasti esille
aivan viime vuosina, joten Kisitteen voidaan olettaa olevan vasta muodostu-
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massa kuluttajien keskuudessa. Lisdarvotekijéiden muodostamiseksi elintarvike-
ketjussa on kuitenkin tdrkedd ymmértdd my0s ateriapalveluja kdyttdvin asiak-
kaan odotuksia ja nikemyksid ldhiruoasta. Téssd tutkimuksessa ateriapalveluja
kdyttdvien asiakkaiden tarkastelu on esimerkinomainen, ja tavoitteena oli ldhin-
ni tarkastella yhden lihiruokatoimintamallia toteuttavan suurkeittion asiakkai-
den kisityksié ldhiruokaa kohtaan. Pienen ja yksittdisen otoksen vuoksi asiakas-
ryhmikeskustelujen tuloksia voidaan pitéi vain suuntaa-antavina ja esiselvitys-
l[uonteisina.

Téssd tutkimusraportissa esitetty tutkimus on osa laajempaa " Vaihtoehtoiset
tarjontaketjut ja maaseudun elintarvikeyrittdjyys: tutkimus paikallisista elintar-
vikkeiden tarjontajirjestelmistd” -hanketta. Hanke toteutetaan kokonaisuudes-
saan kolmen case-osion avulla: 1) Lihiruoka maaseutuyritysten ja suurkeitti-
Oiden kokemana, 2) L#hiruoka maaseutumatkailun kilpailutekijdnd ja 3) Lihi-
ruoka vihittidiskauppojen paikallistarjonnan monipuolistajana. Hankkeen raken-
ne on esitetty liitteessdi 1. Téssd raportissa esitetddn ensimmiinen osio ja sen
tulokset. Raportin pohjana on osittain Jaana Paanasen (2001) markkinoinnin
opinndytetyd “Lisdarvon luominen asiakkaille elintarvikealan maaseutuyrityksissi
— case ldhiruoka suurkeittidissd”.

1.3. Tutkimuksen keskeiset kisitteet

Léhiruoka mééritellddn Lihiruokatyoryhmén loppuraportin (Maaseutupolitiikan
yhteistydryhmé 2000) mukaisesti aluetaloudellisesta nidkokulmasta tarkoittaen
ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka kéyttds oman alueensa raaka-aineita ja tuotanto-
panoksia edistden oman alueensa taloutta ja tyollisyytt.

Elintarvikkeiden tarjontaketjulla tarkoitetaan prosessia, joka yhdistds ketjun
eri toimijat aina raaka-aineen tuotannosta lopputuotteen eli elintarvikkeen kulu-
tukseen. Tarjontaketju muodostuu toimijoista, jotka vertikaalisessa suunnassa
yhdessd luovat arvoa asiakkaille. Arvonmuodostus elintarvikkeiden tarjonta-
ketjussa tapahtuu ketjun eri toimijatasojen vilisessd vaihdannassa (ks. Omta
ym. 2001, Lazzarini ym. 2001). Elintarvikkeiden tarjontaketjua ja termid
elintarvikeketju kiytetddn tutkimuksessa rinnakkain.

Léthiruokatoimintamallilla tarkoitetaan tissd tutkimuksessa vaihtoehtoista elin-
tarvikkeiden tarjontaketjua, joka perustuu alueellisten tai paikallisten markki-
noiden hyodyntdmiseen. Paikallisessa tarjontaketjussa yrityksen ja asiakkaan
vilinen fyysinen etdisyys ja toimitusajallinen yhteys on mahdollisimman lyhyt.
Elintarvikkeiden vélivarastointia pyritd4n minimoimaan ja jakeluportaita vihen-
timéfn tarjontaketjun eri vaiheissa. Lahiruokatoimintamallissa yrityksen ja asi-
akkaan vilinen vuorovaikutussuhde on aktiivista. Lahiruokatoimintamalliin
liittyykin olennaisina periaatteina ldheisyys (Kloppenburg ym. 1996) ja liheiset
tuottaja-kuluttajasuhteet (Vergunst 1999).
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Lisdarvo koostuu usein monista tekijoistd. Yrityksen nikokulmasta médri-
teltynd lisdarvo tarkoittaa sité, ettd yritys tuottaa suhteessa enemmin hyotyjé
asiakkaalle kuin kilpailevat yritykset. Asiakas kuitenkin médrittdd yrityksen
tuottamien tuotteiden ja palveluiden hydtyjen mahdollisen lisdarvon maksu-
halukkuudellaan. Asiakkaan nakokulmasta lisdarvo tarkoittaa subjektiivista yli-
voimaista tyytyviisyyttd odotetun ja koetun arvon erotuksena (Woodruff 1997,
s. 142, Zeithaml 1988, s. 14). Suhdemarkkinoinnin ndkdkulmasta tarkasteltuna
lisdarvo on asiakkaan arvon edistdmistd, myos vihentdmalld asiakkaan koettuja
riskejd ja uhrauksia (Ravald ja Grénroos 1996, s. 6, Kemperman ja van Engelen
1999, s. 6).

1.4. Tutkimuksen rakenne

Tutkimus rakentuu kirjallisuusosasta, teoreettisesta viitekehyksesté ja empiiris-
estd osasta. Luvussa 2 tarkastellaan lyhyesti lihiruoka-ajattelua ja vaihtoehtoi-
sia tarjontaketjuja verraten niitd perinteisiin elintarvikkeiden tarjontaketjuihin.
Lihiruokakésitettid lahestytiddn tarkastelemalla ldhiruoan ominaisuuksia ja ulot-
tuvuuksia elintarvikeketjun eri toimijoiden ndkokulmista. Luvussa 3 kdyddin
ldpi lisdarvotekijoitd ja asiakasarvon muodostumista arvohierarkiamallin mu-
kaisesti sekid yrityksen ja asiakkaan vuorovaikutteisen suhteen nikokulmasta.
Lisiksi tarkastellaan asiakkaan lisiarvon muodostamista ldhiruokatoiminta-
mallissa seki asiakasarvoa yrityksen kilpailuedun ldhtokohtana. Teoreettisessa
viitekehyksessd yhdistetdin vaihtoehtoinen tarjontaketjumalli ja asiakkaan ar-
von muodostumista kisittivd malli. Muodostetun viitekehyksen avulla tutki-
muksen teoria ja empiria liitetd4n toisiinsa.

Luvussa 4 esitellddn tutkimusaineisto ja tutkimusmenetelmét. Tutkimusote
oli kvalitatiivinen, ja tutkimusasetelma oli case-tutkimus. Tutkimusaineisto han-
kittiin teemahaastatteluilla ja ryhmzkeskusteluilla. Aineistoa varten haastateltiin
12 elintarvikealan maaseutuyrityksen edustajaa ja yhdekséi suurkeittion hankinta-
vastaavaa. Lisiksi tehtiin kaksi seitsemén hengen ryhmékeskustelua. Tutkimuk-
sen tulokset esitetddn luvussa 5. Tulosten tarkastelua ja pohdintaa esitetdiin
luvussa 6. Tutkimuksen yhteenveto ja johtopéétokset on luvussa 7.

2. Lihiruoka ja vaihtoehtoiset tarjontaketjut

2.1. Miti ldhiruoka on?

Yleisessd julkisessa keskustelussa ldhiruoan midritelmét vaihtelevat aina koti-
maisesta ruoantuotannosta hyvin paikalliseen tuotantoon. T#ssi tutkimuksessa
ldhiruoalla viitataan Lihiruokatyéryhmin médritelmédn, jonka mukaan léhi-
ruoka on ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka kdyttdd oman alueensa raaka-aineita
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Ja tuotantopanoksia ja edistdd samalla oman alueensa taloutta ja tyollisyytti.
Lahiruokatydrybmén mukaan ldhiruoalla on seuraavia piirteitd (Maaseutu-
politiikan yhteistyoryhmé 2000, s. 3-4):

— Vastaa oman alueensa kuluttajien toiveisiin ja tarpeisiin

— Téyttdd elintarvikkeiden lakisddteiset vaatimukset ja kaupan
laatuluokituksen

~ Hygieeninen laatu ja turvallisuus on varmistettu vihintdin oma-
valvontajdrjestelmélla

— Tuotannossa ja jalostuksessa kdytetddn mahdollisimman paljon
oman alueen raaka-aineita ja tuotantopanoksia

~ Markkinat ovat alueelliset

— Tuotantoketjussa kdytetddn kestdvin kehityksen mukaisia mene-
telmid

— Suosii vuodenaikojen sesonkeja

- Hyodynti4 alueellista ruokaperinnetti tuotekehityksessé ja mark-
kinoinnissa

Edelld esitetty médritelmé luo hyvén pohjan ldhiruoka-késitteelle. T#ssd tut-
kimuksessa ei kuitenkaan haluta tukeutua tiukasti rajattuihin alueellisiin rajoihin,
vaikka termi “ldhi” viittaakin jollakin tapaa rajattuun maantieteelliseen aluee-
seen. Tarkkaan mériteltyjen rajojen sijaan ldhiruokatoiminnassa olennaisempana
on korostaa ldheisyyden periaatetta (Kloppenburg ym. 1996) kuten liheisii tuot-
taja-kuluttajasuhteita (Vergunst 1999) ja erityisesti ldhiruokaketjun eri toimi-
joiden vilistd vastavuoroista riippuvuutta (Forsman ja Paananen 2001). Niitd
piirteité késitelldén tarkemmin luvussa 2.2.

Léhiruoka-kisitettd ja sen ominaisuuksia voidaan tarkastella suppeammin
elintarvikeketjun eri toimijoiden tai laajemmin yhteiskunnallisten ja alue-
taloudellisten vaikutusten ndkokulmasta. Koska tutkimuksessa 1dhtokohtana on
maaseutuyrittijét ja heiddn mahdollisuudet hyodyntié 1dhiruokaa tuotteistamis-
ja markkinointimahdollisuutena suurkeittiémarkkinoilla, lihiruokaa ja sen omi-
naisuuksia keskitytddn tarkastelemaan elintarvikeketjun eri toimijoiden niko-
kulmasta. Téssé tutkimuksessa keskeiset toimijat ovat elintarvikealan maaseutu-
yritykset, julkiset ja kaupalliset suurkeittiét ja suurkeittididen ateriapalveluja
kayttivit asiakkaat.

. Maaseutuyrityksen nikokulmasta ldhiruokaa tarkastellaan tuotteistamis- ja
markkinointimahdollisuutena tavoitteena edistdd pienten maaseutuyritysten
menestymismahdollisuuksia markkinoilla. Vaikka pienyritykset korostavatkin
vahvuutenaan tuotteiden erilaistamista markkinoilla olevista suurten yritysten
massa- ja merkkituotteista, vain pieni osa yrityksisti on saanut jalansijaa perin-
teisissd tarjontaketjuissa (Forsman 1999). Padsy esimerkiksi vihittdiskauppa-
kanavaan edellyttdi usein, ettd pienyritykset pystyvét tarjoamaan erikoistuotteita
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tai fyysisilti tuoteominaisuuksiltaan pitkilti erilaistettuja tuotteita. Tdméntyyppi-
sill4 tuotteilla on mahdollisuus hyodyntéd ns. niche-markkinoita laajallakin mark-
kina-alueella. Suurella osalla yrityksistd tuotteiden erilaistaminen ja lisdarvo
perustuu kuitenkin — ei niink#4n tuoteominaisuuksiin — vaan tuotantotapaan
kuten lyhyeen tarjontaketjuun, luonnonmukaisuuteen, toiminnan pienimuotoi-
suuteen, ympdristdystavillisyyteen, paikalliseen perinnekulttuuriin jne. Télloin
lisdarvo on pikemminkin toimintatapojen erilaistamisessa kuten tuotantoympé-
ristdssi, itse tuotantoprosessissa ja tuotantoprosessin olosuhteissa (esim. ympé-
ristonikokohtien huomioon ottaminen, raaka-aineen tuotannon eettisyys jne.) ja
tuotteiden jakelussa ja asiakassuhteissa syntyvéd lisdarvoa. Tdméntyyppiselle
erilaistamisella voidaan nahdd parhaiten soveltuvan paikallisten markkinoiden
hyodyntdmisen.

Suurkeittididen niakokulmasta ldhiruoka on alusta asti laadukkaista raaka-
aineista tehty# ruokaa. Ruoan raaka-aineet hankitaan siten, ettd niiden laadukkuus
sdilyy aina ateriapalveluja kiyttdville asiakkaalle asti. Suurkeittidissd ldhiruoka-
ksitteeseen liitetdzn paljon muutakin kuin ruoka-annos lautasella. Suomen tun-
netuimpiin ammattikokkeihin kuuluvan ja ldhiruoan puolestapuhujan Maija Sil-
vennoisen mukaan ruoan tulee antaa myonteisid eldmyksid asiakkaille. Hin
korostaa, etti myonteinen eldmys syntyy ruoan aidosta mausta, jonka perustana
ovat mahdollisimman l4heltd toimitetut hyvét raaka-aineet (Palokallio 2000,
s. 12). Lihelli tuotettujen raaka-aineiden entistd suurempi hyddyntiminen voi-
daan nihdi luontuvan erityisesti suurkeittioissi, koska ne ovat perinteisestikin
ostaneet raaka-aineita, mm. tuoretuotteita ja tdydennystuotteita suoraan maatilo-
ilta ja pienyrityksiltd (Markula 1999).

Julkisten suurkeittididen elintarvikkeiden hankinnoissa kilpailu- ja hankinta-
lainsddadintd asettavat kuitenkin rajoitteita hankintatoiminnalle, miki saattaa
vaikeuttaa etenkin pienten tavarantoimittajien toimintaedellytyksié. Hankinta-
saannosten padperiaatteina ovat tehokas kilpailuttaminen, avoimuus seké tarjoa-
jien ja toimittajien tasapuolinen ja syrjiméton kohtelu (Suomen kuntaliitto 1998,
s. 12). Hankinnoissa on kiytettdvd hyviksi olemassa olevat kilpailumahdolli-
suudet. Hankinnat saadaan tehdd ilman tarjouskilpailua vain erityisistd syistd
(Laki julkisista hankinnoista 1505/1992, 2 luku 5 §), ja kilpailuttamisen lisdksi
hankinnat on tehtidvi mahdollisimman edullisesti. Néin ollen tarjouksista tulee
hyviksy4 se, joka on kokonaistaloudellisesti edullisin tai hinnaltaan halvin (Laki
julkisista hankinnoista 1505/1992, 2 luku 7 §). Kilpailutus ei saa ainoastaan
suosia oman kunnan tai 1dhialueen yrittdjid. Kdytinnossd hankintalaki ei kuiten-
kaan ole lihiruokatuotteiden kaupan este, silld tarjouspyynndissd tuotteiden ja
tavarantoimittajien valintakriteereind voidaan ilmoittaa hinnan ohella painotet-
tavan mm. tuoreutta, laatua, ympiristondkokohtia ja toimitusaikaa koskevia
ehtoja tai huolto- ja muita oheispalveluita (Rdmo 2000).

Ateriapalveluja kiyttiville asiakkaille ldhiruoka on heidén toiveiden ja tar-
peiden mukaista ruokaa (Maaseutupolitiikan yhteistyoryhmé 2000, s. 4). Asiak-
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kaiden ruoalle asettamat toiveet ja tarpeet muodostuvat mieltymysten ja yleisten
kulutuskysyntétrendien perusteella. Lihiruoka tiytt4d asiakkaiden odotukset ja
ndkemykset laadukkaista elintarvikkeista, mikd merkitsee yleisten kisityksien
perusteella tuoreutta, kotimaisuutta ja hyvid makua. Lihiruoka kisitteeni on
kuitenkin vasta muodostumassa asiakkaiden ja kuluttajien keskuudessa. Tapion-
linnan (2000) tutkimuksen mukaan kuluttajista (n=761) vain 17 % sanoi kéiytti-
vénsd ldhiruokaa. Viidennes kuluttajista oli kiinnostunut lihiruoasta, mutta toi-
saalta viidennes ei ollut kiinnostunut 14hiruoan kdytosti lainkaan. Merkittiavid
on myds, ettd kolmannes tutkimuksen kuluttajista ei tiennyt, miti lihiruoalla
tarkoitetaan. Liséksi on otettava huomioon, ettd kuluttajien késitykset Iihiruoka-
termin siséllostd ovat hyvin moninaiset. Lihelld tuotetun ja jalostetun ruoan
liséksi kuluttajat mielsivit myos ldhikaupan, elintarvikekioskin tai pikaruoka-
grillin elintarvikkeet lihiruoaksi (Tapionlinna 2000, s. 180). Tam4 viittaa vah-
vasti siihen, ettd 1dhiruokaa on tuotteistettava ja lihiruokatoimintamallia edel-
leen kehitettéivd, jotta siitd voisi muodostua lisdarvoa koko elintarvikeketjulle.

2.2. Lihiruoka-ajattelu vaihtoehtoisena toimintamallina
elintarvikeketjussa

2.2.1. Perinteiset tarjontaketjut vs. vaihtoehtoiset tarjontaketjut

Léhiruoan arvopohjainen tarkastelu yhdistetiéin tutkimuksessa vaihtoehtoisten
tarjontaketjujen tarkasteluun. Tarjontaketjujen tarkastelu perustuu tarjontaketjujen
johtamisen ja hallinnan teorioihin (eng. Supply chain management). Tarjonta-
ketjun johtaminen edustaa verkostotutkimuksen pésuuntauksia (Omta ym. 2001).
Tarjontaketjun johtamisen tavoitteena on yhdistdé ja tasapainottaa tarjontaa ja
kysyntéd ldpi koko tarjontaketjun. Laajasti mariteltynd tarjontaketjun johtami-
nen kattaa kaikki lisdarvoa tuottavat toiminnot koko ketjussa (Omta ym. 2001,
Tan 2001). Erddnd tarjontaketjun keskeiseni tavoitteena on tuottaa arvoa, ei
yksistéfin toimijalle tarjontaketjun alkupdéssd vaan koko tarjontaketjuverkostolle
mukaan lukien loppukéyttdjit (Lambert ja Cooper 2000).

Tarjontaketjutarkastelussa ketjujen katsotaan muodostavan toimijoista, jotka
vertikaalisessa suunnassa toimivat yhdessi luodakseen arvoa asiakkaille. Ketjun
toimijat voidaan jaotella mikrotason toimijoihin ja makrotason toimijoihin.
Mikrotasolla toimijoita ovat henkilot kuten yrittéjit tai yksittiiset tuottajat, kun
taas makrotason toimijat muodostavat mikrotason toimijoista kuten yrityksisti
tai yhteisoistd, joilla on tavoitteena yhteinen p#éiméiri. Ketju puolestaan nih-
ddén prosessina, joka yhdisté4 ketjun eri toimijat aina raaka-aineiden tuotannos-
ta lopputuotteen kulutukseen (Omta ym. 2001). Tarjontaketjut ovat perittiisii,
vertikaalisesti jirjestdytyneitd transaktioita, jotka edustavat perikkiistd arvon-
muodostusta ketjussa (Lazzarini ym. 2001). Verkostot puolestaan muodostuvat
yhden toimialan tai ldheisten toimialojen vilisisté kaikista toimijoista, joilla on
potentiaalia yhdessé luoda arvoa asiakkaille (Omta ym. 2001).
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Kuvio 1. Perinteinen tapa tarkastella tarjontaketjua.

Perinteisissi elintarvikkeiden tarjontaketjuissa eri toimijoiden vilinen riip-
puvuus on pidasiassa perittdisesti jarjestdytynyt (kuvio 1), mikéd kéytdnndssd
merkitsee, ettii yhden toimijan tuotos on seuraavan toimijan panos. Arvo, joka
taimintyyppisessi tarjontaketjussa muodostuu, syntyy p#dasiassa vaihdanta-
kustannusten minimoimisesta ja logistiikan optimoinnista (Lazzarini ym. 2001).
Perinteisessi tarjontaketjussa alkutuotannon ja loppukéyttdjan etdisyys on kui-
tenkin usein pitkd (Nygérd ja Storstad 1998), sekd fyysisesti ettd ajallisesti. On
myds vaarana, ettd tuotteen alkuperitietous ketjun loppupédssd himirtyy, vaik-
ka perinteisissikin tarjontaketjuissa ténd p#ivénd tavoitellaan koko ketjun ldpi-
nikyvyyttd.

Vaihtoehtoisessa tavassa tarkastella elintarvikkeiden tarjontaketjuja ketjun
toimijoiden lukuméird on yleensd pienempi perinteiseen malliin verrattuna.
My®ds toimijoiden vilinen fyysinen ja ajallinen etdisyys on usein lyhyempi,
kuten lahiruokamallissa on tavoitteena. Vertikaalisia vaihdantoja enemmin vaih-
toehtoisessa tarjontaketjussa korostuu toimijoiden vilisen keskindisen riippu-
vuuden luonne. Vaikka itse tuotteiden vaihdannat vaihtoehtoisessakin elintarvike-
ketjussa ovat vertikaalisia, mikd merkitsee eri toimijoiden vilistd peréttdisti
riippuvuutta, olennaisempaa vaihtoehtoisissa malleissa on kuitenkin toimijoiden
vilinen vastavuoroinen keskindinen riippuvuus (ks. Lazzarini ym. 2001). Vasta-
vuoroinen riippuvuus liittyy erityisesti keskindiseen tiedonkulkuun, mikd mer-
kitsee, ettd toimijat ovat voimakkaasti riippuvaisia toisten toimijoiden tiedoista
(Lazzarini ym. 2001). Vastavuoroiseen riippuvuuteen liittyy olennaisesti lahei-
syys. Kloppenburg ym. (1996) tunnistavatkin paikallisten ruokaketjujen keskei-
seni periaatteena laheisyyden pikemminkin kuin paikallisuuden tai alueellisuuden
itsessdan. Oletammekin, etti muodostuakseen toimivaksi ja kestdviksi ldhi-
ruokatoimintamalliksi toimijoiden vilisten siteiden tulee olla vahvoja ja vasta-
vuoroisesti toisistaan riippuvia. Kuviossa 2 esitetdan yksinkertaistettu malli vaih-
toehtoisesta tarjontaketjusta esimerkkini ldhiruokatoimintamalli. Kuvion yksi-
suuntaiset nuolet tarkoittavat perittiistd riippuvuutta vertikaalisessa vaihdan-
nassa. Kaksisuuntaiset nuolet puolestaan edustavat toimijoiden vélistd vasta-
vuoroista riippuvuutta.

Vaihtoehtoisia tarjontaketjua ja niiden kehittymistd on tutkittu erityisesti
maaseutusosiologin nikékulmasta (mm. Hinrichs 2000, Marsden 2000, Mars-
den ja Arce 1995, Marsden ym. 2000, Nygérd ja Storstad 1998). Téstd nédkokul-
masta vaihtoehtoiset tarjontaketjuratkaisut nihdéén Jahinné maaseudun kehittd-
misen uusina muotoina (Marsden 2000, Marsden ym. 2000). Marsdenin (2000)
mukaan vaihtoehtoisissa tarjontaketjuissa ruoka tulee ymmartis epasymmetrisesti
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Kuvio 2. Vaihtoehtoinen tapa tarkastella tarjontaketjua esimerkkind lihiruoka-
toimintamalli.

luonnollisena, sosiaalisena ja poliittisena konstruktiona. My6s tdssi tutkimuk-
sessa ndhddén tarpeellisena korostaa ldhiruoan ja vaihtoehtoisten tarjontaketjujen
tarkastelua laaja-alaisesti usean tieteenalan nikokulmasta, vaikka tarkastelua
ensisijaisesti ohjaakin taloustieteen ja markkinoinnin nikékulma.

Ruoantuotannon, -jakelun ja -kulutuksen paikallinen integroiminen edellyt-
tdd myos maatalouden tarkastelua laajempana tarjontajérjestelméni sen sijaan,
ettd maatilayritykset nahtaisiin kapea-alaisesti pelkéstéin tuotantoyksikk6ini
(Lockie ja Kitto 2000). Tdm4 nostaa maatilayritykset ja maaseudun muut elin-
tarvikkeita jalostavat yritykset entisti aktiivisempaan rooliin. Paikallisessa
tarjontaketjussa kuten ldhiruokatoimintamallissa arvon tuottamisen painoarvon
voidaankin olettaa kasvavan ketjun alkupéissi perinteiseen tarjontaketjuun ver-
rattuna.

Keskustelu ldhiruoasta ja vaihtoehtoisista tarjontaketjumalleista liittyy kiin-
teéisti globalisaatio — lokalisaatio -ulottuvuuteen. On ilmeisti, ettd suuret kansal-
liset ja monikansalliset elintarvikeyritykset kasvavat tulevaisuudessa yhi suu-
remmiksi ja entistd maailmanlaajuisemmiksi. TAma merkitsee eittimittd kansal-
listen elintarvikemarkkinoiden merkityksen pienenemisti, ainakin rahavirroissa
mitattuna. Voidaan kuitenkin olettaa, ettd miti enemmin elintarvikemarkkinat
kansainvalistyvit, sitd enemmin ruoantuotantoon ja -kulutukseen liittyvi epi-
varmuus lisdéntyy ja sitd enemmén kiinnostus lisdéintyy ldhelld tuotettua koh-
taan. Toisin sanoen globalisaatiokehityksen my6td “paluu juurille” -ilmid ko-
rostuu. Paikallisten ruokatuotteiden puolesta puhuu my®os se tosiasia, ettd vaikka
ruoka onkin keskeinen maailmanmarkkinoiden kauppatavara, niin kansalliset,
alueelliset kuin paikallisetkin makutottumukset, ruokaperinteet ja ruokalajit aset-
tavat rajat kansainvélistymiselle. Tietyt raaka-aineet ja ruokalajit tulevat aina
olemaan pitk&lti sidoksissa tiettyihin alueisiin ja maakuntiin luoden ja ylli-
pitden alueiden identiteettid (Askegaard ja Madsen 1998, Nygéard ja Storstad
1998).
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Suomessa kiinnostus ja julkinen keskustelu 1§hiruoka-ajattelusta ja vaihtoeh-
toisista ruokaketjuista tai -jirjestelmistd on kasvanut vasta aivan viime vuosina.
Muualla Euroopassa, etenkin Linsi-Euroopassa ldhiruoka-ajattelu ja vaihtoeh-
toiset ruokaketjut ovat olleet kiinnostuksen kohteena jo pidemp#én. Monissa
maissa lahiruokaan liitetidsin usein myds poliittinen ulottuvuus; kuluttajilla on
mahdollisuus tehdi politiikkaa omilla ruokavalinnoillaan, ja lahiruokaa suosi-
malla on mahdollisuus vaikuttaa maatalouden ja yhteiskunnan kestdvétn kehi-
tykseen. Tdmi on johtanut mm. kuluttajaliikkeiden syntyyn l#hiruoka-ajattelun
ympirille. Monissa Euroopan maissa, esimerkiksi Ranskassa ja Iso-Britanniassa
erilaiset toimintamallit kuten “farmers’ markets” ovat saavuttaneet laajaa me-
nestysti (La Trobe and Acott 2000).

Vaihtoehtoisten tarjontaketjujen tutkimus on myds monissa Euroopan mais-
sa pidemmélld. Tarkastelu on ollut pitkilti teoreettista keskustelua, mutta myos
empiirisia tutkimustuloksia lihinnd kvalitatiivisen tutkimusotteen ja case-tutki-
muksen pohjalta on raportoitu. Artikkeleissa on tarkasteltu mm. seuraavia aihei-
ta:

— vaihtoehtoiset elintarvikkeiden tarjontaketjut ja ruokaverkostot,
globaalit vs. paikalliset ruokaketjut (Holloway ja Kneafsey 2000,
Klobbenburg ym. 1996, Lockie ja Kitto 2000, Marsden 2000,
Marsden ja Arce 1995, Marsden ym. 2000, McDonagh ja
Commins 1999, Nygérd ja Storstad 1998, Vergunst 2001)

— niche-markkinat ja alueelliset erikoisruokatuotteet (Ilbery ja
Kneafsey 1999)

— paikalliset ja globaalit ruokakulttuurit (Askegaard ja Madsen
1998)

— paikalliset toimintamallit (Hinrichs 2000, La Trobe ja Acott 2000)

— vaihtoehtoisten elintarvikeketjujen ominaisuuksien médrittdmi-
nen (Kloppenburg ym. 2000)

2.2.2. Lihiruoka-ajattelu toimintamallina elintarvikeketjussa

Lihiruokatoimintamallit tai paikalliset tarjontaketjut nahdéén tutkimuksessa vaih-
toehtoina olemassa oleville elintarviketeollisuuden ja -kaupan keskittyneille
jakeluketjuille. On syytd korostaa, ettd tutkimuksessa el ole tarkoituksena aset-
taa perinteisii ja vaihtoehtoisia tarjontaketjuja vastakkain siten, ettd perinteinen
tarjontaketju nidhdé4n "huonona” ja vaihtoehtoinen tarjontaketju “hyvénd” mal-
lina. Pikemminkin tutkimuksella halutaan korostaa, ettd timén péivén elintarvi-
kemarkkinoilla ja elintarviketaloudessa on kysynti4 ja tilaa erilaisille tarjonta-
ketjun malleille, toisin sanoen seki perinteisid ettd uudenlaisia malleja tarvitaan
ja niiden voidaan n#hdi tukevan toisiaan. Hyvénd ldhtokohtana voidaan pitdd
La Troben ja Acott’n (2000) ajatusta, jonka mukaan kestdvyyden periaatteisiin
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perustuvassa ruokajirjestelméssa tulisi ensin hyodyntéd paikallisia vuodenaika-
tuotteita, ja vasta kun tdmaé tarjonta on hyddynnetty, siirtyd hankkimaan tuottei-
ta laajemmalta markkina-alueelta. Liséksi jos jotakin tuotetta ei ole mahdollista
tuottaa paikallisesti tai alueellisesti, tulisi varmistaa, ettd kauempaakin tuotetut
tuotteet on tuotettu kestdvdn kehityksen periaattein. Téssd yhteydessd myds
tuotteiden korvattavuuteen tulisi kiinnittdd huomiota. Esimerkiksi Suomessa
marjoja voitaisiin hyodyntdd enemmin tuontihedelmien sijaan.

Elintarvikealan maaseutuyritykset tuottavat ja jalostavat jo nyt sellaisia tuot-
teita, jotka sopivat paikallisesti toimiviin tarjontaketjuihin. Tillaisia tuotteita
ovat esimerkiksi peruna, tuorevihannekset ja -juurekset, marjat, sienet sek#
leipomotuotteet. Ndiden tuotteiden tuottaminen ja jalostaminen lihelld niiden
kulutusta, paikallisilla tai maakunnallisilla markkinoilla on perusteltua tuotteilta
vaadittavien laatuominaisuuksien yll4pitdmiseksi ja sitd kautta lisdarvon luomi-
seksi elintarvikeketjun eri asiakkaille.

Pienyrityksen on mahdollista saada tuotteita valtakunnallisiin kanaviin, mut-
ta timi vaatii tuotteelta selvii erilaisuutta ja ainutlaatuisuutta ja yritykselti seki
taloudellisia resursseja ettd markkinointiosaamista (Forsman 2001). Jotta pien-
yritykset eivét kilpailisi kesken#dn saatavilla olevasta kaupan hyllytilasta paa-
kaupunkiseudulla ja muissa kasvukeskuksissa, vaihtoehtona on uusien, markki-
nointikanavakonseptien kehittiminen tavanomaisten rinnalle tai tilalle. Pajkal-
listen ruokaketjujen kehittdminen ja vahvistaminen on tilldin yksi vaihtoehto
(kuvio 3). Asiakkaiden, ennen kaikkea kuluttajien kasvanut kiinnostus ldhelld
tuotettuja tuotteita kohtaan vahvistaa edelld mainittua kehityssuuntaa. Lihelld
tuotetun ja paikallisuuden ei tarvitse pohjautua perinteisiin, vaikka perinteet
varsin usein liitetdénkin paikallisiin markkinoihin, vaan léhiruoka voi olla my®s
paikallisista raaka-aineista nykyaikaisilla tekniikalla valmistettu moderni tuote.

Paikallisessa suorassa tarjontaketjussa tuotteiden ja palveluiden erilaistaminen
tuotantotavan mukaan on usein keskeistd. Tuotantotavan erilaistamisella tarkoi-
tetaan esimerkiksi ympéristondkokohtien huomioon ottamista, tuotannon eetti-
Syyttd tai lyhyen toimitusmatkan tuoman edun myo6td muodostuvaa tuotteiden
tuoreutta tai joustavia palvelutoimintoja. Téllaisia tekij6itd on usein vaikeaa
markkinoida pitkissid epdsuorissa tarjontaketjuissa. Perinteisissi episuorissa tar-
Jjontaketjuissa vaaditaan usein tuotteiden erilaistamista tuoteominaisuuksiin pe-
rustuen, esimerkiksi omaleimaisia erikoistuotteita.

Paikallisessa tarjontaketjussa yrityksen ja asiakkaan vilinen fyysinen ja
toimitusajallinen yhteys on mahdollisimman lyhyt. Tarjontaketjun eri vaiheita
kuten elintarvikkeiden vilivarastointia ja jakeluportaita pyritisin vihentiméin.
Tarjontaketjun kaikissa vaiheissa elintarvikeraaka-aineen tuotannosta kuljetuk-
seen, jalostukseen, suurkeittiiden kayttoon ja lopulliselle asiakkaalle pyritisin
kédyttdméén mahdollisimman kestévid menetelmis. Kestivin kehityksen periaat-
teiden toteutumista edesauttaa se, etti elintarvikkeiden ylim#éraisti kuljettamis-
ta ja pakkaamista viltetddn seki huomioidaan tuotteiden hinta-tuoreussuhde
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Kuvio 3. Paikalliset tarjontaketjut vs. perinteiset tarjontaketjut.

koko elintarvikeketjun kokonaishivikin vihentimiseksi. Keskitettyjen tukkujen
ja episuoran jakelukanavan kiiytossd on omat etunsa, kuten mahdollisimman
monen tuotteen tilaaminen yhdesté paikasta ja keskitetyilld hankinnoilla saavu-
tettu edullinen hinta. Toisaalla epésuoran jakelukanavan toiminta perustuu tuot-
teiden keriiimiseen samaan pisteeseen ja siten tuotteiden vilivarastointiin.
Paikallisilla markkinoilla toteutuvassa lihiruokatoimintamallissa yrityksen
ja asiakkaan viilinen vuorovaikutussuhde on aktiivista. Lihiruokatoimintamallin
osapuolten keskeinen aktiivinen vuorovaikutussuhde perustuu juuri mahdolli-
simman suoraan markkinointikanavaan, jossa kommunikointi, tiedon vaihto ta-
pahtuu elintarvikeraaka-aineen ja ruoan valmistajan kesken. Elintarvikeraaka-
aineet ovat alkuperiltddn jiljitettivissi, ja tarvittaessa koko elintarvikeketjua
koskeva palaute- ja tuoteinformaatio kulkee tehokkaasti ja varmasti ostajan ja
myyjin vililld. Palaute- ja tuoteinformaation helpolla ja varmalla kulkemisella
ketjun eri toimijoiden vililld saattaa olla merkittivii lisédarvoa tulevaisuudessa.
Pienyrittijien kiyttimiit suorat ja lyhyet jakelukanavat asiakkaille perustuvat
hyvin pitkille paikallisuuteen, ja niilli on mahdollisuus muodostua pienyrittiji-
en yhdeksi vahvaksi kilpailutekijiksi markkinoilla. Tillaisen tarjontaketjun kiytto
ei poissulje pienyrittijien horisontaalista ja vertikaalista yhteistyotd, esimerkik-
si viljelijoiden tuotantorenkaiden muodostamista tai yhteistydssd toimimista
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alueellisen jatkojalostajan kanssa. Pienyrittdjien yhteistydn kehittiminen koe-
taan térkedksi erityisesti markkinointi- ja logistiikkatoiminnoissa. Paikallisten
yhteistoimintayritysten perustamiseen on mahdollisuuksia, kun se perustuu
yrittdjalahtoisyyteen ja yksinkertaiseen organisaatioon. Yhteistoimintayritysten
perustaminen esimerkiksi tuotteiden jakelun jirkeistimiseksi saattaa luoda lisi-
arvoa sellaiselle suurkeittiolle, jossa myds suurkeittion toiminnoissa pyritiizin
ympiristoystivillisyyteen ja ekologisuuteen. Tulevaisuudessa suurkeittiot tule-
vat panostamaan yhd enemmin juuri hankintojen ympéristystivillisyys- ja

3. Lisdarvon muodostuminen asiakkaalle

Ténd pdivénd tuotteita ja palveluita koskevat tuotteistamis- ja markkinointi-
toimet sekd lisdarvon luominen edellyttivit yrityksiltd vahvaa asiakaslihtoisyytti.
Yrityksen ja markkinoinnin asiakasldhtoisyydestd on puhuttu pitkddn, ainakin
palvelujen markkinoinnissa, jossa asiakkaille kohdistettuja palvelutoimintoja ja
asiakkaiden palvelukokemuksia on pyritty jaksottamaan ja mérittimasin vai-
heittain. Todelliset asiakasldhtoisyyteen perustuvat markkinointitoimet vaativatkin
tdydellistd ajattelutavan muutosta yrityksissi, silld vahva asiakaslihtoisyys mer-
kitsee asiakkaan oman arvonluontiprosessin tunnistamista ja maarittamisti yri-
tyksen tuotantoldhtdisten arvomiirityksien lisiksi (ks. Ravald 2001). T#ll4 tar-
koitetaan sitd, etté yrityksen liiketoimintastrategiassa tulée kiyda selville asiakas-
kohderyhmin todelliset koetut arvot yrityksen tuotantoprosesseihin perustuvien
arvojen lisdksi. Koettujen asiakasarvojen tunnistamiselle ja mégrittimiselle nih-
déddn olevan hyvit lihtokohdat toimijoiden keskiniiseen liheisyyteen ja tiivii-
seen vuorovaikutukseen perustuvassa ldhiruokatoimintamallissa. Kuten aikai-
semmin kappaleesta 2.2.1 kivi ilmi, vaihtoehtoisessa tarjontaketjussa ja 1ihi-
ruokatoimintamallissa olennaisena ldhtokohtana on toimijoiden vilinen vasta-
vuoroinen riippuvuus tiedonkulusta. Vastavuoroinen riippuvuus tiedosta ja sen
vaihdosta on hyvi perusta koko elintarvikeketjun arvon muodostukselle ja edel-
leen pienten yritysten menestymismahdollisuudelle elintarvikemarkkinoilla.

3.1. Odotettu ja koettu laatu, hinta seki asiakasarvo

Lisdarvo asiakkaalle rakentuu kahdesta perusosatekijisti: tuotteen tai palvelun
odotetun ja koetun laadun suhteesta sekd hinnasta. Laadun méiritelmi on
moniulotteinen. Laajasti ymmérrettyné laatu voidaan médrittii tuotteen ja pal-
velun kyvyksi tdyttad asiakkaan tarpeet ja odotukset. Lihiruokatoimintamallissa
laatu muodostuu esimerkiksi elintarvikeketjun lipinikyvyydesti ja tuoreista
elintarvikeraaka-aineista. Tllaiset laadun osatekijét luovat asiakkaalle tarpeita
ja odotuksia mm. varmasta ruoan alkuperitiedosta ja ruoan lisiaineettomuudesta
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sekd hyvistd mausta. Kuluttajakdyttdytymistutkimuksissa on usein selvitetty
asiakkaan koetun laadun muodostumista, silld sen tunnistamista pidetééin edel-
lytykseni yritysten selviytymiselle kiristyvéssd markkinatilanteessa. Kuitenkin
koetun laadun miiritelmilld halutaan korostaa sitd, ettd kisitys tuotteen tai
palvelun laadusta syntyy arvioijan mielessé eikd vilttdmittd ole riippuvainen
tuotteiden fyysisistd ominaisuuksista (Tiilikainen 1998, s. 16). .

Koetun laadun subjektiivisuudella tarkoitetaan sitd, ettd asiakkaat kokevat
tuotteen tai palvelun laadun eri tavoin riippumatta siité, millaisia tuotteen omi-
naisuudet ovat. Tésti johtuen koettu laatu on siis korkeamman késitetason ko-
konaisuus kuin tuoteominaisuudet mutta matalamman tason kokonaisuus kuin
asiakkaan arvot tai paamaarit (kuvio 4). Edelleen koettu laatu muodostuu asiak-
kaan yleisestd tuotteen tai palvelun kokonaisvaltaisesta arviosta. Kokonaisval-
taisessa arviossa asiakas vertaa koettua laatua hidnen muistissaan olevien
substituuttituotteiden kesken (Zeithaml 1988). Lihiruokatoimintamallissa asia-
kas vertaa tuotteen ja palvelun koettua laatua perinteisten tarjontaketjujen tuot-
teiden ja palveluiden koettuun laatuun. Merkitys-pddméérdmallissa koetun laa-
dun ja hinnan suhteesta muodostuu asiakkaan padméérédn mukainen arvo, jonka
perusteella asiakas tekee ostopdétoksensd.

Zeithamlin (1988) mukaan koetun laadun perusteena olevat hintakomponentit
ovat tuotteen ja palvelun todellinen hinta, koettu ei-rahallinen hinta ja uhraus
(ks. kuvio 4). Koettu ei-rahallinen hinta perustuu asiakkaan muistissa koodattuun
hintaan. Jotkut asiakkaat muistavat tuotteiden tarkat hinnat ja toiset asiakkaat
saattavat koodata ja muistaa hinnan halpana, kalliina tai kohtuuhintaisena. Tut-
kimukset osoittavat, etti asiakkaat eivit aina tiedd tai muista tuotteen ja palve-

Ulkoiset Korkean Sisdiset
ominaisuudet ason ominaisuude omlnalsuudet

KOETTU
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Kuvio 4. Hinnan, laadun ja arvon merkitys-pédmdcdrdamalli (Zeithaml 1988).
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Jun todellista hintaa. Lisiksi jokainen asiakas koodaa hintamuistiaan itselleen
mielekkilld tavalla (Zeithaml 1988, s. 10). Uhraus kisittdd rahallisen hinnan
liséksi esimerkiksi uuden tuotteen ja tavarantoimittajan etsinti4n uhratun ajan ja
kustannukset. Hinnan ja laadun keskindisti suhdetta on selvitetty lukuisissa
tutkimuksissa. Useimpien tutkimusten mukaan korkea hinta kohottaa asiakkai-
den kisityksid tuotteen laadusta. TdAma tulos on saatu ainakin niissi tutkimuksis-
sa, joissa hinta on ollut ainoa ominaisuus, joka on ollut mukana tutkimuksessa
(Zeithaml 1988, s. 11). Kun tutkimusasetelmassa on ollut yhti aikaa useampia
ominaisuuksia, jolloin tutkimusasetelma or luotettavampi ja reaalieldmis vastaa-
vampi (Olson 1977 ref. Tiilikainen 1998; s. 32), hinnan vaikutus koettuun laa-
tuun ei ole ollut yhti selked (Tiilikainen 1998, s. 32).

Woodruff (1997) on esittényt artikkelissaan ns. arvohierarkiamallin (kuvio 5).
Téssd mallissa odotettu asiakasarvo on osaksi asiakkaan mielikuva siitd, mitd
arvoja hén haluaa. Odotettu asiakasarvo syntyy odotettujen tuote- tai palvelu-
ominaisuuksien, odotettujen kiyttotilanteen seurausominaisuuksien ja odotettujen
asiakkaan arvojen ja pdamidrien seurauksena. Asiakkaan lihiruokatoiminta-
mallista odottamat hy6dyt ja niistd muodostuva odotettu arvo perustuu ldhi-
ruoasta muodostettuihin mielikuviin. Lihiruokatoimintamallissa asiakkaan tuot-
teesta ja palvelusta muodostama mielikuva on tirkes lihtokohta, johon asiakas
vertaa kokemuksiaan. Asiakas oppii ajattelemaan konkreettisesti arvosta parem-
pina tuotteiden ja palveluiden ominaisuuksina, ominaisuuksien suorituskykyind
ja seurauksina kiytettdessé tuotetta tai palvelua. Koetun arvon muodostumiseksi
asiakkaat muotoilevat mielipiteensi ja tuntemuksensa tuotteesta tai palvelusta
niiden kéyton jilkeen. Kayton jilkeiset kokemukset joko helpottavat tai estivit
asiakkaan pé#imiirien ja tarkoituksien saavuttamista (Woodruff 1997, s. 142).
Pédstidkseen lihemmaksi asiakasta yrityksen on oltava selvilld asiakkaan omas-
ta, arvohierarkiamallin mukaisesta arvoprosessista ja asiakkaalle muodostuneista
arvokokemuksista (Ravald 2001).

Suurkeittidasiakkaille tuotteen laadulla tai yrityksen toimitusvarmuudella
muodostuu suurkeittiokohtaisia seurausominaisuuksia eri kiyttstilanteissa, esi-
merkiksi laadun seurauksena alhainen tuotehivikki tai toimitusvarmuuden myo6-
td ruoanvalmistuksen aikataulussa pysyminen ja edelleen varmuuden tunne ja
luottamus sekd tyytyviisyys yrityksen toimintoja kohtaan. Lahiruokatoiminta-
mallissa esimerkiksi tuotteen laadulla tai yrityksen tavarantoimitusvarmuudella
tulee olla hydtyd tuottavia sekd my0s uhrauksia ja riskeji alentavia vaikutuksia
suurkeittidasiakkaille, jotta toimintamalli koettaisiin paremmaksi kuin perintei-
set tarjontaketjut. Hy6ty-, uhraus- ja riskitekijéiden avulla muodostetun kokonais-
arvon perusteella asiakas valitsee tietyn tuotteen, palvelun tai toimintamallin.

Odotetun ja koetun laadun sek4 arvon keskinidinen suhde on tarked, silld sen
perusteella asiakkaalle muodostuu pysyvi mielikuva tuotteesta ja palvelusta.
Zeithamlin ym. (1990) mukaan asiakas ei ole tyytyviinen tuotteeseen ja palve-
luun, kun odotettu arvo ylittd4 koetun arvon. Jos koettu arvo ylittdd odotetun
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Kuvio 5. Asiakkaan arvohierarkiamalli (mukaillen Woodruff 1997).

arvon, asiakas on enemman kuin tyytyviinen, ja asiakkaan vaatimukset yritys-
ten kaupallisille toiminnoille kasvavat. T4lloin yritykset kasvattavat tuotteisiinsa
ja palveluihinsa kohdistuvia tulevaisuuden odotuksia, joita asiakkaat heiltd vaa-
tivat. Ajan mittaan ne kuitenkin voivat olla yhd vaikeampia toteuttaa. Siksi
yritysten on tirke#d pyrkid saavuttamaan tasapaino odotetun ja koetun arvon
vililld (ks. kuviot 5 ja 6). Saavutettu tasapaino luo asiakastyytyviisyyttd, ja
yritykset voivat realistisesti toteuttaa myds uusien asiakkaiden potentiaaliset
odotukset (Kemperman ja van Engelen 1999).

Kirjallisuudessa maéritellddn asiakkaan muodostama tuotteen tai palvelun
koettu arvo monella eri tavalla ja useasta nikokulmasta. Taustaltaan talous-
tieteellisissi masritelmissé asiakkaan tuotteesta tai palvelusta muodostamaa ko-
ettua arvoa verrataan sithen kiytettyihin taloudellisiin uhrauksiin. Monroen (1990)
mukaan asiakkaan arvokisitykset edustavat koetun laadun tai hydtyjen suhdetta
asiakkaan maksamiin rahallisiin uhrauksiin. Samoin Zeithaml (1988) havaitsi
tutkimuksessaan, etti osalle asiakkaista koettu arvo tarkoittaa laatua, jonka saa
tietyn hinnan maksamalla.

Seki Woodruffin (1997) arvohierarkiamallissa etté Zeithamlin (1988) merki-
tys-padmédrd -mallissa arvot ovat siis ylemmilld kisitetasolla kuin laatu, koska
arvot ovat yksilollisempii ja henkilokohtaisempia kuin laatu. Lisdksi arvot si-
saltivit asiakkaan antamien sekd ajallisten ettd rahallisten uhrauksien ja saatu-
jen hy6tyjen osatekijoitd. Monissa arvomalleissa sen sijaan vain laatu mielletd4n
asiakkaan saamana hyotyni (Zeithaml 1988, s. 14). Lihiruoka-ajattelun mukai-
sella toimintamallilla voidaan luoda koko ketjulle hyvien tuote- ja palvelu-
ominaisuuksien kuten esimerkiksi tuoreuden tai toimitusvarmuuden lisdksi mui-
takin lisdarvoja. Tillaisia arvotekijoitd voi muodostua esimerkiksi tuotteen
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véhiisemmastd pakkaustarpeesta lyhyessé ja suorassa tarjontaketjussa, jolloin
asiakas hy6tyy maksamalla vain tuotteesta ja sidistimilld ajallisia uhrauksia
pakkausten kisittelyssi.

Kuluttajakéyttidytymisen nikdkulmasta tarkasteltuna raha asiakkaan uhrauk-
sena hyotyjen saamiseen on siis liian suppea mééritelma. Kuluttajan koettu arvo
on kokonaisvaltainen tuotteen hyétyjen arvio, joka perustuu sithen, miti tuotteelta
saa ja mitd sen saamiseen joutuu uhraamaan (Zeithaml 1988, s. 14). Tima n#ko-
kulma lagjentaa arvon muodostumisen asiakkaan rahallisten uhrauksien lisdksi
my6s muihin tekijéihin kuten aikaan ja vaivaan seki riskeihin. Niin laajasti
ajateltuna asiakkaan arvolla tarkoitetaan asiakkaan ja toimittajan vilille solmit-
tua emotionaalista yhdyssidettd. Se muodostuu, kun asiakas kiyttds useasti
tuotetta tai palvelua ja kun yritys on 18ytinyt tuotteella tai palvelulla hankitta-
van asiakkaan arvoprosessin mukaisen lisdarvon (Woodruff 1997, s. 141).

3.2. Asiakasarvo vuorovaikutteisen suhteen nikokulmasta

1990-luvulta ldhtien yrityksien arvokonseptit ja arvon lisddminen asiakkaille
ndyttdd olevan suosituin kilpailustrategian kehityssuunta. Arvoa, jonka yritys on
muodostanut asiakkaille, pidetiiin tirkeénd suhdemarkkinoinnin komponenttina
ajanjaksoltaan pitkdssid ja molemmille osapuolille kannattavassa kaupallisessa
suhteessa. Asiakkailleen arvoa muodostavan yrityksen suorituskyky on yksi
erilaistamisen keino ja luo mahdollisuuden pysyviiin kilpailuetuun markkinoilla
(Ravald ja Groonroos 1996, s.19). Lihes samanaikaisesti lisdarvon luomiseksi
muodostettuja strategioita ja ldhestymistapoja on kuitenkin hieman kritisoitu.
Ilmaisut “lisdarvo” tai “arvon lisdiminen” antavat vaikutelman, etti Jjotakin
tulee olla lisétty ydintuotteeseen. Yritykset useimmiten lisdzvit ydintuotteeseen
joko teknisid tuotetekijoitd tai tukipalveluita lisdarvon luomiseksi. T:lld yrite-
tddn laajentaa tuotteen tai palvelun kokonaisarvoa. Ravaldin ja Grédnroosin
(1996) mukaan till6in kuitenkin monet yritykset vieraantuvat itse asiakkaistaan,
ja lisdtylld arvolla ei ole mitééin tekemisti asiakkaiden todellisten tarpeiden
kanssa. Ainutlaatuisuuden tarjoaminen asiakkaille saattaa kidintyd yritykselle
ajan ja rahan menetykseksi, jos lisdarvo ei sovi asiakkaan arvoketjun toimintoi-
hin ja sen yhdyssiteeksi (Ravald ja Gronroos 1996).

Vaihtoehtoinen ldhestymistapa arvon luomiselle, kuten edellisessi kappa-
leessa jo tuli esille, perustuu asiakkaan koetun arvon lisdéimiseen alentamalla
hénen koettuja uhrauksiaan ja riskejiian. Tami nikokulma edellyttdd yrityksii
tarkastelemaan asioita asiakkaan nikokulmasta, joka on keskeinen lihtokohta
nykypdivin suhdemarkkinoinnissa (Ravald ja Gronroos 1996). Lahiruoka-
toimintamallin mukaisessa lheisessd ja vuorovaikutteisessa yrittdjd-asiakas suh-
teessa asiakkaiden uhrausten ja riskien tunnistamisen tuotteen ja palvelun kulutus-
kierron eri vaiheissa voidaan olettaa olevan helpompaa kuin epésuorissa, pitkis-
sd tarjontaketjuissa. Myos Kemperman ja van Engelen (1999) lahestyvit tutki-
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Kuvio 6. Kausaali markkinamekanismi (Stoelhorst 1997 ref. Kemperman ja van
Engelen 1999).

muksessaan asiakkaan arvon mallintamista suhdemarkkinoinnin nékokulmasta.
Tutkimuksessa korostetaan Stoelhorstin (1997) mallin mukaista syy-seuraus-
suhdetta asiakasarvon luomisen ja yrityksen hyvin taloudellisen suorituskyvyn
toteutumisen vililld (kuvio 6). Asiakastyytyviisyyteen perustuva suhde el vain
kasvata asiakaskohtaista liikevaihtoa, vaan tyytyvéiset asiakkaat vetdvat puo-
leensa positiivisilla suosituksillaan myds muita asiakkaita (Kemperman ja van
Engelen 1999).

Yritysnikokulmasta tarkasteltuna odotetun ja koetun arvon luominen sis#lté-
viit erilaiset prosessit. Yrityksen kaupalliset prosessit kuten markkinointiviestintéd
ja myynti vaikuttavat odotettuun arvoon suorasti ja koettuun arvoon epdsuorasti.
Vastaavasti toiminnalliset prosessit kuten tuotanto ja oston jélkeiset palvelut
vaikuttavat koettuun arvoon suorasti ja odotettuun arvoon episuorasti. Koska
koettu ja odotettu arvo sisaltévit erilaisia toimintoja, yritykset eivit automaatti-
sesti luo tai yllipidd hyvi4 tasapainoa, jonka tuloksena seuraisi asiakas-
tyytyviisyys. Siksi yritysten tulisikin luoda selked ja johdonmukainen médritel-
mi asiakasarvostaan perustuen asiakkaan odotuksiin ja kokemuksiin tietysti
tuotteesta tai palvelusta. Lisdarvon luomiseksi asiakasarvo tulisi pystyé kuvaa-
maan yksityiskohtaisesti (Kemperman ja van Engelen 1999, s. 4).

Asiakasarvojen méirittelyssé tulee lisdksi ottaa huomioon, ettd odotetun ja
koetun arvon muodostuminen vuorovaikutussuhteen eri ajankohtina on erilaista.
Odotukset voivat muuttua ostotapahtuman jélkeen, jolloin asiakkaalla on uutta
kokemusta ja tietoa tuotteesta tai palvelutapahtumasta. Siten asiakastyyty-
viisyyden tarkkaileminen on pdéttymiton perusta asiakkaiden arvoprosessin
midrittelemiselle. Koetun ja odotetun arvon tasapaino ei ole vain yksittdinen
tapahtuma vaan jatkuva prosessi vuorovaikutussuhteen seki tuotteen ja palvelun
kokonaisen kulutuskierron aikana (Kemperman ja van Engelen 1999, s. 6).

Kemperman ja van Engelenin (1999) mukaan asiakasarvo voidaan operatio-
nalisoida hyotyini, ubrauksina ja riskeind, jotka asiakas subjektiivisesti liittdd
tuotteen ostoon ja kiyttédn vuorovaikutteisessa suhteessa tuotteen toimittajan
kanssa (kuvio 7). Asiakasarvoa kuvaavassa mallissa asiakkaan hyodyt jactaan
emotionaalisiin (tunneperiisiin hy&tyihin) ja toiminnallisiin hy6tyihin (tuote-
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Kuvio 7. Asiakkaan arvon muodostuminen (mukaillen Kemperman ja van Engelen
1999).

ominaisuudet ja tuotteen toimintoja kuvaavat teoriat). Edelleen asiakkaan uhra-
ukset jaetaan rahallisiin ja ajallisiin uhrauksiin (Kemperman ja van Engelen
1999, s. 7). Ajalliset uhraukset liittyvit tuotteen tai palvelun etsimiseen kiytet-
tyyn aikaan, tuotteen tai palvelun kiyttimiseen kuluvaan aikaan siséltien my6s
tuotteen kiyton opetteluun kuluvan ajan. Asiakkaan riskit voidaan jakaa tuote-
ja systeemiriskeihin. Tuoteriski on suhteessa tuotteeseen, palveluun ja organi-
saatioon, esimerkiksi elintarviketuotteen sopimattomuus kuumennettavaksi.
Systeemiriski vastaavasti on suhteessa ympiristoon, jossa tuote toimii. Téstd
esimerkkind ovat muutokset yrityksen toimitusketjussa tai liiketoiminnoissa
(Kemperman ja van Engelen 1999, s. 8).

3.3. Asiakasarvo kilpailuedun lihtokohtana

Asiakasarvon luominen on edellytys yrityksen kilpailuedun aikaansaamiselle
(Slater ja Narver 2000). Tass4 tutkimuksessa yrityksen kilpailuedulla tarkoite-
taan niiden avainmenestystekijoiden muodostamaa kokonaisuutta, jolla yritys
pystyy luomaan asiakasarvoa paikallisessa suorassa tarjontaketjussa verrattuna
perinteisiin tarjontaketjuihin. Rajallisten voimavarojen ja toiminnan pieni-
muotoisuuden vuoksi pienyrityksissd on mahdotonta olettaa absoluuttisen kilpailu-
edun toteutumista. Siksi kilpailuetua tarkastellaankin yrityksen avainmenestys-
tekijoiden kautta. Yritys saavuttaa ylivoimaisen asiakasarvon aseman, kun se
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luo enemmin arvoa asiakkaille verrattuna kilpaileviin yrityksiin. Ylivoimaista
asiakasarvoa luomalla yritykselli on mahdollisuus saavuttaa kilpailuetua mark-
kinoilla (Slater ja Narver 2000).

Yrityksen kilpailuetujen luomista on perinteisesti tarkasteltu markkinoilla
vallitsevien mahdollisuuksien ja uhkien sekd yrityksen vahvuuksien ja heik-
kouksien nikokulmasta. Yhteisend piirteend néille teorioille voidaan pitdd yri-
tyksen strategian ja ulkoisen ympéristén vélisen vuorovaikutuksen tutkimusta
sekd nikemysti, etti yrityksen menestyminen riippuu siitd, miten hyvin se pys-
tyy sopeutumaan markkinoiden kilpailuun ja kdyttdméén hyvikseen markkinoi-
den mahdollisuuksia (Ylikortes ja Moller 1996, s. 15). Edellisestd tarkastelu-
niikokulmasta poiketen tissa tutkimuksessa korostuu erityisesti asiakkaiden tar-
peiden ja lisdarvotekijoiden tunnistaminen ja vuorovaikutussuhteen luominen
yrittdjédn ja asiakkaan vilille.

Asiakkaiden tarpeiden ja lisiarvotekijoiden tunnistaminen sekd vuorovaikut-
teisen suhteen luominen edellyttivit yrittdjiltd asiakasldhtoisyyden lisdksi mark-
kinointiosaamista. Ylikortes ja Méller (1996) miérittelevat markkinointiosaa-
misen yrityksen kyvyksi luoda ja ylldpitdd kilpailuetuja kiytettdvissd olevien
resurssien puitteissa. Asiakasarvon luomisessa tirked tavoite on oppia jotain
asiakkaista ja niiden muuttuvista tarpeista, eikd pelkistddn toimia asiakas-
palautteen perusteella. Jatkuvasti muuttuvassa kilpailuympéristdssd tuote- ja
tuotantoperusteinen kilpailuetu ovatkin nopeasti kilpailijoiden jaljiteltdvissa.
Siten sitoutuminen asiakasarvokeskittyneisiin innovaatioihin on térked perus-
edellytys kilpailuedun siilyttamiselle (Slater 1997, s. 165).

Tarkasteltaessa pienyritysten avainmenestystekijoitd aikaisempien tutkimus-
ten perusteella niiden voidaan todeta olevan usein moniulotteisia sekd kiintedsti
yritykseen ja yrittdjddn liittyvid tekijoitd. Hyvosen ym. (1995) maaseudun pien-
yritysten strategioita, muutoskykyd ja liiketoiminnan tulosta kisittdvén tutki-
muksen mukaan maatiloilla yritystoimintaa harjoittavien yritysten toiminta-
edellytyksiin itse toimialalla (metalli-, puu- ja elintarviketoimiala) ndyttdisi ole-
van vihin merkitysti. Pienyritysten kilpailuedun kehittdminen saattaa riippua
enemman yritys- ja yrittdjikohtaisista tekijoistd kuin toimialan ominaisuuksista
(Hyvonen ym. 1995, s. 36). Tulosta tulkittaessa tulee kuitenkin huomioida, ettd
edelld mainitussa tutkimuksessa esimerkiksi elintarviketoimialaa tarkasteltiin
kokonaisuutena ja siten eri alatoimialojen vaikutus yritysten toimintaedellytyksiin
ja4 huomioimatta (vrt. Forsman 2001).

Edell4 mainituilla toimialoilla yritystoimintaa harjoittavien pienyritysten vah-
vimpia kilpailuetutekijoitéd olivat joustavuus tuotannossa ja kyky palvella asiak-
kaita nopeasti, tuotteiden maine ja keskittyminen palvelemaan tuttuja asiakkai-
ta. Naiden tekijoiden lisiksi erityisesti elintarvikealan jatkojalostusta harjoitta-
vien pienyritysten kilpailutekijoiksi korostuivat muita toimialoja enemmén yri-
tyksen maine eli imagotekijit, oman raaka-aineen jatkojalostus ja toimivat suh-
teet jakelukanavaan. Liséksi yrittdjien vahvimpana voimavarana nousi esille
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oma osaaminen eli “yrittdjin tuntosarvet”, joka on merkittéivi yritystoiminnan
alkuunpanija, kilpailuedun lihde sekd muutoskyvyn perusta (Hyvénen ym. 1995,
s. 39).

Samantyyppiset menestystekijit korostuivat myds yksinomaan elintarvike-
alan maaseutuyritysten nykytilaa selvittineessi tutkimuksessa (Forsman 2001,
s. 40-41), jossa yritysten menestystekijoitd tutkittiin suhteessa kilpailijoihin.
Yleisid maaseutuyritysten kilpailutekijoitd yritysten omasta nidkokulmasta ovat
toimitusvarmuus, tuotteiden ja raaka-aineiden erinomainen laatua ja maine, toi- -
minnan joustavuus, asiakkaiden henkilokohtainen palvelu sekd lyhyt jakelu-
ketju. Ndmé ovat pitkilti elintarvikeketjun ldpindkyvyyteen liittyvia tekijoiti.
Voidaan kuitenkin kysyé, kuinka pysyvii ja todellisia nimi menestystekijét
ovat, silld myds suuremman mittakaavan elintarviketuotannossa keskitytizn yhi
enemmén varmistamaan ketjun lipindkyvyyttd ja jaljitettdvyytti aina lopullisille
kuluttajille asti. Elintarvikealan yritysten kilpailutekijit ovat my&s hyvin tuotan-
to- ja raaka-aineldhtoisid. Tétd ajattelutapaa tulisi kuitenkin tietoisesti pyrkid
muuttamaan asiakasarvolahtoiseen suuntaan.

My®s Kupiainen (1996) on tutkinut pienten elintarvikealan yritysten menestys-
tekijoitd markkinointistrategioita kisitteleviissi tutkimuksessa. Tutkimuksen
mukaan suurin osa yrityksistd painottaa tuotetta ja yksilollistd palvelukykyi
yrityksensd ensisijaisena menestystekijini. Niamai tekijit ovat kuitenkin liian
suppea médritelmd siitd, mitd hyGtya tuotteesta ja erinomaisesta palvelusta on
asiakkaalle. Yritysten tulisikin enemmén hy6dyntii asiakkaan arvoihin tai kult-
tuuriin perustuvia tekijéitd markkinointiviestinndssién. Yrityksen ensisijaiseksi
menestystekijéksi muodostuu sillein asiakkaan arvostama ominaisuus, joka liit-
tyy esimerkiksi yrityksen raaka-aineen tuotantotapaan tai kisittelyyn. Yrityksen
liiketoimintaan liittyvien ominaisuuksien lisiksi arvotekijét voivat perustua myos
asiakkaan odottamiin tunnearvoihin ja sosiaalisiin arvoihin (Kupiainen 1996,
s. 73, 106).

Forsman ja Aro (1998) tarkastelivat tutkimuksessaan elintarvikealan maaseutu-
yritysten markkinointikanavakohtaisia tuote- ja hintap#toksia. Yritysten tuot-
teiden ja toiminnan kilpailutekijoiksi nousi esille ketjun Iyhyys tuottajalta kulut-
tajalle, joustavuuteen liittyvit tekijit kuten yksilollinen, asiakaskohtainen pal-
velu, nopeat toimitukset ja valmistus asiakkaiden tarpeiden mukaan seki keskit-
tyminen vain muutamaan tuotteeseen. Néiden kilpailutekijoiden merkitys koros-
tui keskimédrdistd enemmin suurkeittiditd piskanavana kiyttivissi verrattuna
muita kanavia (suoramyynti, vahittdiskauppa, tukkuliikkeet) kiyttiviin yrityk-
siin. Sitd vastoin ns. pehmeitd arvoja kuten eettisisi tuotantotapoja, tietoa tuot-
teen alkuperéstd tai ympéristoystivillisyyttd korostettiin vihemmin kilpailu-
tekijoind suurkeittioon kohdistuneessa myynnissi (Forsman ja Aro 1998, s. 19,
21). Kuitenkin erityisesti juuri nima pehmeiit arvot saattavat muodostaa lisdar-
voa asiakkaalle suurkeittididen suuntautuessa etenkin lihiruokatoimintamallin
mukaiseen ajattelu- ja toimintatapaan.

31



3.4. Lisiiarvon muodostaminen asiakkaille Liihiruokatoimintamallissa

Lihiruokaa tarkastellaan tutkimuksessa potentiaalisena lisdarvon ja titd kautta
kilpailuedun ldhteend. Voidaan kuitenkin olettaa, ettd ldhiruoka-nikokulma ei
yksin tuo riittévasti lisdarvoa, vaan yrityksen tulee rakentaa lédhiruoan ympdrille
myos muita lisdarvotekijoiti. Lisdarvoa luovat tekijdt voivat olla fyysisid tuote-
ominaisuuksia, palvelutekijoitd, mielikuvatekijéitd tai yrityksen tuotanto- ja
toimintatapaan liittyvid tekijoitd. Néiden ulottuvuuksien aikaisempaa parempi
hysdyntiminen kilpailutekijand edellyttdd asiakasldhtoisen lisdarvoajattelun
omaksumista tuotanto- ja tuotelahtdisen ajattelun sijaan (Forsman 1999, s. 106).

Asiakasldhtdinen lisdarvoajattelu perustuu, kuten edelld on kiynyt ilmi, asi-
akkaiden tarpeiden ja odotusten tunnistamiseen. Asiakkaiden tarpeet ja odotuk-
set ovat erilaiset eri asiakasryhmillid. Asiakkaiden tehdessé valintapéddtosté elin-
tarvikkeista esimerkiksi vahittdiskaupassa paitokseen vaikuttavat mm. kuluttaji-
en omat mieltymykset ja ostotottumukset. Kuluttajista muodostuu erilaisia
kuluttajaryhmis, segmentteji, joille ldhiruoan lisiarvo voi muodostua monista
eri tekijoistd. Esimerkkejd téllaisista kuluttajaryhmisté ovat erikoisruokavalioita
noudattavat tai ympéristotietoiset kuluttajat. Niille kuluttajaryhmille léhiruoan
lisdarvo voi muodostua esimerkiksi raaka-aineiden lisi- ja siilontdaineettomuu-
desta sekd alhaiseen kuljetus- tai pakkaustarpeeseen perustuvasta ymparisto-
ystavillisyydesti ja energian sadstostd.

Suurkeittididen hankintavastaavien valintap#itoksiin vaikuttavat suurkeittioi-
den omien valintakriteereiden lisiksi myos ruokapalveluja kdyttdvien lopullis-
ten asiakkaiden tarpeet ja odotukset. Suurkeittidt toimivat monessa eri yhtey-
dessi kuten kouluissa, sairaaloissa ja piivikodeissa, jolloin ruokaan valmiste-
taan moniin eri tarpeisiin. Esimerkiksi sairaaloiden suurkeittidissd valmistetaan
ruokaa kolme kertaa piivissi ja seitsemiini piivénd viikossa. Sairaaloiden koh-
deryhmini ovat monenlaisia ruokavalioita tarvitsevat asiakkaat. Sairaaloiden
suurkeittidissd Iihiruoan lisdarvo voi muodostua esimerkiksi laadukkaiden ja
ravintopitoisten tuore-elintarvikkeiden, mm. kotimaisten marjojen tisma-
toimituksista. Yrityksen lisdarvon muodostaminen suurkeittidasiakkaan oikei-
den tarpeiden ja odotusten mukaisesti edellyttédd yritykseltd kohdeasiakkaan
toimintatapojen tunnistamista ja myos asiakaspalveluja kdyttédvan asiakasryhmén
madrittdmista.

Lisdarvon muodostaminen yrityksen tuotetekijoitd hyodyntdmélld perustuu
esimerkiksi tuotekehityksen integrointiin elintarvikeketjussa siten, ettd yritys
tekee yhteistyotd tuotekehityksessé suurkeittion tai vihittdiskaupan kanssa. Néin
valmistetaan vain niitd tuotteita, joille ostajat ovat jo valmiina. Ostajilla on
ideoita ja toivomuksia tuotteista ja toimintatavoista, joita pienyrittdjien tulisi
pystyd tehokkaasti hyodyntdméén oman toiminnan ja myos uusien tuotteiden
kehittimisessi. Tuotekehitysyhteistyd on luottamuksellista toimintaa, joten yhteis-
tyotaitoja vaaditaan kaikilta osapuolilta (Maaseutupolitiikan yhteistyoryhma
2000, s. 19).
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Palvelutekijoistd muodostuva lisdarvo suurkeittion elintarvikkeiden hankinta-
vastaavalle perustuu Aron (1998) tutkimuksen mukaan mm. yrittdjén ja hankinta-
vastaavan vilille saavutettuun pitkdn aikavilin luottamukseen eli jo aiemminkin
esille tulleeseen toimijoiden emotionaaliseen yhdyssiteeseen. Téll6in toimittaja,
johon voidaan luottaa ja jonka tuotteet, palvelut ja toimintatavat ovat tuttuja,
menee muiden vaihtoehtoisten toimittajien edelle (Aro 1998, s. 39). Molempia
osapuolia tyydyttdvdn emotionaalisen yhdyssiteen seurauksena yrittdjd voi tar-
jota asiakkailleen heidén tarpeiden mukaisia oheispalveluja ja lisétd néin pien-
yrityksen edellytyksid kannattavaan yritystoimintaan.

Osalla pienyrityksisté tuotteiden erilaistaminen ja lisdarvo perustuu tuotanto-
tapaan tai tuotantoprosessiin kuten mm. luonnonmukaisuuteen, ympéristd-
ndkokohtien huomioimiseen ja eettisyyteen. Siten erilaistamista elintarvikealan
maaseutuyrityksissi ovat myods monet mielikuvatekijit ja yrityksen toiminta-
tapaan liittyvét tekijat (Forsman 1999, s. 118). Mielikuvaan perustuva erilais-
taminen kuitenkin edellyttdd, ettd mielikuvan taustalla on todennettuja ja perus-
teltuja ominaisuuksia ja toimintatapoja. Mielikuvatekijoilld ja yrityksen toiminta-
tapaan liittyvilld tekijoilld luodaan lisdarvoa erityisesti silloin, kun tekijét ovat
yhdenmukaisia asiakkaiden toimintatapojen ja arvojen kanssa. Arvojen yhden-
mukaisuutta on tdssd syytd vield korostaa, silld se on asiakasldht6isen toiminnan
onnistumisen kannalta huomattavasti tdrkeimpaa kuin ainoastaan yrityksen omien
arvoprosessien rakentaminen.

3.5. Teoreettinen yhteenveto ja viitekehys

Tutkimuksessa ldhiruokatoimintamallia kuvaava viitekehys (kuvio 8) muodos-
tettiin teoreettisen tarkastelun (luvut 2 ja 3) pohjalta. Viitekehyksessd ldhiruoka-
toimintamalli edustaa vaihtoehtoista tarjontaketjun tarkastelundkokulmaa, jo-
hon on yhdistetty asiakasl&htdinen lisdarvon muodostuminen. Lihiruoka-
toimintamallin mukainen vaihtoehtoinen tarjontaketju poikkeaa monelta osin
perinteisestd tarjontaketjusta. Vaihtoehtoisessa tarjontaketjussa toimijoiden lu-
kuméird on yleensd pienempi, ja niiden vélinen seki fyysinen ettd ajallinen
etdisyys on lyhyempi kuin perinteisessi tarjontaketjussa. Néin ollen vaihtoeh-
toisen tarjontaketjun toiminta perustuu toimijoiden keskindiseen ldheisyyteen,
joka edelleen mahdollistaa perinteistd tarjontaketjua paremman vastavuoroisen
tiedon vaihdon (Lazzarini ym. 2001, Kloppenburg ym. 1996). Tutkimuksessa
l#httkohtana on oletus, ettd 1dhiruokatoimintamalli muodostaa ketjun eri toimi--
joiden ndkokulmasta hyotyji, jotka luovat lisdarvoa pienyrityksen, suurkeittion
ja ateriapalveluja kdyttdvin asiakkaan vélisessd kaupallisessa suhteessa. Aikai-
* semmat tutkimukset vahvistavat olettamusta suoran tarjontaketjun merkitykses-
td asiakkaalle tuotteista ja palveluista saatujen hyotyjen muodostajana.
Hy®otyjen lisdksi asiakkaan arvoprosessi muodostuu tuotteeseen ja palveluun
liittAmistd uhrauksista ja riskeisti. Asiakas muodostaa subjektiivisen kokonai-
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Kuvio 8. Tutkimuksen teoreettinen viitekehys.

suuden hyodyisté, uhrauksista ja riskeistd, jotka liittyvit asiakkaan toiminta-
ketjuun kuten ostoon, ostotapahtumaan ja tuotteen kdyttoon. Tuotteeseen ja
palveluun liitettyjen uhrausten, hyotyjen ja riskien kokonaisuuden perusteella
asiakas muodostaa odotuksia yrityksen tuotetta ja palvelua kohtaan. Tuote- ja
palvelukokonaisuudesta muodostettuja odotuksia asiakas vertaa tuotteesta ja
palvelusta saatuihin kokemuksiin, jolloin asiakas luo odotetun ja koetun arvon
suhteen. Olennaista on, ettd asiakkaan ldhiruokatoimintamallista muodostama
odotetun ja koetun arvon suhde on tasapainossa (Kemperman ja van Engelen
1999, s. 3).

Asiakkaan odotetun ja koetun arvon ollessa tasapainossa yritys on saavutta-
nut asiakkaan arvoprosessin mukaisen tuote- ja palveluyhdistelmén. Yrittdjin ja
asiakkaan yhdenmukaisella arvoprosessilla on keskeinen merkitys lisdarvon luo-
misessa. Yhdenmukaisella arvoprosessilla tarkoitetaan sitd, ettd yritys tunnistaa
asiakkaiden toimintatavat ja koetut arvot, jolloin silld on mahdollisuus kehittii
omia toimintojaan ja arvoprosessejaan vastaamaan asiakkaiden tarpeisiin.
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4. Tutkimusaineisto ja -menetelméit

Tutkimuksen empiirinen osuus koostui kolmesta osasta. Ensimmaéiseksi selvitet-
tiin julkisten ja kaupallisten suurkeittididen elintarvikkeiden hankintatoimintaa
ja tuotteiden sekd tavarantoimittajien valinnan perusteita. Lisdksi selvitettiin,
miten ldhiruokatoimintamalli sopii julkisten ja kaupallisten suurkeittididen
hankintatoimintaan. Toisessa osassa selvitettiin, miten elintarvikealan maaseutu-
yritykset mieltdvit lisdarvon muodostumisen asiakkaille ldhiruokatoiminta-
mallissa. Tarkastelun siséllyttimiseksi koko elintarvikeketjun osalle selvitettiin
my®s, miten ateriapalveluja kiyttivit asiakkaat tuntevat ja mieltdvit 1dhiruoka-
kisitteen.

4.1. Tutkimusaineiston hankinta

Tutkimus toteutettiin kvalitatiivisella tutkimusotteella, silld uuden kohdeilmitn
tutkiminen olisi voinut olla hankalaa pelkéstddn kvantitatiivisin menetelmin.
Kvalitatiivisen tutkimusotteen katsottiin sopivan hyvin lisiarvon muodostumi-
sen tarkastelussa paikallisen elintarvikeketjun eri toimijoiden nikokulmista.
Haastattelutilanteissa esiintyneet useat vivahteet lahiruokatoimintamallin hy6dyn-
nettidvyydestd olisivat voineet jiadd kyselylomakkeen vastauksissa huomioon
ottamatta. Lisiksi lisdarvon muodostukseen liittyvit kisitteet olisi voitu helposti
ymmirtdd védrin kirjallisessa kyselylomakkeessa.

Tutkimusasetelma oli case- eli tapaustutkimustyyppinen, koska lidhiruoka-
toimintamallia ei vield voida pitdd vakiintuneena ilmioné. Lihiruokatoiminta-
malliin liittyvit kokemukset perustuvat 1dhinni hankekokeiluihin, joten niisti ei
ole systemaattista tutkimustietoa saatavilla. Tutkimuksessa tutkittiin intensiivi-
sesti tiettyd kohdetta, 1dhiruokatoimintamallia ja siind paikallisen elintarvikkei-
den tarjontaketjun lisdarvon muodostumista pienyritysten ja suurkeittididen né-
kokulmista. Tapaustutkimuksen aineiston kerddmisessé on tirkedd, etti erilaiset
nikokulmat tulevat esille (Yin 1994). Aineistoa kerittiin siten elintarvikeketjun
kaikkien toimijoiden eli pienyrittdjien, hankintavastaavien ja asiakkaiden ndko-
kulmasta p#gpainon ollessa elintarvikealan maaseutuyrityksissi sekd julkisissa
ettd kaupallisissa suurkeittidissé.

Aineisto hankittiin suurkeittididen hankintavastaavien ja elintarvikealan
maaseutuyritysten edustajien teemahaastatteluilla seki ateriapalveluja kdyttivi-
en asiakkaiden ryhméikeskusteluilla ajalla marraskuu 2000 — toukokuu 2001.
Teemahaastattelurungon rakentamisen perustana kiytettiin aiempia tutkimuksia
ja teoreettisia nikemyksid seki tutkijoiden omaa tietimystéd lihiruokatoiminta-
mallin nykytilasta. Pienyritysten edustajien haastattelurunko (liite 3) rakentui
yrityksen taustatietoihin, arvoketjuun ja paikalliseen tarjontaketjuun liittyvistd
osioista. Suurkeittididen hankintavastaavien haastattelurunko (liite 4) koostui
suurkeittididen taustatietoihin, hankintatoimintaan, tuotteiden ja tavarantoimit-
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tajien valintakriteereihin sekd asiakkaisiin liittyvistd osioista. Ryhméikeskustelut
késittivat asiakokonaisuudet liittyen keskustelijoiden mielipiteisiin ldhiruoasta

mieltymyksistd (liite 5).
Suurkeittididen edustajien ndyte

Julkiset suurkeittiot, suurtaloudet ovat hyvin moninainen ravitsemuspalvelujen
tuottajaryhmé. Suurtalouden omistajana voi olla valtio, kunta, kuntainliitto, yh-
teisd tai yksityinen. Ateriapalvelut valmistetaan ja tuotetaan tietylle asiakas-
ryhmélle ja -méérille ja tarjotaan yleensd médrdaikaan. Tarjoilu tapahtuu usein
itsepalveluperiaatteella tai keskitetyn tai hajautetun jakelun avulla. Julkiset suur-
keittiot eivét useinkaan ole voittoa tuottavia liikeyrityksii, vaan ateriapalvelut
saattavat olla ilmaisia, tai perittévét kustannukset peittdvit vain raaka-ainekulut
(Liikala 1996, s. 9). Julkisia suurkeitti6itd ovat tyypillisesti sairaaloiden, van-
hainkotien, péivikotien, koulujen ja varuskuntien keittiot sekd henkildsto-
ravintolat.

Kaupallisilla suurkeittitilld tarkoitetaan yksityiselld sektorilla toimivia ruoka-
ravintoloita, jotka voivat yhden tai useamman yksikon ravintolayrityksid tai
ketjuravintoloita. Ravintoloissa tarjottavat ruokapalvelut riippuvat suuresti siité,
mihin ravintolat ovat erikoistuneet. Tyypillistd ravintolatoiminnalle kuitenkin
on, ettd ruoka-annoksia valmistetaan yksitellen tai pienissé erissd yksilollisesti
ja ne tarjoillaan useimmiten poytiin. Asiakkaat vaihtuvat pdivittédin, jolloin seki
aterioiden miéri ettd valmistusajankohta vaihtelevat (Liikala 1996, s. 12).

Tutkimusaineistoon valittiin harkinnanvaraisella otannalla julkisia ja kaupal-
lisia suurkeittioitd, joissa paikallisesta ldhiruoka-ajattelusta oltiin kiinnostuneita

Taulukko 1. Tutkimusaineiston muodostuminen, julkisten ja kaupallisten suur-
keittididen edustajien ndyte (n=9).

Suurkeittid/ravintolatyyppi Henkil6stén Haastateltu henkil6
Iukuméirs

A. Julkinen suurkeittio 4 Suurtalousesimies

B. Julkinen suurkeittié 5 Emintd

C. Julkinen suurkeittio 1 Keittdji (ravitsemistyontekiji)

D. Julkinen suurkeittio 10 Suurtalousesimies

E. Julkinen suurkeittié 15 Palveluesimies

F. Julkinen suurkeittit 10 Ruokahuollon kehittdja

G. Kaupallinen suurkeittio 2 Hotelli-ravintolan omistaja

H. Kaupallinen suurkeittic 1 Ravintolapiillikkd

I. Kaupallinen suurkeittié 7 Keittiopallikkod
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ja joissa siti oltiin mahdollisesti jo kokeiltu (taulukko 1). Liséksi valittiin sellai-
sia suurkeittioitd, joissa ldhiruokatoimintamallin toteuttamisen mahdollisuudet
kyseenalaistettiin. Aineiston hankinnan kohdealueeksi muodostui Itd-Suomi, kos-
ka sielld oli muutamia suurkeittiditd, jotka olivat erittdin kiinnostuneita 14hi-
ruokatoimintamallin kehittimisesti ja toteuttamisesta. Suurta kiinnostusta ku-
vaa se, ettd osa suurkeittididen hankintavastaavista otti itse yhteyttd tutkijaan
osallistuakseen haastatteluihin. Lahiruokatoimintamallin hyodynnettivyyden kaik-
kien niikokulmien selvittimiseksi aineistoon valittiin my6s sellaisia suurkeittio-
iti, joissa suoria hankintoja pienyrittéjiltd toteutetaan vahdisessd méérin.
Tutkimusaineistoon valittiin suurkeittioti, joilla on jossain méérin tai paljon
yhteistyokokemuksia paikallisten elintarvikealan pienyrittdjien kanssa. Néin saa-
tiin tutkimuksen jatkon kannalta tirkeitd yhteystietoja paikallisiin maaseutu-
yrityksiin, joilla on kokemuksia suurkeittidistd elintarvikkeiden markkinointi-
kanavana. Haastatteluun suostuneille suurkeittididen hankintavastaaville ldhe-
tettiin saatekirje ja haastatteluteemat etukiteistutustumista varten (liite 4). Ai-
neistoa varten haastateltiin kuutta julkisen ja kolmea kaupallisen suurkeittion
elintarvikkeiden hankintavastaavaa. Haastatteluihin mukaan otettavien suurkeit-
tividen lukumédras ei rajattu etukiteen. Haastattelut tehtiin suurkeittifissd.

Taulukko 2. Tutkimusaineiston muodostuminen, elintarvikealan maaseutuyritysten
edustajien ndyte (n=12).

Yritys Toimiala Yhtiomuoto  Liiketoiminnan luonne
1 Perunatuotteet . Maatila Maatilayritys
2 Peruna-, vihannes-, juures- ja
marjatuotteet Maatila Maatilayritys
3 Lihatuotteet Oy Perheyritys
4 Peruna-, vihannes- ja juurestuotteet Maatila Maatilayritys
5 Marjatuotteet . Maatila Maatilayritys
6 Peruna-, vihannes-, juures- ja
marjatuotteet Maatila Maatilayritys
7 Leipomotuotteet Oy Perheyritys
8 Peruna-, vihannes-, juures- ja
marjatuotteet Maatila Maatilayritys
9 Tuore liha Maatila Maatilayritys
10 Peruna-, vihannes ja juurestuotteet Oy Perheyritys
11 Marjatuotteet Maatila Maatilayritys
12 Peruna-, vihannes- ja juurestuotteet Oy Yhteistoimintayritys,
viljelijéiden yhteinen
markkinointiyhtio
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Elintarvikealan maaseutuyritysten edustajien néiyte

Aineistoa hankittiin my6s edelld mainittujen suurkeittididen raaka-ainetoimit-
tajilta ja elintarvikkeiden jatkojalostusta harjoittavilta yrittdjiltd. Yritysten va-
linnassa kéytettiin ns. lumipallo-otantaa (ks. Hirsjérvi ja Hurme 2000, s. 59)
siten, ettd haastateltavat yrittdjdt valittiin harkinnanvaraisesti suurkeittididen
tavarantoimittajista. Lihtokohtana oli saada mukaan eri tuoretuoteryhmii toi-
mittavia tai jatkojalostusta harjoittavia yrityksid (taulukko 2). Yrityksistd neljd
harjoitti Juomutuotantoa ja -jalostusta. Kahdessa yrityksessi oli valikoimassa
tavanomaisesti tuotettujen tuotteiden lisdksi myos luomutuotteita. Haastattelut
tehtiin yhtd lukuun ottamatta yrityksissd. Kaksi yrityksen edustajaa kieltdytyi
haastattelusta. Kieltdytymisen syynd olivat tyon aiheuttamat kiireet ja halutto-
muus luovuttaa litketoimintaan liittyvid tietoja ulkopuoliselle.

Ateriapalveluja kdyttivien asiakkaiden néiyte

Lisidksi tehtiin kaksi seitsemén hengen ryhmikeskustelua. Ryhmikeskustelut
kohdistettiin yhden ldhiruokatoimintamallia toteuttavan suurkeittion ateriapal-
veluja kéyttdville asiakkaille, asiakasryhma koostui 16-23 -vuotiaista opiskeli-
joista. Kohderyhméksi valittiin 1dhiruokatoimintamallia toteuttavan suurkeittién
asiakkaat, jolloin saatiin selville asiakkaiden 1&hiruokaan liittdmien kisityksien
lisdksi niiden ldhiruokaan liittdimédt ominaisuudet. Ryhmikeskustelun teema-
runkoa ei ldhetetty osallistujille etukdteen, jolloin saatiin aitoja ja ennalta
valmistelemattomia vastauksia. Ryhmakeskustelut olivat tunnin mittaisia, ja ne
toteutettiin oppilaitoksen tiloissa.

4.2. Tutkimusaineiston analyysi

Lahiruokatoimintamalliin liittyvien ldhtokohtaoletuksien perusteella muodostet-
tiin tutkimukselle teoreettiset ndkokulmat vaihtoehtoisesta tarjontaketjusta ja
lisdarvon muodostumisesta, jotka koottiin malliksi teoreettisessa viitekehyksessé.
Teemahaastattelujen avulla kerdtyn aineiston yksittdisid tapauksia sovitettiin
yleisen tason teoreettiseen malliin. Kuitenkin aineistosta nousi esille runsaasti
ilmion, ldhiruoan olemusta kuvaavaa uutta perustietoa, jonka hyodynnettivyytti
elintarvikeketjun lisdarvon muodostuksessa tutkitaan. Tutkimuksessa oli siten
perusteltua sdilyttdd osin aineistoldhtoinen analyysi. Tutkimuksen analyysi-
menetelménd sovellettiin teemahaastatteluilla kerdtyn aineiston osalta niyttei-
den sopivuuden analyysimallia (pattern-matching), jossa verrataan teoreettisia
oletuksia muuttujien ominaisuuksista ja ndytteiden perusteella saatujen tulosten
yhteensopivuutta (Yin 1994, s. 106). Tdtd analyysimenetelmés sovellettiin eri-
tyisesti suoran tarjontaketjun lisdarvon muodostumisen tarkastelussa yrittdjien
ja suurkeittididen ndkckulmista.
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Litteroitu aineisto ryhmiteltiin haastattelurungon mukaisesti teema-alueit-
tain. T4lloin aineistosta seulotaan teemahaastattelurungon avulla esille sellaisia
tekstikohtia, jotka kertovat kyseisisté asioista (Eskola ja Suoranta 1999, s. 153).
Aineiston analysointi aloitettiin lukemalla aineistoa lipi ja koodaamalla tai
luokittelemalla aineistoa edellisti ns. avointa koodausvaihetta tarkempiin teksti-
segmentteihin. Moilasen ja Roposen (1994) mukaan kvalitatiivisen aineiston
analyysin yhteydessd koodaaminen on tutkijan aktiivista toimintaa, jossa tutkija
tuottaa havaintoja aineistosta analysoimalla tietyn kohdan aineistosta (teksti-
segmentti) ja sijoittamalla sen sopivan kategorian alle.

Laadullisessa analyysissa luokitusjirjestelméd, koodia, ei aina haluta laatia
etukiiteen valmiiksi vaan se kehittyy analyysin kuluessa. Siksi olisikin parempi
puhua indeksoinnista, mutta koodin kisite on vakiintunut tutkijoiden kdyttoon.
Koodauksella tai indeksoinnilla tarkoitetaan laadullisessa tutkimuksessa koodi-
en, merkkien liittdmistd tutkijan tulkinnan mukaisesti aineiston maériteltyihin
tekstijaksoihin. Tamén jdlkeen on mahdollista tarkastella aineistoa joustavasti,
etsid haluttuja kohtia, ryhmitelld aineistoa uudelleen. Niin aineistosta voidaan
koota lihempéi tarkastelua varten esimerkiksi kaikki ne kohdat, joissa puhutaan
jostain tietystd, tutkittavasta aiheesta (Eskola ja Suoranta 1999, s. 156).

Analyysin luokitusjérjestelmad ei suunniteltu tarkasti etukéteen vaan aineis-
ton koodauksen perusteina kiytettiin tutkimuksen teoreettista viitekehysti sekd
tutkimusongelmaa ja ala-ongelmia. Sekd pienyritysten ettd suurkeittiiden tu-
losten raportoinnin rakenteessa hyddynnettiin teoriaa ja analyyttistd yleistyst,
jossa aiemmin kehitettyd teoriaa kiytettiin mallina, johon tuloksia verrataan.
Teorian ei kuitenkaan annettu liikaa ohjata aineiston analyysid vaan katsottiin,
miti aineistosta nousee esille. Indeksoinnin jilkeen aineisto yhdisteltiin siten,
etti luokkien esiintymisen vilille 16ydettiin joitakin sddnnonmukaisuuksia tai
samankaltaisuuksia.

4.3. Tutkimuksen laatu ja luotettavuus

Teemahaastattelumenetelmalld pyrittiin kuvamaan tutkittavaa ilmioita siten, ettd
kuvaus vilittdisi haastateltavien todellisia ajatuksia ja kokemuksia ldhiruoka-
toimintamallista. Kvalitatiivisessa ldhestymistavassa tapaustutkimuksen reliabi-
liteettia voidaan lisitd tutkimusproseduurin suunnittelulla ja toteuttamisella (ks.
Yin 1994, s. 63). Tutkimuksen tavoitteet, tarkoitus ja suoritustavat esitettiin
tutkimussuunnitelmassa ja tiivistetysti haastateltaville etukiiteen ldhetetyssd saat-
teessa. Haastattelut ja aineiston keruu toteutettiin kaikissa tapauksissa yhtene-
viisesti; kaikille haastateltaville ilmoitettiin ja ldhetettiin teemarunko etukéteen
sekid haastattelut suoritettiin teemarungon mukaisessa jarjestyksessd.
Tapaustutkimuksessa reliabiliteetin lisdsdmiseksi on tdrkedd, ettd tiedon-
lihteiden ja tulosten piittelyketjua voidaan tarkastella molempiin suuntiin, ha-
vainnoista johtop##toksiin ja johtopaatoksistd takaisin yksittdiseen havaintoon
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(Yin 1994, s. 98). Tihin pdittelyketjun periaatteeseen kiinnitettiin huomiota
koko analyysiprosessin ajan. Aineiston tulkinnan sanotaan olevan reliaabeli
silloin, kun se ei sis#ll4 ristiriitaisuuksia. Reliabiliteetin lisddmiseksi myds ilmi-
on yhdenmukaisuutta pyritizin osoittamaan eri tavoin vaihtamalla indikaattoreita
(Eskola ja Suoranta 1999, s. 214). Tilli tarkoitetaan esimerkiksi elintarvike-
ketjun eri toimijoiden ldhiruokaan liittimien hy6tyjen osoittamista usealla eri
tavalla.

Tutkimuksen ulkoinen validiteetti eli patevyys tai paikkansa pitivyys tarkoit-
taa kvalitatiivisessa tutkimuksessa siti, etti havaintojen tuottamisen vaiheessa,
esimerkkitapausten valinnassa ja raakahavaintojen yhdistimisessi noudatettai-
siin sellaisia periaatteita, etti analyysin tulosten voi olettaa pitevin muuhunkin
kuin vain johonkin yksittistapauksiin (Alasuutari 1993, s. 215). Kvalitatiivisessa
léhestymistavassa ja tapaustutkimuksessa pyritédén ennemmin analyyttiseen kuin
tilastolliseen yleistettévyyteen. Analyyttisessi yleistyksessd aiemmin kehitetty-
Jé teorioita kiytetisin malleina, Johon tapaustutkimuksen tuloksia verrataan.
Teorian rooli tapaustutkimuksessa muodostuu analyyttiseksi, jasenteleviksi yleis-
tykseksi (Yin 1994, s. 31). Tissi tutkimuksessa kohdeyritysten — suurkeittioi-
den ja — asiakkaiden valinta perustui harkinnanvaraiseen otantaan ja ns. lumi-
pallotekniikkaan. Tavoitteena oli saada mahdollisimman monipuolinen tutkitta-
vaa kohdeilmiotd koskeva aineisto eiki tavoitella tilastollista yleistettavyytta.
Tutkimuksen tulokset ovat siten ensisijaisesti yleistettivissi tutkimusaineistoon.

Tutkimuksen sisdinen validiteetti muodostuu teoreettis-filosofisten léhtkoh-
tien, kisitteellisten médritteiden ja menetelmillisten ratkaisujen keskiniisesti
loogisesta suhteesta (Eskola ja Suoranta 1999, s. 214). Tapaustutkimuksessa
vertaamalla teoreettisia oletuksia muuttujien ominaisuuksista néytteiden perus-
teella saatuihin tuloksiin vahvistetaan sisiisti validiteettia (Yin 1994, s. 106).
Aineisto luokiteltiin osittain tutkimuksessa esitetyn teoreettisen viitekehyksen
mukaisesti, jonka perusteella saatuja tuloksia verrataan teoreettisena viite-
kehykseni esitettyyn malliin.

Tutkimuksen kdésitevaliditeetti liittyy kysymykseen siiti, koskeeko tutkimus
sitd, mitd sen on oletettu koskevan. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa se liittyy
kysymykseen, kiytetisnko kisitteitd, Jotka heijastavat tutkituksi aiottua ilmicti
(Hirsjérvi ja Hurme 2000, s. 187). Tutkimuksessa suoritettiin ensin orientoivat
esihaastattelut kolmelle eri suurkeittién hankintavastaavalle. Nima kolme suur-
keittiotd valittiin, koska niiden hankintavastaavat olivat kiinnostuneita 14hiruoka-
toimintamallista. Lisdksi n#issi suurkeittisissa oltiin kokeiltu paikallisten elin-
tarvikealan yritysten tuottamia ja toimittamia tuotteita. Niiden esihaastattelujen
tavoitteena oli saada tietoa suurkeittididen osto- Ja hankintatoiminnasta ja tavaran-
toimittajien valintakriteereisti seki lihiruokaan liitetyistd kisitteistd. Suurkeitti-
Oiden hankintavastaavat kayttivit kisitetti lghiruokatoimintamalli paikallisen
elintarvikkeiden tarjontaketjun sijaan, joten lahiruokatoimintamalli-ksitettd kiy-
tetddn tdssd tutkimuksen késitevaliditeetin liséémiseksi. Niiti kolmea esihaastat-
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telua kiytettiin apuna suunniteltaessa teemahaastatteluja elintarvikealan pien-
yrittjille. Pienyrittdjien teemahaastatteluilla selvitettiin pienyrittdjan toiminnan
vahvuudet ja liséarvotekijoiti luovat toiminnot suurkeittididen elintarvikeketjussa
seki kokemuksia lihiruokatoimintamallista.

Tutkimuksen siséltovaliditeetti tarkoittaa laadukkuutta aineiston kerddmisessi,
ksittelyssi ja tuloksissa. Ongelman kannalta oikein kohdennetut teema-alueet
ja hyvi haastattelurunko sekd huolellisesti toteutetut haastattelut lisadvit tutki-
muksen laadukkuutta. Kysymysten méérin kasvattamisen sijasta tulee miettid
teemojen syventdmistd pohtimalla vaihtoehtoisia lisikysymyksid. Haastattelun
huolellinen toteuttaminen lisdéntyy haastattelurutiinin kasvaessa, ja laatua tu-
lisikin tarkkailla tutkimuksen kaikissa eri vaiheissa. Aineiston litteroiminen
mahdollisimman nopeasti haastattelujen jilkeen lisid tutkimuksen sisalto-
validiteettia (Hirsjrvi ja Hurme 2000, s. 184). Tutkimuksessa kohdeilmi6 lahi-
ruokatoimintamalli pyritian kuvaamaan elintarvikeketjun jokaisen toimijan nédko-
kulmasta sellaisena kuin se haastatteluissa on noussut esille.

5. Tutkimustulokset

Tissd luvussa esitetiin tutkimuksen empiirisen osan tulokset. Pi#paino on pien-
yritysten edustajien ja suurkeittididen hankintavastaavien teemahaastattelujen
tuloksissa, silli tutkimuksen teoreettinen osuus perustuu lisdarvon luomiseen ja
muodostumiseen kaupallisten toimintojen seurauksena. Ryhmikeskusteluilla sel-
vitettiin ateriapalveluja kéyttivien asiakkaiden kisityksid ja nikemyksid 1dhi-
ruoasta. Tulosten esittiminen rakentuu siten, ettd pienyritysten edustajien, suur-
keittididen hankintavastaavien ja asiakkaiden tulokset pidetddn toisistaan eril-
lasn. Tulosten raportoinnissa tavoitteena on eri niakokulmien, pienyrityksien ja
suurkeittiiden vertaileva rakenne. Vertailevassa rakenteessa toistetaan sama
tapaus kahdesti tai useammin ja verrataan saman tapauksen vaihtoehtoisia kuvauk-
sia tai selityksid (Yin 1994, s. 139).

Ensin esitetiin maaseudun elintarvikealan pienyrityksistd ja suurkeittidistd
kootun tutkimusaineiston yleiskuva. Seuraavaksi analysoidaan tutkimuksen ala-
ongelmat, joiden perusteella tarkastellaan pienyrittdjien ja hankintavastaavien
muodostamia késityksii Iihiruokatoimintamallin hyddyista, kokemuksista ja es-
teistd sekd eri nikokulmia mairitells lahiruoka-késite. Tdmén jdlkeen syvenny-
tizin tutkimuksen pidongelman ratkaisuun, jossa tarkastellaan paikallisen elin-
tarvikkeiden tarjontaketjun lisiarvon muodostumista eri toimijoiden nékodkul-
mista. Tuloksia sovitetaan teoriassa esitettyihin oletuksiin lisdarvon muodostu-
misen hyodyisté, uhrauksista ja riskeistd.
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5.1. Elintarvikealan maaseutuyritykset Jja lihiruokatoimintamalli
5.1.1. Yleiskuva elintarvikealan maaseutuyritysten tutkimusaineistosta

Tutkimuksessa mukana olleet maaseutuyritykset olivat maatila- tai elintarvik-
keiden jalostusyrityksid (taulukko 3). Yritysten tyypillisimmiit tuotteet olivat
tuoretuoteryhmiin kuuluvia elintarvikkeita, joiden kuluttaminen on perusteltua
léhelld tuotanto- tai jalostuspaikkaa. Yrityksissd tuotettujen tuotteiden piiasial-
lisin jakelutapa oli suorat toimitukset kaikkiin pdamarkkinointikanaviin. Yrityk-
sissd tyoskenteli pdsitoimisesti 1-2 henkilod Jja sesonkiluonteisesti 1-70 henki-
164. Padtoimisten yritysten liikevaihto oli 80 000 markkaa — S miljoonaa mark-
kaa vuodessa. Yrityksisti kaksi toimi sivutoimisesti. Yritykset pitivit tuotteidensa
padmarkkina-alueena paikallisia markkinoita. Viidessi yrityksessi tuotteita mark-
kinoitiin my®s valtakunnallisesti.

Léhes kaikilla tutkimuksessa haastatelluilla yrittdjilld oli yrityksen kehit-
tdmistavoitteena jatkojalostuksen aloittaminen tai nykyisen jalostustoiminnan
kehittdminen sek# koneisiin, varastointitiloihin ja kuljetuskalustoon investoi-
minen. Lisdksi muutamilla yrittsjilld tavoitteena oli nykyisen yritystoiminnan
kannattavuuden yllépitdminen ja jatkuvuuden takaaminen. Yrittdjat migritteli-
vt kohdeasiakkaat padsidntoisesti taulukossa 3 esitettyjen markkinointikanavien
mukaisesti. Puolet yrittdjistd madritteli kohdeasiakkaat markkinointikanavien
liséksi muodostamalla péasiakasryhmistd kuten kuluttajista ja suurkeitti6istid
segmentteji.

Markkinaerikoistumisessa yrittidjat muodostivat péddasiakasryhmaisti, kulut-
tajista alasegmenttejé kuten ympiristdtietoiset ja allergiset kuluttajat seki lapsi-
perheet, jolloin yritykset keskittyvit palvelemaan tietyn asiakasryhmén tarpeita.
Edelleen haastateltavat jakoivat pddasiakasryhmin, suurkeittiot alasegmentteihin
kuten ammattikeittit eli ravintolat, suurtaloudet, koulujen ja sairaaloiden suur-
keittiot. Osa yrittdjistd piti julkisten sairaaloiden suurkeittisiti hyvini toimitus-
paikkoina niiden ollessa viikon jokaisena piivini toiminnassa, jolloin Kysynti
on suurempaa kuin esimerkiksi koulujen suurkeittidissa. Yrittdjit valikoivat
palveltavan kohdesegmentin, esimerkiksi suurkeittiasiakasryhmén, niiden
toimintapéivien ja kysynnin mukaan ja suhteuttavat voimavaransa valitun asiakas-
ryhmén tarpeisiin.

Asiakkaiden tarpeet ja markkinointi eroaa kaupallisten ja julkisten suur-
keittididen kesken. Erityyppisesti toimivien suurkeittiiden raaka-ainetarpeet
saattavat olla hyvinkin erilaisia. Muutaman yrittdjin mukaan suurkeittividen
poikkeavuus nousee esille siten, ettd esimerkiksi ravintolat haluavat raaka-ainei-
ta valmistaakseen ruoan itse, kun kiireiset lounasravintolat haluavat mahdolli-
simman valmiita tuotteita. Yrittdjit korostivat, etti erityyppisille suurkeittis-
ostajille tuotteiden ja palveluiden valintakriteerit muodostuvat eri argumenttien
perusteella.
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Taulukko 3. Tutkimuksessa mukana olleet yritykset, tyypillisimmdit tuotteet ja
jakelu- ja markkinointikanavat (n=12).

Toimiala

Tyypilliset tuotteet

Jakelu- ja markkinointikanavat

1. Maatila- ja
jalostusyritys

2. Maatilayritys

3. Jalostusyritys

4. Maatila- ja
jalostusyritys

5. Maatilayritys

6. Maatila- ja
jalostusyritys

7. Jalostusyritys

8. Maatila- ja
jalostusyritys

9. Maatilayritys

10. Jalostusyritys

11. Maatilayritys

12.Maatila- ja
jalostusyritys
(yhteistoiminta-
yritys)

Peruna- ja juurestuotteet

Peruna-, vihannes-, juures-
ja marjatuotteet sekd vilja

Lihatuotteet

Peruna-, vihannes- ja
juurestuotteet

Mansikka ja muut marjat

Peruna-, juures-, vilja- ja
marjatuotteet

Leipomotuotteet

Peruna-, juures-, vihannes-,
ja marjatuotteet sekd
kananmunat

Lihatuotteet

Peruna-, juures- ja
vihannestuotteet

Mansikka ja muut marjat

Peruna, vihannes-, juures-
ja marjatuotteet, erikois-
lihatuotteet sekd kylmi-
puristettu rypsidljy

Suorat toimitukset suurkeittidihin,
erilaisiin tilaisuuksiin ja
ravintoloihin

Suorat ja epasuorat toimitukset
vihittidiskauppoihin, tukkuihin ja
suurkeittidihin sekd suoramyynti
tilalta

Episuorat toimitukset keskus-
tukkujen kautta kaikkiin kanaviin.
Pienid méiria suoria toimituksia
paikallisesti

Suorat toimitukset suurkeittiihin
ja epdsuorat toimitukset vihittéis-
kauppoihin ja tukkuihin

Suorat toimitukset suurkeittidihin ja
suoramyynti tilalta seké epésuorat
toimitukset tukkujen kautta

Suorat toimitukset suurkeittidihin
ja vihittdiskauppoihin

Suorat toimitukset suurkeittidihin
ja vahittdiskauppoibin sekd
erikoistilauksiin

Suorat toimitukset suurkeittiéihin,
ravintoloihin ja véhittéis-
kauppoihin

Suorat toimitukset vihittiis-
kauppoihin ja suoramyynti tilalta
Suorat toimitukset suurkeittidihin,
pitopalveluihin ja véhittdis-
kauppoihin

Suorat toimitukset suurkeittidihin,
vihittaiskauppoihin ja kuluttajille

Suorat toimitukset suurkeittitihin
ja vihittdiskauppoihin
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Jalostustoimintaa harjoittavissa yrityksissd yrittdjat pitivit kilpailijoinaan suu-
ria ja valtakunnallisia yritysketjuja seki tukkuja. Pienyrittdjien mukaan suuret
yritykset voimistavat merkittivisti kilpailua markkinoilla, jolloin pienyritysten
on suunnattava voimavaransa mahdollisten markkina-aukkojen tarpeiden tun-
nistamiseen ja tyydyttdmiseen. Vaikka maatila- ja jalostusyritysten yrittijit piti-
vt kilpailijoinaan saman alan paikallisia pienyrityksid, ne koettiin kuitenkin
enemmén yhteistyokumppaneiksi kuin kilpailijoiksi. Yhteistyskumppanuutta
muiden pienyrittijien kanssa toteutettiin mm. koneiden yhteiskdytdssi ja tuot-
teiden kuljetusten jirjestimisessi.

5.1.2. Lihiruokaan liitetyt ulottuvuudet Jja hyodyt

Elintarvikealan maaseutuyritysten edustajien kisitykset ldhiruoasta jaettiin
haastatteluaineiston perusteella viiteen lihiruokaan liitettyyn ulottuvuuteen. Ulot-
tuvuudet liittyvit tuotteeseen, toimituksiin, pienyritykseen, yhteiskunnalliseen
ja alueelliseen kehittimiseen seké ruokaperinteisiin (kuvio 9). Yrittijien haastat-
teluaineistosta nousi selkeisti esille lihiruokatoimintamallin muodostamat seu-
raukset ja hyodyt sekd yrittdjien ettd suurkeittididen nikokulmista, Haastatelta-

LA KAAN LITETYT ULOTTUVUUDET LAHIRUOKAAN LITETYT
AHIRUO NLIT uLorru SEURAUKSET JA HYODYT
Tuotteen laatu

* Viikon sisélla tuoreena toimitettu * Tuotteiden laatuominaisuuksien
elintarvike séilyminen

* Asiakkaan lautasella tuoretta . .
ruokaa * Taloudellinen hyéty

- alhaiset kuljetuskustannukset
- saastot tydajassa

* Ympériston kestivyys
- ympéristbystavéllinen
- energian sadstdminen

* Yhteydenpito ja palautetieto
avointa ja tiivista

* Elintarvikeketjun I3pindkyvyys
- elintarvikkeiden alkuperan
jaljiteltavyys

* Tuotteiden erottuminen
teollisista massatuotteista

* Ihmisten tyéllistyminen
maakunnissa
* Maaseudun elinvoimaisuus

Toimitustekijt

* Lyhyet kuljetusmatkat

* Jérkeva kuljettaminen

* Suora toimitussuhde

Tuotannon pienimuotoisuus

* Maatilalta ldhtéisin

* HenkilGitynyt tuote

* Pienimuotoinen yrittajyys

* Késityon leima

* Ei teollinen tuote

Yhteiskunnallinen ja alueellinen

kehittdminen

* Lahell& tuotettu ja jalostettu

* Paikallisten ihmisten itse
kehitettdva omaa aluetta

* Rahavirtojen ohjaus paikallisesti

Ruokaperinteet
* Kiinnostus ruoan kulttuuri-

inteisii * Ruokaperinteiden séilyminen
perinteisiin

4340 11

Kuvio 9. Elintarvikealan maaseutuyritysten edustajien lihiruokaan liittimdit
ulottuvuudet, seuraukset ja hyédyt.
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vat korostivat hyotyja enemmin yritys- kuin suurkeittionikokulmasta. Lihi-
ruokatoimintamallin muodostamien hy®tyjen lisaksi yrittdjat painottivat sen myo6td
saavutettavia laajempia seurauksia kuten ekologisia, tyollistdvid ja alueellista
kehittimisti lisdivid vaikutuksia.

Ensimmiisen, tuotteeseen liitetyn tekijin mukaan pienyrittdjit nostivat 1ahi-
ruoan keskeiseksi ominaisuudeksi tuotteiden tuoreuden. Tuotteiden tuoreudella
tarkoitettiin viikon sisilld tuoreena toimitettavia elintarvikkeita ja asiakkaan
lautasella olevaa tuoretta ruokaa. Tuoreus oli yrittéjien mukaan tuotteen yksi
keskeisin laatuominaisuus ja sen ylldpitdminen ketjun ateriapalveluja kyttdviélle
asiakkaalle asti edellyttas mahdollisimman suoraa ja lyhyttd tarjontaketjua. Ndin
ollen lyhyeen tarjontaketjuun perustuvan lshiruokatoimintamallin muodostamiin
hyétyihin liitettiin tuotteiden tuoreuden ja laadun siilyminen.

Toiseksi lihiruokaan yhdistettiin yrityksen tuotteisiin ja suoriin asiakas-
suhteisiin liittyvid toimitustekijoitd. Lahiruokatoimintamallin tuotteiden toimitus-
tekijoind yrittdjét korostivat elintarvikkeiden lyhyitd kuljetusmatkoja. Yrittdjat
liittivit ldhiruoan tuotannon ja kulutuksen maantieteelliseen alueeseen ennem-
min kuin varsinaisesti kilometrim##rdsn rajattuun alueeseen. Lihiruoan maan-
tieteelliseksi alueeksi madriteltiin paikkakunnan, maakunnan ja lddnin alueet.
Edelleen elintarvikkeiden toimituksiin Liitetyissé tekijoissd painotettiin kuljetus-
ten jarkevyyttd. Lihiruokaa ei ole kuljeteltu pitkid matkoja, ja sité ei ole varastoitu
useassa paikassa.

»Ei tarvitse rekkojen ajella tuolta maan déiristd asti sitd tavaraa. Kylld siind
energiaa menee hukkaan, jos sitd kuljetellaan varastosta toiseen.”

Elintarvikkeiden toimittajan ollessa suorassa toimitussuhteessa suurkeittioon
pienyrittdjat pitivt sitd molemmille osapuolille tuttuna ja turvallisena toiminta-
tapana. Suorassa toimitussuhteessa yhteydenpito yrittdjan ja suurkeittion valilld
on tiivisti ja avointa, jossa palaute annetaan pienyritystoimittajalle henkilokoh-
taisesti. Lihiruokatoimintamallin kehittymisen edellytyksend pidettiin vahvan
luottamuksen rakentamista osapuolten vilille.

»Siihen turvallisuuteen ja tuttuuteen liittyy ndmd, ettd jos sielld jotakin
ihmetellddn niin siti voidaan kysyd joltakin — »ei-kasvottomalta ihmiseltd”,
vaan persoonalta jonka todenndkdisesti néikee jossakin muuallakin ja siihen
luotetaan, ettei se ihan hirvedsti voi valehdella, mieluummin se kertoo totuu-
den.”

Lihiruokatoimintamallin taloudellisena hydtynd yrittdjdt pitivét ensisijaises-
ti siitd yritykselle muodostuvia alhaisempia kuljetuskustannuksia ja sddstojd
tydajassa. Lyhyet kuljetusmatkat muodostavat taloudellista etua niille yrittdjille,
jotka toimivat paikallisilla markkinoilla. Taloudellisuuteen ja yrityksen menes-
tykseen liittyen korostettiin paikallisuutta pienen yrityksen kilpailutekijdnd ver-
rattuna valtakunnallisesti toimiviin yrityksiin.

”Kylléihéin isot yksikot pystyvat kilpailemaan hinnallakin, vaikka ne tekeviit
ndin hullua logistista ketjua, ettd kuljettavat tavaraa ympdri Suomea minne
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sattuu. Ja sitten tulevat vield takaisin sinne mistd ovar lihteneet Jja silti ne
pystyvat toimimaan ihan kilpailukykyiseen hintaan, mutta se perustuu ihan
mdidirddn.”

Léhiruokatoimintamallissa muodostuvien taloudellisten hy6tyjen liséksi yrit-
téjdt korostivat sen avulla saavutettavia ekologisia hydtyja. Lyhyet ja hyvin
suunnitellut kuljetukset ovat ymparistoystivillisii sekd luonnon kestidvyyden
ettd energian sddstdmisen nikokulmasta. Yrittijien mielesti lihiruokatoiminnan
kehittymiselld edistettiisiin ympiriston kestivii kehitystd sekd vahvistettaisiin
maaseutualueiden elinvoimaisuutta.

Kolmanneksi yrittdjien ldhiruokaan liittimiit tekijat yhdistyivit pienyritysten
toimintaan. Tuotteiden markkina-aluetta ei tule rajata ahtaasti, vaan lihiruoka
on lahelld sitd alkutuotantoa tapahtunutta tuotteiden jalostusta riippumatta siit3,
mihin elintarvikkeet markkinoidaan. Esimerkiksi Iti-Suomessa tuotetut ja
Jjalostetut elintarvikkeet ovat itisuomalaista ldhiruokaa, vaikka ne markkinoitai-
siin Eteld-Suomeen. Erityisesti korostettiin pitkélle jalostettujen erikoistuotteiden
kuten esimerkiksi erikoislihajalosteiden markkinointia valtakunnallisesti. Erikois-
tuotteiden markkinoilla menestymiseen vaaditaan lagjat jakeluverkostot. Paikal-
lisessa pienimuotoisessa elintarviketuotannossa tuotteet erottuvat teollisista
massatuotteista, koska niissd siilyy kisityon leima ja yhteys valmistavaan
yrittdjdéin. Pienimuotoisen elintarviketuotannon yhtend vahvana hy6tyni pidet-
tiin tuotteiden alkuperin jiljitettivyytti elintarvikeketjussa.

Neljinteni ldhiruoan ulottuvuutena korostui ldhiruokatoimintamallin vaiku-
tus yhteiskunnalliseen ja alueelliseen kehittimiseen. Léhiruokatoimintamalli li-
sdisi alueen ty6llistymistd ja kehittymistd, silli esimerkiksi paikallinen elintar-
vikkeiden jalostustoiminta ty6llistdd ihmisii maakunnissa. Osa jalostusyritysten
edustajista oli sitd mieltd, ettd ldhiruoka kisittii elintarvikkeiden jalostuksen,
joka tapahtuu mahdollisimman lihelld kulutusta riippumatta siitd, misti raaka-
aineet tulevat. Kuitenkin painotettiin sité, etti niiltd osin kun on mahdollista ja
jérkevid, kiytetddn oman lihialueen raaka-aineita. Lihiruokatoimintamallia ke-
hittdmilla lisitadn alueelle typaikkoja ja paikallista yrittdjyyttd, mika yllapitad
maakuntien elinvoimaisuutta.

Viidennen ulottuvuuden mukaan lzhiruokaan liitettiin ihmisten kiinnostuk-
sen lisddntyminen ruoan kulttuuriperinteiti kohtaan. Lihiruoka on vahvasti si-
doksissa maakunnallisiin perinneruokiin, jossa korostuvat alueelle tyypilliset
ruoan tuotanto- ja valmistustavat. Esimerkiksi Pohjois-Karjalassa lammas on
tyypillisin ja hyvin perinteinen tuotantoeldin sen soveltuessa lehmi paremmin
karuihin vaaramaisemiin. Pohjois-Karjalan yhdeksi vahvaksi perinneruoaksi on-
kin muodostunut “lammastirri”. Kasvava kiinnostus lihiruokaan vahvistaa alueel-
listen ja maakunnallisten ruokaperinteiden sdilymisti.
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5.1.3. Kokemukset suurkeittiiden hankinta- ja lihiruokatoiminnoista

Tutkimuksessa mukana olleista pienyrittdjistd yhdeksélld oli pitkdaikaisia koke-
muksia ja kolmella vihiisid kokemuksia suurkeittividen hankinta- ja lihiruoka-
toiminnoista. Vahvimpana kokemuksena yrittdjat nostivat esille suurkeittididen
hankintatoimintaan liittyvin tavarantoimittajien kilpailuttamisen. Suurkeittididen
kilpailuttaminen jakoi yrittdjien mielipiteet kahteen osaan. Kilpailuttamista pi-
dettiin yritt4jille paineita luovana tekijand ja toisaalta hyvini mahdollisuutena
padsti pitkdaikaiseen tavarantoimitussuhteeseen suurkeittion kanssa. Kilpailut-
tamisella voi olla ratkaiseva vaikutus siihen, ettd yrittdjét eivt keskitd toimin-
taansa tiettyjen suurkeittiotyyppien tai markkinointikanavan palvelemiseen. Toi-
saalta yrittajit pitivit esimerkiksi julkisten suurkeittididen kilpailuttamista ja
sithen liittyvid valintakriteerejd uudelleensuuntautuneina ja selkeind. Téll4 tar-
koitettiin sitd, ettd joissakin suurkeittiossd on valintakriteereiksi hinnan liséksi
noussut muita tirkeitd tekijoitd kuten tuotteen jalostusaste, nopeat tilaustoiminnot
ja tavarantoimitusten tdsmallisyys.

»On menty erittdin ddrimmilleen eli jos joku jonkun mitdttémdn tuotteen
toimittaa pennin halvemmalla, vaikka se on tullut jostakin jumalan seldn takaa.
On nyt muuttunut ollaan menossa siihen, ettd muutkin asiat painavat, tietysti
hinta painaa edelleenkin, mutta se ei ole ainoa tekijd.”

Kilpailuttamisen liséksi julkisten suurkeittididen kanssa kiytdvéin kaupan-
kéyntiin liitettiin vihintdéin vuoden kestavit toimitussopimukset, tarkat suur-
keittididen tarpeiden mukaiset tuotanto- ja toimitusmasrdt sekd hankintojen
edullisuuspainotteisuus. Suurkeittididen kanssa tehtdvi toimitussopimus jakoi
yrittdjien mielipiteet kahtia kahteen ryhmain. Muutama yrittdja piti sopimusten
tekoa yritystoiminnan ja tuotteiden tuotteistamisen suunnittelun kannalta toivot- -
tavana, jolloin yrittdjin on helpompi suurkeittiolti saatuun tietoon perustuen
kehittdd oman yrityksen tuotteita ja toimintaa. Edelleen yrittdjit toivoivat, ettd
esimerkiksi syksyksi tarvittavien luomutuotteiden toimitussopimukset olisi hyva
neuvotella hankintavastaavien kanssa viimeistaan kevadlld. Hyvissd ajoin teh-
dyilli toimitussopimuksilla varmistettaisiin tuotteiden kysyntéi vastaava tarjon-
nan méiiré ja tasaisuus. '

Suurkeittididen kanssa tehtivien sopimuksien kielteiseksi puoleksi yrittdjdt
nostivat esille niiden vaatimat vihintdan vuoden kestévin toimitussitovuuden ja
tuotannon madrin tasaisuuden. Yrittdjat korostivat, ettd sitoutuminen ympéri-
vuotisiin toimituksiin vaatii mm. olemassa olevia elintarvikeraaka-aineiden riit-
tdvin isoja ja hyvid varastointitiloja. Useat tutkimuksessa mukana olleet yrittd-
jét olivatkin suunnitelleet investointeja varastointitilojen laajennuksiin. Vaikka
hankintojen valintakriteerejd pidettiin uudelleen suuntautuneina, yrittdjat kui-
tenkin korostivat, etti joillakin julkisilla suurkeittioilld hinta on edelleenkin
ratkaisevin tuotteiden valintakriteeri.
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Yrittdjien kokemukset suurkeittididen lihiruokatoiminnasta olivat vihiisii.
Téamd voi johtua osittain siits, ettd paikallisilla markkinoilla tapahtuvat tuottei-
den suorat toimitukset on nimetty lihiruokatoimintamalliksi vasta aivan viime
vuosina. Yrittdjit ovat saattaneet kuitenkin toimittaa elintarvikkeita useita vuo-
sia suoraan suurkeittidille. Viime aikaisista léghiruokatoimintamalliin liittyvistd
kokemuksista nostettiin esille suurkeittividen lisdédntynyt ldhi- ja luomuruoan
kéytto. Talld hetkelld yrittdjat kokevat ldhiruokatoimintamallin siten, etti suur-
keittidt ovat suuntautumassa molempiin l&hi- ja lnomuruokaan yhti aikaa. Til-
16in tavanomaisesti lihialueella viljelevit yrittijit kokevat olevansa heikom-
massa asemassa kuin lahialueella luomuna viljeleviit.

“Puhutaan yhti aikaa luomuruuasta Jja ldhiruuasta, ja jirjestetddn jopa
tilaisuuksia, joissa teemana on lihiruoka Ja sitten sielld on joitakin luomu-
alustajia. Nyt kylli sotkeutuu termit pahemman kerran.”

5.1.4. Lihiruokatoimintamallin kehittiimisen edellytykset

Léhiruokatoimintamallin kehittimisen yhtend tirkeéni edellytyksend nostettiin
esille yrittdjien ja suurkeittividen vilinen aikaisempaa tiiviimpi yhteistyd. Suur-
keittididen hankintatoiminnot voitaisiin suunnata ajallisesti yhdenmukaisiksi
yrityksien tuotannon ja tuotteistamisen suunnitelmien kanssa. Talld tarkoitettiin
sellaista toimintojen yhdenmukaistamista, Jossa viljelijét pystyisivit suurkeitti-
oiden tarpeiden mukaisesti tekemain viljelysuunnitelmia tulevalle vuodelle.

"Periaatteessa se on mennyt niin hurjaksi se homma, etti tuota kaikkein
edullisin aika on, ettd jos suurkeittio haluaa esimerkiksi sipulia, niin meiddn on
tiedettévd heiddn sipulin tarve ja meidiin sipulin siementen tarve jo syksylld.
Sitten esimerkiksi kiinankaalin siementilaukset on tehtiivéi tammikuun loppuun
mennessd.”

Suurkeittididen hankintatoimintaan liittyvéin yhteistyon kehittimisen lisiksi
yrittdjit nostivat esille hankintavastaavien tutustumisen maatilojen tuotanto-
toimintaan. Molemminpuolisen toimintaan tutustumisen merkitys voi olla koke-
muksen ja tiedon kautta syvenevi yhteistydsuhde. Kaikilla tutkimuksessa muka-
na olleilla ja suurkeittidille toimittavilla pienyrittdjilld oli jonkin verran tuottei-
den ja pakkausten kehitysyhteistystd hankintavastaavien tai keittiomestareiden
kanssa. Konkreettisia kehitysyhteistyokohteita suurkeittisiden hankintavastaavien
kanssa oli mm. varastointiohjeistuksen suunnittelu, maistiaisten Ja tuotendytteiden
sekd koepakkausten toimittaminen suurkeittisille.

Jatkojalostusta harjoittavat yrittijit toivoivat yhteisty6n tiivistymistd vihan-
nesten ja juuresten viljelijéiden ja jatkojalostusyrittdjien vilille. J alostusyrittjilld
on tietoa vihannesten ja juuresten eri lajikkeiden sopivuudesta jatkojalostukseen
ja suurkeittididen erilaisten jalostettujen tuotteiden tarpeista sekd kysyntamaaristi.
Vihannesten ja juuresten jatkojalostusta harjoittavan yritt4jin mukaan tarvittai-
siin nykyist4d enemmin aktiivisia ja yhteisty6hon alkavia lahialueen viljelijoiti.
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Erds yrittdjd kertoi olevansa tiiviissd yhteistyssd mm. paikallisen maaseutu-
keskuksen kanssa saadakseen paikalliset viljelijét toimittamaan jatkojalostukseen
esimerkiksi lanttua, porkkanaa, persiljaa ja punajuurta. Haastateltavat, joilla oli
aikaisempaa kokemusta pienyritysten vilisestd keskindisesté yhteistyostd, esitti-
viit yritysten verkottumista ldhiruokatoimintamallin kehittymisen mahdollisuu-
tena. Yhteistyon perusteeksi nostettiin suurkeittididen tiukentuneet henkildsto-
voimavara- ja aikatekijit, jolloin verkottumalla pienyritykset pystyisivét aikai-
sempaa paremmin vastaamaan suurkeittiiden lahirnokatoimintamallista odot-
tamiin hyotyihin.

»Mind ajattelin keittion puolelta sitd, ettd heille on suuri tyo, jos Jjoka ainut
tuote pitdd eri tuottajalta tilata, ja heille on se niin korkea kynnys.” '

Yrittijit jakoivat yhteistyon onnistumisen edellytykset kahteen Idhtokohtaan.
Ensinnikin tarvitaan yrittijien omaa kiinnostusta ja vahvaa halua yhteistyohon.
Joidenkin yrittdjien kiinnostuksen puute tai haluttomuus yhteistyohon saattaa
johtua siitd, etté kaikki eivit ole vélttimattd kypsid yrittdjien viliseen verkosto-
toimintaan.

»Meilld timd ydinjoukko on suhteellisen lihekkdiin eli 20 kilometrin sditeel-
lii, ettd se on meiddin verkoston etu. Tétd mallia voisi kayttidd muuallakin téGhdn
lihiruokaideologiaan. Mutta se, ettd meiddn vahvuus on Se, ettd tdmd on liihte-
nyt yrittdjistd itsestddn.”

Toinen tirked yhteistyon onnistumiseen vaikuttava ldhtdkohta on yrittdjien
aktiivisuus. Yrittdjien tulee olla tietoisia toistensa yritystoiminnoista ja haluk-
kaita toiminnoillaan edistimiin yhteistyoyrittdjien liiketoimintojen kannatta-
vuutta.

"Se toimisi ehki kolmen — viiden erittdin aktiivisen yrittdjén semmoisena
tiimind, joista mikédn ndistd ei olisi keskenddin kilpailija eli heilld olisi selkedisti
eri tuotteita, mutta samat toimituspaikat. Jokaisen yrittijdn pitdd pystyd mark-
kinoimaan myds niiden kolmen — viiden muun yrittdjdn tuotteet. Eli sen toisen
yrittdjdn pitid myds tuntea ndiden muiden yrittdjien yritystoimintaa, koska han
on myyntitykki koko ajan, se ei ole pelkkd kuljetus.”

Haastateltavien mukaan lihiruokatoimintamallin toteuttamisen suurin este
on paikallisten pienyrittdjien tuotannon ja resurssien riittdmattomyys vastata
suurkeittididen kysyntdin ja elintarvikkeisiin kohdistuviin tarpeisiin. Témin
esteen ratkaisemiseksi voitaisiin toteuttaa yrittdjien horisontaalista ja vertikaalista
yhteisty6td aikaisempaa enemmin. Horisontaalisella yhteistyolld tarkoitetaan
elintarvikkeita tuottavien pienyritysten keskindisté yhteisty6té esimerkiksi yhteis-
kuljetuksissa. Vertikaalisella yhteistyolld puolestaan tarkoitetaan elintarvike-
raaka-aineita tuottavien ja jalostavien pienyritysten yhteistyotd esimerkiksi tuo-
tantosopimuksina tai tuotekehitysyhteistyond.

Toisena esteend koettiin uuden toimitussuhteen perustaminen, silld uusien
tavarantoimittajien on vaikeaa péistd toimitussuhteeseen suurkeittididen kans-
sa, koska suurkeittidilli ei ole vilttaméttd aikaa kokeilla uusia tavarantoimittajia
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ja tuotteita. Tdmén esteen ratkaisemiseksi yrittdjien tulisi aikaisempaa huolelli-
semmin valita asiakaskohderyhmit ja tunnistaa valitun kohderyhmén tuotteisiin
ja palveluihin osoittamat tarpeet. Asiakaskohderyhmén tunnistamiseksi yrittdji-
en tulisi olla tietoisia esimerkiksi itsevalmistus-periaatteella toimivien ja valmis-
tuotteita hyddyntévien suurkeittiiden ruoanvalmistustoimintatapojen eroista.

Edellisten lisdksi hinta on useimmiten este markkinoitaessa tuotteita suur-
keittiille, koska pienyritysten hyvin pitkille kisityStuotteilla ei ole mahdolli-
suutta kilpailla hinnalla suurten elintarviketeollisuusyritysten kanssa. Suoran ja
paikallisen tarjontaketjun avulla pienyrityksilld on kuitenkin hinnan sijaan mui-
ta kilpailutekijoitd kuten toimitusjoustavuus tai tuotteiden tuoreus, joilla pien-
yritysten on mahdollista kilpailla.

Yhteenvetona voidaankin todeta, ettd ldhiruokatoimintamallista saatavia
hy6tyjé pienyritykset arvioivat siis laajemmin kuin pelkistisn yrityksen ja suur-
keittididen toimintaan liitettdvind hytyind. Lisiksi yrittijien lahiruokatoiminta-
mallin esteet ja toisaalta kehittimiskohteet niyttiisivit tukevan kesken#én toisi-
aan. Pienyrittéjien lisdarvon muodostamista elintarvikeketjussa tarkastellaan erik-
seen seuraavassa alaluvussa, jossa analysoidaan ldhiruokatoimintamallin hyodyn-
nettdvyytti osana elintarvikeketjun lisdarvon muodostamista.

5.2.Lisdarvon muodostaminen asiakkaalle lihiruoka-toimintamallissa
pienyritysten nikokulmasta

Edellisesséd luvussa analysoitiin pienyrittdjien lihiruokatoimintamallista muo-
dostamia kisityksid, kokemuksia ja hyotyja. Tamin luvun rakenne perustuu
osittain teoriaosassa esitettyyn Kempermanin ja van Engelenin (1999) asiak-
kaan arvon muodostumisen malliin, jonka avulla selvitetdin yrittdjien suur-
keittidille muodostamia lisdarvotekijoitd. Empiirisesti saatuja tuloksia sovite-
taan teoriassa esitettyihin oletuksiin lisdarvon muodostumisen hyddyisti,
uhrauksista ja riskeistid. Ensin kiydaén 14pi yritysten kilpailu- tai avainmenestys-
tekijoitd ja yritysten ylivoimaista hydtyd tuottavia tekijoitd kohdeasiakkaille.
Edelleen lisdarvon muodostamisessa asiakkaalle tarkastellaan niitd tekijoitd,
joilla yritys pyrkii alentamaan kohdeasiakkaiden riskeji ja uhrauksia.

5.2.1. Kilpailutekij:it

Yrittdjien mukaan yrityksen kilpailutekijéitd ovat yrityksen hyvi sijainti suh-
teessa asiakkaisiin, tuotteeseen ja tuotteen laatuun liittyvit tekijit, yrityksen
toiminnan mukautuvuus vastata asiakkaiden tarpeisiin, pitkilld tihtdimelld ra-
kennetut asiakassuhteet ja yritykselle usean kymmenen vuoden aikana muodos-
tunut yrityskuva eli imago ja tunnettu nimi. Yrittéjét pitivét ylivoimaisena kilpailu-
tekijénd yrityksen hyvii sijaintia silloin, kun yritys sijaitsi lihemp#ni asiakkai-
ta verrattuna kilpaileviin yrityksiin. Yrittdjét perustelivat sijainnin ylivoimai-
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suutta kilpailutekijand sillé, ettd kilpailijat eivit pysty sitd jéljittelemddn. Yri-
tyksen ldheistd sijaintia pidettiin myos asiakkaiden etuna. Yritysten toimiessa
paikallisilla markkinoilla ne pystyvét palvelemaan asiakkaita paremmin kuin ne
yritykset, jotka toimivat valtakunnallisilla markkinoilla. Yrityksen ja asiakkaan
vilinen liheisyys mahdollistaa mm. tdydentdvien tuotetoimitusten tekemisen
joustavasti suurkeittididen tarpeiden mukaisesti.

»Kyllii tdmd on tosi hyvi sijainniltaan. Tietysti tdmd oma kunta on ihan
etuoikeutetussa asemassa, koska he saavat vaikka ihan kesken tyopdivin jos
heiltd jotain puuttuu.”

Tuoteominaisuuksista yrittdjét nostivat kilpailutekijoiksi luomu- ja pakaste-
tuotteet. Luomun asemaa kilpailutekijénd vahvistettiin segmentoimalla luomu-
tuotteille oikeat kohdeasiakkaat kuten allergiset ja ympéristotietoiset asiakkaat
ja kohdistamalla tuotteiden tarjonta néille asiakasryhmille. Lisdksi esimerkiksi
marjatuotteiden pakastamista pidettiin kilpailutekijana siksi, ettd pakastamisella
saadaan tuotteelle lisid myyntiaikaa ja varmistettua tuotteiden tarjonnan tasai-
suus asiakkaiden kysyntd vastaaviksi. Suurkeittididen hankintavastaavien mu-
kaan erityisesti kotimaisille pakastemarjatuotteille on kysyntéi, silld kotimais-
ten marjojen kiytossi séfstetddn ulkomaisten marjojen keittdmiseen tarvittava
aika. Ajallisten uhrausten lisdksi voidaan olettaa ulkomaisten keitettyjen marjo-
jen maun, ulkon4n ja rakenteen olevan laadultaan erilaisia kotimaisiin marjoi-
hin verrattuna.

Tuotteen laadun ja tuoteominaisuuksien perustaksi pienyrittdjét liittivéat tar-
kan laatuluokituksen ja raaka-aineiden puhtauden. Tuotteiden tarkan laatu-
Juokituksen perusteella tuotteet pystytian jakamaan tarkasti eri tason hintaluok-
kiin, jolloin koko sato saadaan tehokkaasti ja kannattavasti hyodynnettyd. Tar-
kalla laatuluokituksella on etua my&s ketjun seuraavalle toimijalle siten, ettd
tuotteen jatkojalostaja pystyy hyddyntimézn esimerkiksi alemman laatuluokan
tuotteet jalostuksessa samalla tavalla kuin ylemmén Jaatuluokan tuotteet. Jatko-
jalostaja pystyy seuraavassa portaassa toimiessaan kilpailemaan hinnalla, silld
hin saa alemman laatuluokan omaavat tuotteet edullisemmin kuin ylemmén
laatuluokan tuotteet.

Yrityksen toiminnan mukautuvuutta pienyrittijét tarkastelivat asiakasldhtoi-
sesti. Pienyrityksessd on suuria yrityksid paremmat mahdollisuudet sovittaa
tuotantolinja ja tuotteet vastaamaan asiakkaiden ja markkinoiden kysyntaan.
Esimerkiksi tuotantolinja pystyti&in muuntamaan joustavasti muidenkin kuin
pédtuotteiden kisittelyyn. Yritykselld on mahdollisuus ottaa myos nykyisen
tuotevalikoiman ulkopuolelta tuotantoon jokin erikoistuote.

Pitkills aikavililld rakennetuissa asiakassuhteissa yrittéjat korostivat suh-
teen henkilokohtaisuutta, eli asiakkaan ja yrittdjan keskiniistd tuntemista seké
luottamusta. Saavutetussa luottamuksellisessa asiakassuhteessa palaute kulkee
molemmin puolin yrittdjén ja asiakkaan vililld avoimesti. Avoimella palautteel-
la tarkoitettiin uskallusta antaa palautetta, jolloin keskindiset toimintatavat tii-
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vistyvit ja luottamus yrittidji-asiakassuhteessa lisddntyy. Pitkilld aikavalilld ra-
kennetuissa asiakassuhteissa asiakkaille muodostuu yrityksesti tunnettu ja muis-
tissa pysyvd yritysimago ja — nimi, joka liiteti#n tiettyyn yrittdjaan.

5.2.2. Lisdarvoa tuottavat tekijiit suurkeittio- ja ateriapalveluja
kiyttaville asiakkaille

Edellisessd luvussa esiin nousseet pienyritysten kilpailutekijit ovat niitd avain-
menestystekijoité, joihin yritysten menestyminen perustuu. Seuraavaksi analy-
soidaan niitd aineistosta esiin nousseita pienyritysten asiakkailleen lisdarvoa
tuottavia tekijoitd, joilla muodostetaan kilpailutekijdiden kokonaisuus asiakas-
kohderyhmén arvostamassa ominaisuudessa. Lisdarvon muodostuminen asiak-
kaille voi liittyd asiakkaan kokemaan hy6tyyn, jossakin yrityksen tuottamassa
tuote- ja palveluominaisuudessa tai asiakkaan riskejd ja uhrauksia alentavassa
tekijéssd. Yrityksen avainmenestystekijét liittyvit vahvasti siihen, milli tuote-
ja palveluominaisuuksilla yritys pystyy luomaan liséarvoa kohdeasiakkailleen.

Toiminnalliset ja emotionaaliset hyodyt

Pienyritysaineistosta nousi esille yritysten asiakkaille seki toiminnallisia etti
emotionaalisia hy6tyja tuottavia tekijoitd. Kempermanin ja van Engelenin (1999)
esittdémén mallin mukaisesti toiminnalliset hydyt ovat tuotteen ja sen toiminto-
Ja kuvaavat ominaisuudet ja emotionaaliset hy6dyt liittyen asiakkaiden tunne-
perdisiin arvoihin. Pienyritysten haastatteluaineiston mukaan suurin osa yrittéji-
en tuottamista hyddyistd asiakkaille oli toiminnallisia kuin emotionaalisia hydtyja.

Toiminnalliset hyddyt olivat joko tuotteeseen tai pakkaukseen liittyvii teki-
joitd. Muutamien yrittdjien mukaan yrityksen tirkein hy&tyi tuottava tekiji oli
tuotteen ja lajikkeen sopivuus ruoan valmistukseen, koska tdmi tekija vaikuttaa
suoraan suurkeittion ruoan laadun tasoon. T#hin tuotteen asiakkaalle toiminnal-
lista hy6tyé tuottavaan tekijddn liittyi myds emotionaalinen hydty, jota muodos-
tuu tuotteen tai lajikkeen suorituskyvysti ateriapalveluja kiyttiville asiakkaal-
le. Yrittdjien mukaan on tirkedd toimittaa oikea tuote ja lajike suurkeittidssi
valmistettavaan ruokaan, jolloin tuote sdilyttd# hyvin ominaisuutensa silti
vaaditun ajan, esimerkiksi perunat sdilyvit tummumattomina koko lounaan tar-
joiluajan. Yrittdjét korostivat, ettid suurkeittidissd on tirkeds pystyi tarjoamaan
houkuttelevaa ruokaa myos lounasajan viimeisille asiakkaille. Edelld mainitun
emotionaalisen hyddyn muodostaminen asiakkaille perustuu haastateltavien mu-
kaan pienyrityksen voimavaroihin yllépiti4 eri lajikkeita eri kiyttotarkoituksiin.

Yrittdjien mukaan he muodostavat ylivoimaista hyotyi asiakkaille myds
tdsmatuotteilla, tuoreilla ja kotimaisilla tuotteilla. Tdsmituotteilla tarkoitettiin
sitd, ettd yritys pystyy valmistamaan asiakkaiden toiveiden mukaisia erikois-
tuotteita suurkeitticille.

52



»Ja sitten se, ettd jos joku haluaa jonkin tietynlaisen tuotteen niin tietyssd
mdidirin pystytddn, niin kauan kuin ammattitaito ja raaka-aineet antavat periksi
niin tekemdiéin. Jos isolla yritykselli ei ole tilauskirjalla jotain tuotetta, niin he
eiviit varmasti rupea tekemiidn sitd. Tdsmdétuotteisiin eli jos asiakas haluaa
jotain spesiaalituotetta, niin pyritddn aina toimittamaan.”

Timé vaatii yrittdjien mukaan yritykseltd tuotannon joustavuutta, jolla yrit-
tdjd pystyy luomaan lisdarvoa asiakkaille verrattuna kilpaileviin suuriin yrityk-
siin. Pienyrittijit korostivat tuotannon joustavuuden olevan yrityksen ehdoton
voimavara valmistettaessa erilaistettuja tai asiakkaiden tarpeiden mukaisia tuot-
teita. Suorien ja lyhyiden jakelukanavien muodostaman hyddyn ansiosta tuot-
teet ovat tuoreempia kuin tukun kautta tai ulkomailta tuodut tuotteet. Tuoreuden
lisaksi yrittdjat, jotka jalostivat itse tuottamiaan tuotteita pitivét kotimaisuutta
vahvana etuna verrattuna teollisuuden jalostamiin elintarvikkeisiin.

Lisiksi yrittijit nostivat esille, etté yrityksen muodostama ylivoimainen hyo-
ty asiakkaille liittyy tuotteen pakkauskokoon ja materiaaleihin. Oikean kokoisil-
la ja suurkeittidn toiveiden mukaisilla pakkauksilla pystytddn helpottamaan
pakkauksien kisittelyd suurkeittiissd. Tédmd edellyttdd, ettd pakkaukset ovat
helposti aukaistavia, pinottavia ja kierrdtettavid. Lisdksi osa yrittdjistd nosti
esille esikisiteltyjen juuresten vedettdmén pakkauksen, jolloin pakkaus on ke-
vyempi kisitelld kuin veteen pakatut juurekset. Oikeaa pakkauksen kokoa ja
materiaalia yrittdjdt olivat selvittineet laittamalla suurkeittidasiakkaille koepak-
kauksia ja pyytimélld palautetta hankintavastaavilta.

Toiminnallisten hy6tyjen lisiksi aineistosta nousi esille muutamia emotio-
naalisia hy6tyji. Niitd emotionaalisia hyotyjd, aikaisemmin mainitun tuotteen
hyvin suorituskyvyn lisdksi, olivat tuotteiden késityon jdlki ja valmistajien
nimet seki henkilokohtainen kontakti asiakkaaseen. Tuotteiden s#ilyttdessd ki-
sityon leiman ne erottuvat suurten elintarvikeyritysten tuotteista. Kasityon leima
Juo yrittdjien mielestd aidon ja yksilollisen tuotteen tunteen asiakkaille, silld
tuotteita ei ole valmistettu tiettyjen standardien ja tdysin koneellistettujen toi-
mintojen mukaan.

" Meilld se on jo valtti, ettii tuote ei ole aina samanndkdinen, siind nikyy se
kéisityon jilki, se ei ole tehty tiysin koneellisesti.”

Yrittdjit korostivat, ettd ténd péivind luodaan lisdarvoa asiakkaille tuotteen
alkuperi- ja valmistajatiedoilla. Elintarvikeskandaalien myotd asiakkaat halua-
vat varmistua tuotteiden alkuperisti, joka luo asiakkaalle lisdarvona turvallisuu-
den tunnetta. My6s henkilokohtaisten kontaktien luomisella pienet yritykset
pystyviit erottumaan suurista yrityksistd. Haastateltavien mukaan pienyritysten
toiminta rakentuu muutamien henkildiden ympérille, jolloin tuotteeseen liitettd-
vd vastuu perustuu niihin ihmisiin. Henkilokohtaisessa kontaktissa korostettiin
asiakassuhteen luottamuksen rakentamista siten, ettd yrittdjin ja asiakkaan véli-
nen yhteydenpito perustuu aina tunnettuun henkiléon. Asiakkaan ja suuren yri-
tyksen vilinen yhteydenpito on hankalaa, silld asiakas ei aina tiedd, kenelle
soittaa tai kuka on vastuussa tuotteisiin liittyvissi asioissa.
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Ylivoimainen tuoteominaisuus

Ylivoimaiseksi tuoteominaisuudeksi nostettiin tuotteen laatutekijit, lisiksi mai-
nittiin myds tuotteen luonnonmukaisuus, lisdaineettomuus, tuoreus ja puhtaus
sekd yksilollisyys. Laadun perustana ovat tuotteen sisdiset ominaisuudet eli
tuotteen fyysinen rakenne. Tuotteen sisiisisti ominaisuuksista korostettiin ma-
kua, virid ja ulkondkod, joilla katsottiin olevan lisdarvoa my®ds ateriapalveluja
kayttdville asiakkaille. Mahdollisimman lahelti toimitetun tuotteen maku ja véri
ovat erilaiset verrattuna esimerkiksi ulkomailta tai tukkujen kautta toimitettuun
tuotteeseen. Erilaisen maun todentamiseksi korostettiin erityisesti tuotemaisti-
aisten toimittamista suurkeittidille seki jatkuvaa tuotekehitystyon ylldpitimisti
hankintavastaavien kanssa. Tuotteen yksilollisyys tarkoittaa siti, etti tuote ero-
aa massatuotannon mukaisesti tehdyisti tuotteista, esimerkiksi tuotteissa kyte-
tddn luonnonmukaisia raaka-aineita esanssien sijaan.

“Toinen on sitten ulkondké eli esimerkiksi annosperuna tehdiiin isoista
perunoista ja ne halkaistaan veitselld. Meilld on sellainen lajiteltu koko niihin
annosperunothin. Se on kylld hitaampi tehdd. Ne ovat todellakin pyéreiti eli
meilld on se ulkondiko sellainen tekijd, ettd huomaa sen olevan laadukas.”

Térkeimp#ni tuoteominaisuutena yrittijit korostivat siis tuotteen laatua. Tuot-
teen laatu on, kuten kirjallisuusosassa kivi ilmi, moniulotteinen kisite. Tarkesdd
oli selvittés, kuinka laatu yrittdjien ndkokulmasta konkretisoituu ja mitki tuot-
teen laatuominaisuudet luovat hyotyéd suurkeittivissid sekd mitkd ovat tuotteen
laatuominaisuuksiin vaikuttavat tekijit. Tirkeimmiksi tuotteen laatuominai-
suuksiin vaikuttavaksi tekijéksi pienyrittdja-viljelijit nostivat tarkan ja ammatti-
taitoisen viljelytekniikan. Viljelyteknisessi osaamisessa korostuu oikea lannoi-
tus, kasville sopiva maalaji, lajikekokeilut ja yrittjin ahkeruus. Viljelytekniikan
lisdksi tuotteiden laatuominaisuuksiin vaikuttavana tekijini pidettiin tarkkaa
laatuluokitusta ja omavalvontaa. Jalostustoimintaa harjoittavat yritt4jat liittiviit
laadun tdrkeiksi tekijoiksi tuotteiden oikean ldmpétilan ja jalostusprosessin
hygieenisyyden sekd tarkkuuden. Laatu konkretisoituu suurkeittidissi yrittijien
mukaan tuotteen hyvénd suorituskykyni ruoanlaitossa ja ruoan tarjoilussa, eli
tuote on toimiva esimerkiksi kuorittuna, keitettynd ja limphauteessa.

Kirjallisuuden mukaan yksi laadun ulkoisista ominaisuuksista on mm. tuot-
teen hinta. Hintaa pidetdénkin laadun yleiseni osoittajana, kun laatua on muulla
tavalla vaikea arvioida (ks. Zeithaml 1988). Haastateltavat olivat sitd mielti,
ettd pienyritysten on ensisijaisesti suunnattava voimavaransa tuotteiden laadun
ylldpitdmiseen eiké hinnalla kilpailemiseen. Pienyritysten on pystyttiva hinnoitte-
lemaan tuotteensa siten, ettd tuotteilla on mahdollisuus menestys markkinoilla.

Lisdarvoa ruokapalveluja kayttiville asiakkaille

Yrittdjien mukaan lisdarvoa ruokapalveluja kéyttiville, ketjun asiakkaille muo-
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dostetaan myos tuoteominaisuuksilla. Tuoteominaisuuksista korostettiin makua,
Jaatua ja terveellisyyttd. Tuotteiden maun, laadun ja terveellisyyden tausta-
tekijoind pidettiin tuotannossa kéytettdvid alhaisia kasvinsuojeluainemaérid ja
tuotteen lisdainemsadrid, alhaista suolapitoisuutta ja oikeita ravintoainemédrid.
Maukkaiden ja laadukkaiden tuotteiden tarjoaminen perustuu hyvin pitkélle
l4hi- ja luomuruoan suosimiseen suurkeittidissd, silld lyhyessd tarjontaketjussa
tuotteiden laadukkuus pystytddn varmistamaan.

Yrittijit korostivat erityisesti, ettd olisi térkedd pystyd tarjoamaan lapsille
hyvisti raaka-aineista valmistettua terveellistd ruokaa. Terveellinen ruoka nousi
yrittdjien mielestd lahiruokatoimintamallin muodostamaksi lisdarvoksi ateria-
palveluja kiyttiville asiakkaalle. Suurkeittididen tarjoamaan terveelliseen ruo-
kaan liitettiin sen sisiltimit oikeat ravintoaine- ja vitamiinim#drét. Erityisesti
kiinnitettiin huomiota koneellisesti kuorittujen juuresten ravintoaine- ja vitamiini-
misriin. Esimerkiksi onko koneellisesti kuorituissa juureksissa sama madra ra-
vintoaineita ja vitamiineja kuin kuorimattomissa juureksissa.

Luomutuotantoa harjoittavat yrittdjét korostivat luomulaadun olevan koko-
naisuudessaan ylivoimainen hyoty asiakkaalle, koska se on tuotettu ympéristod
ajatellen ja sd4stden. Luomulaadun kokonaisuuteen yrittdjat lisasivét pakkaamat-
tomuuden ja asiakkaan hyddyn tuotteen hinnassa. Asiakkaan hyéty tuotteen
hinnassa muodostuu siitd, etti asiakas maksaa vain syoméstidn tuotteesta eiki
esimerkiksi pakkauksista silloin, kun kuluttaja esimerkiksi hakee tuotteet suo-
raan tilalta.

Ylivoimainen palveluominaisuus

Tirkeimmiksi palveluominaisuudeksi yritt4jit nostivat toimitusvarmuuden ja
-joustavuuden. Toimitusvarmuudella tarkoitettiin sitd, ettd yritys pystyy toimit-
tamaan tuotteet suurkeittivlle sovittuna aikana ja lyhyelld varoitusajalla. Esi-
merkiksi eris yrittiji korosti lisddvénsd toimitusvarmuutta siten, etta hinelld on
avaimet suurkeittioon, jolloin hinelld on mahdollisuus toimittaa tuotteita keittio-
henkilokunnan poissa ollessakin. Toimitusvarmuuden parantaminen lisad my®os
pienyrittdjien ja suurkeittididen vilistd luottamusta.

» Jos vaikka lounasravintola yhtdikkid huomaa, ettd meilldpd onkin tuote nyt
loppu ja he saattavat soittaa minulle, ettd pystynkd tdnddn toimittamaan. Niin,
eipd ne hyvin kaukaa isommat toimittajat lihde tuomaan sitd samana paivand.
Se on sellainen mihin, mind pystyn palvelulla vastaamaan, ja paikallisuudesta
on tassd silld tavalla hyotyd.”

Toimitusjoustavuudella tarkoitettiin yrityksen mahdollisuutta toimittaa pie-
nidi médrid tuotteita ja juuri oikeaan aikaan. Toimitusjoustavuudessa pienyrittd-
jit pystyivit eroamaan suurista yrityksistd siten, ettd heilld on paikallisuuden
tuoman edun myotd mahdollisuus toimittaa tuotteita suurkeittidille myds muina
kuin sovittuina aikoina.
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5.2.3. Asiakkaan ajallisten ja rahallisten uhrausten seki
riskin alentaminen

Suurkeittididen ajallisten uhrausten alentamiseksi yrittijdt korostivat erityisesti
tuotteiden esikdsittely- ja jalostusasteen nostamista. Esikisittely- ja jalostusas-
teen nostamisella tarkoitettiin juuresten kuorintaa seké valmiiksi tuotteistettuja
komponenttituotteita. Tuotteiden esiksittely- ja jalostusasteen nostamisen suur-
keittididen tarpeita vastaavaksi katsottiin alentavan suurkeittididen ajallisia uh-
rauksia, silld suurkeittidissd sddstetddn tuotteiden kisittelyyn vaadittua aikaa.

Toiseksi yrittdjét nostivat esille toimitussuhteeseen liitettivia tekijoiti, joilla
voidaan alentaa suurkeittididen ajallisia uhrauksia. Pienessd yrityksessi tuote-
tilaukset henkildityvit yleensa yhteen tai muutamaan henkilo6n, jolloin asiak-
kaan tai hankintavastaavan on helppo ja nopea olla yhteydessi tiettyyn ennalta
tunnettuun henkiloon. Yhteydenpito asjakkaisiin hoidetaan passizntdisesti faksilla
tai puhelimella, mitd pidettiin yhtd nopeana toimintatapana kuin esimerkiksi
sdhkopostitse tehtyji tilauksia. Tuotetilauksissa alennetaan suurkeittividen ajal-
lisia uhrauksia hoitamalla tilaukset tietyn tuotetilausrungon tai kylmion oveen
jatettdvan tuotetilauksen avulla.

"Kylld se on tissd sellainen tekijd, ettd se henkildityy toisaalta myds minuun
eli asiakkaat tietdvdt ottaa minuun yhteyttd, jos on jotain valitettavaa.”

Asiakkaan rahallisia uhrauksia alentavana tekijani pienyrittijit vertasivat
tuotteiden hintakilpailukykyd suorassa ja epésuorassa jakelussa. Muutama yrit-
tdjd nosti esille, ettd suoralla toimituksella toimitettavat tuotteet ovat hintakilpailu-
kykyisid verrattuna epasuoraan jakeluun, esimerkiksi tukun kautta toimitettuihin
tuotteisiin. Suorassa toimituksessa tuotteen hintakilpailukyky perustuu tilldin
yhden jakeluportaan pois jidmiseen. Haastateltavat korostivat, etti pienyrittéjin
on parjéttédva siind hintakilpailussa, koska se on yksi merkittivi tuotteen valinta-
kriteeri suurkeittitissa.

Osa yrittdjistd oli sitd mieltd, ettd heidin tuotteidensa hinnat ovat hieman
kalliimmat kuin tukun asettamat hinnat, mutta silti suurkeittit ostavat heidin
tuotteitaan. Haastateltavat totesivat, ettd suurkeittiot ovat tilld hetkelld valmiita
maksamaan pienyrittdjdn suoraan toimittamista elintarvikkeista hieman korke-
ampaa hintaa. Suurkeittididen maksuvalmiutta lisi# se, etti hankintavastaavat
haluavat kiyttdd tuoreita tuotteita ja siiti ollaan valmiita maksamaan lihiruoka-
lisdd. Hinnan lisdksi muita suurkeittiiden ostokriteereihin vaikuttavia tekijoit,
kuten aiemmin on jo tullut esille, ovat mm. nopeat tilaustoiminnot ja tavaran-
toimitusten tdsmallisyys.

Muutama yrittdjd nosti esille asiakkaan riskien alentamiseksi tuotteen ja
lajikkeen sopivuuden ruoan raaka-aineiksi sekd suorituskyvyn ruoan tarjoilussa.
Oikea tuote ja lajike, kuten luvun alussa kivi ilmi, on my6s toiminnallista
hyotyd tuottava tekijd asiakkaalle sekd emotionaalista hydtyd tuottava tekiji
ateriapalveluja kéyttéville asiakkaalle. Niin ollen tuotteen ja lajikkeen hyvin
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Pienyritysten kilpailutekijat

* Yrityksen hyva sijainti suhteessa asiakkaisiin

* Tuotteeseen ja tuotteen laatuun liittyvat tekijat

* Yrityksen toiminnan mukautuvuus vastata asiakkaiden tarpeisiin
* Pitkalla tahtaimelld rakennetut asiakassuhteet

* Yrityskuva ja tunnettu nimi

Toiminnalliset hyotya tuottavat tekijat

* Tuotteen ja lajikkeen sopivuus ruoan -
raaka-aineeksi

* Tuotteen ja raaka-aineen hyva

suoristuskyky

Asiakkaiden toiveiden mukaiset tuotteet

Tuoreet tuotteet

Oikean kokoiset pakkaukset

Oikea pakkausmateriaali

* %k k%

Emotionaaliset hy6tya tuottavat tekijét

* Ruoan houkutteleva ulkonakd

* Kasitydbmainen tuotantotapa

* Tuotteiden henkildityminen

* Henkildkohtainen yhteydenpito asiakkaisiin
* Tuotteen alkupera- ja valmistajatiedot

Ajallisia ja rahallisia uhrauksia

alentavat tekijat

* Esikasittely- ja jalostusasteen nostaminen
- Juuresten kuoriminen
- Valmiit komponenttituotteet

* Valmis tuotetilausrunko

Riskejd alentavat tekijat

* Tuotteen ja lajikkeen sopivuus ruoan
raaka-aineeksi

* Tuotteen ja raaka-aineen hyvéa
suoristuskyky tarjoilussa

* Toimitusvarmuus sovittuna aikana ja
lyhyella varoitusajalla

* Tilauslista elintarvikekylmién ovessa
* Suorien toimitusten kilpailukykyiset hinnat
* Toimitusjoustavuus

- Pienet toimitusmaarat ja tdsmatoimitukset

Kuvio 10. Pienyritysten yleiset kilpailutekijit sekd pienyrittdjien suurkeittio-
asiakkaille hyotyd tuottavat, ajallisia ja rahallisia uhrauksia ja riskejd alentavat
tekijdt. '

suorituskyvyn ruoanvalmistuksessa koettiin muodostavan lisdarvoa koko
elintarvikeketjussa.

Kuten aiemmin nousi esille, yrittdjdt korostivat yrityksen yhtend tirkednd
palveluominaisuutena toimitusvarmuutta. Toimitusvarmuudella tarkoitettiin 18-
hinni tuotteiden toimittamista sovittuna aikana ja lyhyelld varoitusajalla.
Toimitusvarmuuden kasvattaminen eri tekijoilld ja nopeilla toimituksilla lisidé
erityisesti yrityksen lyhyen ajanjakson toimitusvarmuutta. Toimitusvarmuudella
lisdtdsn pienyrittdjien ja suurkeittididen vélistd luottamusta, joka alentaa asiak-
kaan yritykseen kohdistamaa mahdollista riskid. Pienyrittdjén ja suurkeittion
vilisen luottamuksen syventdmiseksi yrittdjien tulisi lyhyen ajanjakson toimitus-
varmuuden lisdksi huomioida pitkdn ajanjakson toimitusvarmuus eli asettaa
tavoitteeksi myos tasainen ympéri vuoden kestdvi toimitusvarmuus. Kuvios-
sa 10 esitetddn yhteenveto pienyritysten kilpailutekijoistd sekd hyotyd tuottavis-
ta ettd ajallisia ja rahallisia uhrauksia sekd riskejéd alentavista tekijoistd suur-
keittiomarkkinointikanavassa. Yhteenveto mukailee Kempermanin ja van Engel-
enin (1999) asiakasarvon mallintamisen rakennetta, jolloin yrittdjien esille nos-
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tamia tekijoitd voidaan verrata suurkeittididen hankintavastaavien ldhiruoka-
toimintamallista kokemiin hy6tyihin, uhrauksiin ja riskeihin (ks. kuvio 12 jil-
jempénd).

5.3. Julkiset ja kaupalliset suurkeittiot ja lihiruokatoimintamalli
5.3.1. Yleiskuva julkisten ja kaupallisten suurkeittividen tutkimusaineistosta

Tutkimuksessa haastateltavana olleet suurkeittididen hankintavastaavat olivat
Julkisista (n=6) ja kaupallisista (n=3) suurkeittidisté (taulukko 4). Suurkeittidissi
valmistettiin 50 — 1 300 ateriaa vuorokaudessa. Pienimmit ateriamézrit valmis-
tettiin kaupallisissa ja suurimmat julkisissa suurkeittidissi. Kahdella julkisella
ja yhdelld kaupallisella suurkeittilld oli oma suora elintarvikkeiden hankinta-
yksikkd, joten ne hankkivat elintarvikkeet itsendisesti valitsemiltaan tavaran-
toimittajilta. Haastatelluista suurkeittitistd neljd julkista suurkeittiotid kuuluivat
useamman suurkeittidn muodostamaan hankintarenkaaseen, joten ne hankkivat
osan elintarvikkeista hankintarenkaan yhteisten ja keskitettyjen ostojen kautta.
Hankintarenkaan keskitettyjen ostojen lisdksi ne hankkivat myds itsendisesti
muutamia tuoteryhmii kuten peruna-, juures- ja vihannes-, seké leipomotuotteita.
Kaupallisista suurkeittidistd kahdessa hyodynnetiddn keskitettyjd hankintoja, ja
vain muutamia elintarviketuoteryhmié hankitaan itsendisesti suoraan pienyritys-
toimittajilta.

Suurkeittididen toiminta-ajatukset liittyivit ldheisesti siihen, mikd oli suur-
keittion rooli osana koko organisaation toimintaa. Kahden julkisen suurkeittion
hankintavastaavat korostivat, ettéd keittion rooli on olla kasvatuksellisen ja sivis-
tyksellisen arvon yllédpitdjd. Niissd suurkeittidissd nostettiin esille ldhiruoan
opetuksellisen merkitys, jonka mukaisesti oppilaille kerrotaan ruoan tuotannon
ja ruokaketjun eri vaiheista.

Neljén julkisen suurkeittion hankintavastaavat korostivat, ettd keittion rooli
on olla koko sosiaalialalle ateriapalveluita tuottava perusturvan yksikko. Ateria-
palveluita tuottavien yksikoiden toiminta-ajatus perustuu hankintavastaavien
mukaan asiakasldhtoisyyteen, eli pyritdén toimimaan asiakkaiden tarpeet huo-
mioiden. Suurkeittién toiminnan tuloksellisuus korostui kaikissa julkisissa
suurkeittidissd. Aterioille on asetettu tietyt méérdrahat, jonka puitteissa suur-
keittidlld on vastuu toimia hankintoja tehdessddn. Kahden kaupallisen suur-
keittion hankintavastaavat nostivat keittion roolin esille liittimalld sen asiakas-
paikkoihin ja ravintolassa tarjottaviin annosvaihtoehtoihin. Yhden kaupallisen
suurkeittion hankintavastaava korosti suurkeittion roolin liittyvén kiintedsti koko
organisaation toiminta-ajatukseen. Koko organisaatiossa pyritdin hyodyntdméin
paikallisia tuotteita ja palveluita, ja suurkeittiossd toteutetaan samaa mallia.
Suurkeittidn toiminta-ajatuksena on tarjota mahdollisimman terveellistd ja 14-
heltd toimitettua ruokaa asiakkaille.
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Taulukko 4. Tutkimuksessa mukana olleet julkiset ja kaupalliset suurkeittiot,
valmistettavat ateriamdidrdt ja hankintatoiminnan sekd toimitusosuuksien kuvaus

(n=9).
Suurkeittio/ Ateriaméadrét Hankintatoiminta ja
ravintolatyyppi toimitusosuudet
A. Julkinen 400 ateriaa/vrk Itseniinen suora hankintayksikko
suurkeittio (aamupala, lounas, Suorat toimitukset 80 %
péivéllinen) Epésuorat toimitukset 20 %
B. Julkinen 1 300 ateriaa/vrk Hankintarenkaan hankintayksikko
suurkeittio (lounas) Itsendinen hankintayksikkd: peruna,
juures-, vihannes- ja leipomotuotteet
Toimitusosuuksia ei saatavilla
C. Julkinen 65 ateriaa/vrk Hankintarenkaan hankintayksikko
suurkeittio (lounas) Oma tuotanto: peruna, juures-,
vihannes- ja leipomotuotteet seké
marjat
Toimitusosuuksia ei saatavilla
D. Julkinen 600 ateriaa/vrk Itsendinen suora hankintayksikko
suurkeittio (aamupala, lounas, Toimitusosuuksia ei saatavilla
pdivillinen, vilipala)
E. Julkinen 1 200 ateriaa/vrk Hankintarenkaan hankintayksikké
suurkeittid (aamupala, lounas, Itsendinen hankintayksikko: peruna,
péivillinen, vélipala) juures-, vihannes- ja leipomotuotteet
Toimitusosuuksia ei saatavilla
F. Julkinen 800 ateriaa/vrk Hankintarenkaan hankintayksikko
suurkeittio (aamupala, lounas, Itsendinen hankintayksikko: peruna,

G. Kaupallinen
suurkeittio

H.Kaupallinen
suurkeittio

I. Kaupallinen
suurkeittio

pdivéllinen, vilipala)

n. 50 ateriaa/vrk

(aamupala, lounas,
A la Carte)

n. 50 ateriaa/vrk
(lounas, A la Carte)

n. 350 ateriaa/vrk
(aamupala, lounas,
pdivillinen, A la Carte)

juures-, vihannes- ja leipomotuotteet
Toimitusosuuksia ei saatavilla

Keskitetyt yhteishankinnat
Itsendinen hankintayksikkd: peruna,
porkkana ja mansikka

Suorat toimitukset 30 %

Epésuorat toimitukset 70 %

Keskitetyt hankinnat
Suorat toimitukset 1 %
Episuorat toimitukset 99 %

Itsendinen suora hankintayksikko
Suorat toimitukset 40 %
Episuorat toimitukset 60%
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5.3.2. Lahiruokaan liitetyt tekijit ja lihiruokatoimintamallin hyodyt

My®ds suurkeittididen hankintavastaavien késitykset ldhiruoasta jaettiin haastat-
teluaineiston perusteella viiteen ldhiruokaan liitettyyn ulottuvuuteen. Ulottu-
vuudet olivat tuotteeseen, toimituksiin, suurkeittidissd tapahtuvaan ruoan-
valmistukseen, asiakkaisiin ja yhteiskunnalliseen sekid alueelliseen kehittimi-
seen liitettyja tekijoitd (kuvio 11). Suurkeittididen hankintavastaavien esille nos-
tamia l#hiruokatoimintamallin muodostamia hyo6tyjd olivat ruokalistan jousta-
vuus, alhainen tuotteiden varastointitarve, tuotteiden tuoreus ja laatu, alhainen
tuotehévikki, elintarvikkeiden ja valmistajan alkuperén ldpinidkyvyys, ruoan tur-
vallisuus ja terveellisyys, positiivinen vaikutus suurkeittiétyohon, ruoan kasva-
tuksellisen ja maakunnallisen arvon ylldpitdminen sekd alueellinen ty6llistyminen
ja luonnon kestédvyys.

Suoria hankintoja toteuttavien hankintavastaavien mukaan ldhiruokatoiminta-
mallissa ruokalistan suunnittelu ja toteuttaminen sekd tuotteiden hankinta on
joustavaa, koska siind voidaan kéyttdd hyodyksi mm. kotimaisia vuodenaika-
tuotteita. Vuodenaikatuotteet ovat tuoretuotteita, jotka ovat sesongin mukaisesti
tuoreimmillaan ja parhaimmillaan. Liséksi korostettiin sitd, ettd paikallisiin suo-

A KAAN LITETYT ULOTTUVUUDET LAHIRUOKAAN LITETYT
LAH'RU(?_ . SEURAUKSET JA HYODYT
Tuotetekijat * Ruokalistan joustavuus

* Vuodenaikatuotteet
* Puhtaat ja tuoreet tuotteet
Toimitustekijét
* Suorat toimitukset
- pienet kertatoimitusmaarat

* Ruoan terveellisyys
- lisdaineeton
- ravitsemuksellinen
- hyvélaatuinen

* Tuotteiden helppo
kasiteltavyys ja tuoreus
- alhainen havikin osuus
- alhainen varastoinnin tarve
* Ruoan turvallisuus
- elintarvikkeiden alkuperan
1s. "kasvojen” séilyminen
* Viihtyminen suurkeittity6ssa
* Markkinoinnillinen arvo
* Kasvatuksellinen arvo
* Maakunnan ruokaperinteiden
sdilyminen
* Alueellisuus

Ruoanvalmistus suurkeittidissa
* Riskien minimointi

* Ruokakulttuurin yllapito

* Erottuu teollisesta tuotteesta

* Ammattitaitoinen tekeminen

Asiakasléhtdiset tekijéat

* Asiakkaiden toiveet

* Ruuan tie pellolta poytaan
* Paikan "oma henki”

Yhteiskunnallinen ja
alueellinen kehittdminen
* Paikallinen yrittdminen - alueellinen tydllistyminen ja
* Lahella tuotettu viihtyminen
- lyhyet ja jarkevét kuljetukset - maaseudun elinvoimaisuus
* Luonnon kestivyys
- ymparistoystévallinen
- energian saastédminen

g 441l

Kuvio 11. Suurkeittividen hankintavastaavien ldhiruokaan liittamdit ulottuvuudet,
seuraukset ja hyodyt.
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riin toimituksiin perustuvat tavaramiérét ovat pienid, koska tuotteet toimitetaan
mahdollisimman ldhelle valmistuspdivdd. Kerralla toimitettavien pienten tavara-
méidrien merkittivinid etuna pidetdin sen myo6td muodostuvaa suurkeittididen
alhaista tuotteiden varastoinnin tarvetta.

Suorien toimituksien yhtend térkednd hyotynd pidettiin tuotteiden tuoreutta
ja hyvii laatua. Tuotteiden tuoreus ja hyvé laatu muodostavat suurkeittidille
lisdarvoa alhaisena tuotehdvikkini. Alhaisella tuotehdvikilld voidaan olettaa ole-
van suurkeittididen elintarvikehankintojen kokonaiskustannuksia pienentdvi vai-
kutus. Niin ollen tuotteiden laatuominaisuuksien ja tuotteiden mahdollisimman
hyvin tuoreuden yllépitdminen edellyttdd lyhytti ja suoraa tarjontaketjua.

Pitkiss# ja epésuorissa elintarvikeketjuissa ruokatuotteen alkuperd ja lopulli-
sen asiakkaan tieto alkuperistd hdméartyy. Hankintavastaavat korostivat, ettd
asiakkaiden kiinnostus ldhiruokaa kohtaan liittyy ruoan alkuperén todentami-
seen ja riskittomyyteen. Elintarvikkeiden alkuperétiedon ldpindkyvyys ja riskit-
tomyys liitetdin sekd suurkeittididen hankintavastaavien ettd kuluttajien kes-
kuudessa ruoan turvallisuuteen. Viime vuosina paljon julkisuutta saaneet erilai-
set ruokaskandaalit antavat perustellusti olettaa, ettd ruoan turvallisuutta lisdé-
viit tekijat muodostavat lisdarvoa elintarvikeketjussa.

Elintarvikkeiden alkuperitiedon lisdksi tuttua tavarantoimittajaa tai alku-
tuottajaa pidettiin lahiruokatoimintamailissa muodostuvana hydtynd. Hankinta-
vastaavien mukaan yrityksen ja asiakkaan vilisessd kaupallisessa suhteessa kiy-
tdvd vuoropuhelu on erilaista ldhitoimittajien kuin esimerkiksi elintarvikkeita
toimittavien tukkujen kanssa. Toimitussuhteen tekee erilaiseksi se, ettd suorassa
tarjontaketjussa ldhitoimittaja voidaan tunnistaa, kun taas episuorassa tarjonta-
ketjussa tuotteiden valmistaja ja jalostaja saattaa olla vaikeasti tavoitettavissa.
Kun tuotteiden valmistajana on hankintavastaavan ennalta tuntema yritt#ji-
henkilo, hankintavastaavan on helpompi tehdé yrittdjén kanssa yhteistyotd kau-
pallisen suhteen eri vaiheissa.

Muutamat suurkeittididen hankintavastaavat nostivat esille 1dhiruokatoiminta-
mallin my0nteisen vaikutuksen suurkeittioty0ssd viihtymiseen. Suurkeittittdiden
helposti rutiininomaiseksi muodostuneisiin toimintatapoihin saadaan uutta si-
siiltod tuotteiden hankintojen uudelleen suunnittelulla ja uudella luovalla ruoan
valmistuksella.

*Tosi paljon on tullut kaikkea uutta, etsimistd ja miettimistd, kylld se joten-
kin vaikustaa niin positiivisesti tyon mielekkyyteen.”

Kaupallisen suurkeittion hankintavastaavan mukaan ldhiruoalla luodaan
maakunnallisuutta ja siihen liitettdvdd makueldmystd asiakkaille. Asiakkaille
makueldimys muodostuu, ei pelkdstdin ruoka-annoksesta vaan ympéristostd ja
sithen liitetystd tunteesta. Ympdriston ja tunteen liittdiminen makueldmykseen
vaatii hankintavastaavalta tietoa mm. ruoan raaka-aineiden alkuperésté ja maa-
kunnan ruokaperinteistd. Hankintavastaava korosti, etti ruoan alkuperd- ja
valmistajatiedoilla saadaan ruoka-annokseen kokonaisuutena eldvyyttd. Maa-
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kunnallisuuteen liittyy my®0s se, ettd esimerkiksi Lapissa syodadn poronkiristys-
td eikd thaimaalaista kanaa, jolloin ruokaan liitetdfin mukaan tunnetta ja alueen
oma henkes.

5.3.3. Lihiruoan kiytto suurkeittidissi

Eri suurkeittididen hankintavastaavien ldhiruokaan liittimien tekijdiden ja
hyotyjen tarkastelun syventimiseksi suurkeittiot jaettiin kolmeen ryhméin. Ryh-
mittely perustui haastateltavien antamaan suurkeittididen hankintatoimintaa ja
toimitusosuuksia koskevaan kuvaukseen, joka on esitetty taulukossa 5 (kohta
5.3.1). Lisdksi ryhméjako perustuu tutkijan haastattelujen perusteella muodosta-
maan kokonaiskuvaan suurkeittididen 14hiruoan kiytostd ja sen tiedottamisesta
ateriapalveluja kéyttiville asiakkaille. Tdmén jaottelun tarkoituksena ei ole asettaa
suurkeittiditd jédrjestykseen, vaan nostaa paremmin esille eri suurkeittididen
hankintavastaavien nikemykset léhiruokatoimintamallin hyddyist.

Ensimmaéinen ryhmé muodostui suurkeittidisti, jotka olivat erittdin kiinnos-
tuneita ldhiruokatoimintamallista ja hyddynsivit elintarvikehankinnoissa mer-
kittdvissd médrin 1dhialueen pienyritystoimittajia. Suurkeittit hankkivat tuot-
teita suoraan pienyrittdjiltd eniten verrattuna muihin tutkimuksessa mukana ol-
leisiin suurkeittidihin. Suurkeittiét toimivat itsendisend suorana hankinta-
yksikkond, ja tuotteet hankittiin pé#isdéntdisesti suoraan hyodyntéen myds pai-
kallisten yrittdjien tuottamia tuotteita. Suorien toimitusten osuudet suurkeittidissé
olivat yli 40 % elintarvikkeiden kokonaistoimituksista.

Ensimmaisesti ryhméstd yksi suurkeittio kuului hankintarenkaan hankinta-
vksikk66n, mutta se oli hankintatoiminnoiltaan erikoistapaus muiden tutkimuk-
sessa mukana olleiden suurkeittididen joukossa. Hankintatoimintojen erikoisuus
perustui siihen, ettd suurkeittidssd hyodynnetdin mahdollisimman pitkélle kou-
lun omaa paikallista tuotantoa esimerkiksi peruna-, juures-, vihannes- ja marja-
tuotteissa. Koulun omaan tuotantoon perustuen suurkeittiosséd toteutetaan 14hi-
ruokatoimintamallia. Ensimméiseen ryhméédn kuuluvista suurkeittitistd yksi oli
kaupallinen (I) ja kaksi julkista (A ja C) suurkeittiOti.

Toinen ryhmi muodostui suurkeittitistd, jotka olivat kiinnostuneita 1dhi-
ruokatoimintamallin toteuttamisesta. Suorien toimitusten osuudet suurkeittitlle
olivat satunnaisia perustuen muutamiin tuoteryhmiin ja paikallisiin pienyritys-
toimittajiin. Hankintavastaavat tekivét kuitenkin jatkuvasti tyotd suurkeittion ja
paikallisten yrittdjien yhteistyon lisdédmiseksi esimerkiksi selvittimilld 14hialu-
een pienyrittdjien tuotteiden toimituspotentiaalia. Toiseen ryhméédn kuuluvista
suurkeittioistd yksi oli kaupallinen (H) ja kaksi julkista (B ja D) suurkeittiGti.

Kolmas ryhmi muodostui suurkeittiistd, joissa lihiruokatoimintamallin to-
teuttamiseen suhtauduttiin neutraalisti. Suorien toimitusten osuudet suurkeittidlle
olivat satunnaisia kuten edellisessdkin ryhméssd. Hankintavastaavat toivoivat
enemmin aktiivisuutta yritt4jiltd niiden tuotteiden esiin tuomiseksi. Suurkeitti-
oiden hankintojen edullisuuspainotteisuus ja keskittyneisyys korostuivat enem-
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min verrattuna muihin tutkimuksessa mukana olleisiin suurkeittioihin. Kolman-
teen ryhmién kuuluvista suurkeittidistd yksi oli kaupallinen (G) ja kaksi julkista
(E ja F) suurkeittioti.

Suurkeittididen hankintavastaavat, jotka olivat erittdiin kiinnostuneita ja mer-
kittdviissd médrin toteuttivat 1ihiruokatoimintamallia, nostivat esille kaikki tissd
luvussa ja kuviossa 10 esitetyt ldhiruoan tekijit ja hyodyt. Suurkeittitissd lihi-
ruoka oli muodostunut osaksi pdivittdistd toimintatapaa, ja hyotyjen liséksi
lahiruoalla katsottiin olevan vahva ruoan arvoa kohottava merkitys asiakkaille.
Lihiruoan lisdarvo elintarvikeketjussa muodostui ruoantuotannon ja -valmistuk-
sen lapindkyvyydestd. Tall4 tarkoitettiin sitd, ettd 1dhiruoan kdyttd antaa mah-
dollisuuden kertoa kasvatuksellisessa tai markkinoinnillisessa merkityksessi asi-
akkaille ruoan raaka-aineiden alkuper#istd. Hankintavastaavat korostivat, ettd
lahiruokaa tuodaan asiakkaille esille mm. kertomalla ldhiruoasta henkilokohtai-
sesti tai jirjestdimélld informaatiotilaisuuksia. Myos hankintavastaavat itse osal-
listuivat aktiivisesti ldhiruokatoimintamallin kehittdmiseen maakunnissa jirjes-
tetyissé ldhiruokaseminaareissa. Lahiruoan kasvatuksellinen merkitys korostui
kahden oppilaitoksen suurkeittiossé, jossa pidettiin tidrkednd oppilaiden suhdetta
ruokaan ja koko ruoantuotantoketjun toimintaan. Hankintavastaavien mukaan
tiedottamalla oppilaille ruoan tuotannosta ja elintarvikeketjun eri vaiheista lisi-
tdén heidén arvostustaan ja tietdmystiin omaa paikkakuntaa ja ruoantuotantoa
kohtaan. '

”Lihiruokatoimintamallia hyddyntdmdlld suurkeittic pystyy luomaan
tarjottavalle ruoalle kasvot. Asiakkaalle voidaan kertoa, missé ruoka tuotetaan,
minkdlaisilla pelloilla, mistd jarvestd kala pyydetidn. Tdlld tavalla luodaan
lopulliselle asiakkaalle lisdarvoa.”

Ensimmdisen ryhmén suurkeittit poikkesivat merkittivésti muista suurkeitti-
Oisti siind, ettd lahiruoan merkitys néhtiin selvisti asiakkaille lisdarvoa tuottavana
tekijdnd. Lahiruoan tuomaa lisdarvoa vahvisti se, ettd lihiruoka oli liitetty kiin-
tedsti suurkeittion ja koko organisaation toiminta-ajatukseen.

Toisen ryhmén suurkeittiot, joissa oltiin kiinnostuneita ldhiruokatoiminta-
mallin toteuttamisesta, poikkesivat hieman edellisesti ryhmésti. Suurkeittididen
hankintavastaavat nostivat esille muutamia ldhiruokaan liitettivii tekijoiti- ja
hy6tyjd mutta eivit toteuttaneet ldhiruokatoimintamallia yht4 intensiivisesti kuin
edellinen ryhmid. Suurkeittiiden hankintavastaavien mukaan ldhiruoan hyéty
muodostuu -laadukkaista ja turvallisista raaka-aineista sekd asiakkaiden tyyty-
véisyydestd. Ruoan laadukkuuteen liitettiin tuoreet raaka-aineet, jolloin ruoan
valmistuksessa pystytdéin vihentdimiiin osittain tai kokonaan lisdaineita sisélti-
vid raaka-aineita.

”Se on helpompi myds siirtyd siihen lihiruokaan, kun haluaa ne raaka-
aineet mahdollisimman hyvindg.” ‘

Ryhméin kuuluvien suurkeittididen hankintavastaavilla oli hyvii kokemuk-
sia paikallisten pienyrittdjien toimittamista tuotteista, mutta he eivit tilld het-
kelld omasta mielestddn saaneet riittdviasti lihialueen tuotteita. Tavoitteena oli
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kuitenkin liséitd yhteistyotd pienyrittdjien kanssa. Hankintavastaavat olivat mm.
osallistuneet aktiivisesti maakunnissa jarjestettyihin lihiruokaseminaareihin. Han-
kintavastaavat pitivit 1dhiruoasta ja ruoan ravitsemuksellisuuteen liittyvistd asi-
oista asiakkaille informaatiotilaisuuksia.

Kolmanteen ryhmiin kuuluvien suurkeittividen hankintavastaavat suhtautui-
vat neutraalisti lihiruokatoimintamalliin. Suurkeittiéissd hankittiin muutamia
tuoteryhmis, esimerkiksi perunat suoraan lahialueen yrittdjiltd. Lahialueelta toi-
mitetun tuotteen hyddyksi hankintavastaavat nostivat esille tuotteen hyvén laa-
dun. Kuitenkin laadun lisdksi korostettiin tuotteiden hintaa. Suurkeittididen
hankintavastaavat hankkisivat mielelldéin tuotteita ldhialueelta, jos niitd olisi
enemmiin tarjolla ja pienyrittéjit olisivat aikaisempaa aktiivisempia niiden mark-
kinoinnissa. Hankintavastaavat eivit tilld hetkelld tiedottaneet lopullisille asi-
akkaille tai hyddyntineet markkinoinnissa ldhiruokaan tai ruoan paikallisuuteen
liitettyja tekijoitd.

Koko suurkeittidaineistossa korostui se, ettd esimerkiksi ruokalistan suunnit-
telussa lihdetéisin aina liikkeelle asiakkaiden toiveista ja mahdollisuuksista to-
teuttaa niitid. Tulevaisuudessa ateriapalveluja kdyttavét asiakkaat osaavat vaatia
ja ovat valmiita maksamaan tietystd ruoan ominaisuudesta esimerkiksi luonnon-
mukaisesti tuotetuista raaka-aineista. Tand pdivdnd suurkeittidissd tulisi olla
valmiuksia sellaisten voimavarojen ylldpitdmiseen, ettd pystytddn tarjoamaan
asiakkaalle esimerkiksi luomuraaka-aineista valmistettua ruokaa vaihtoehtoise-
na palveluna kysynnin mukaan. Valmiuksia erityisvoimavarojen ylldpitimiseen
ja lisiimiseen hankintaan mm. osallistumalla erilaisiin koulutustilaisuuksiin.

Hankintavastaavat nostivat esille 1§hiruokatoimintamallin muodostamat laa-
jemmat yhteiskunnalliset hyodyt kuten maaseudun elinvoimaisuuden ja luonnon
kestivyyden. Suurkeittididen hankintavastaavat korostivat, ettd tuotehankintojen
kehittdmisen tavoitteena on lisdtd my®s paikallisten pienyrittdjien tuottamien
elintarvikkeiden hyodynnettivyyttd. Siten suurkeittidille muodostuu oma rooli
maaseudun asumisviihtyvyyttd ja vireyttd lisddvéind toimijana. Luonnon kesté-
vyyden edistimiseksi korostettiin yrittdjien kuljetusten jirkevoittdmistd esimer-
kiksi yhteiskuljetuksilla.

Hankintavastaavat tarkastelivat 14hiruokaa osittain myos maantieteellisestéd
nikokulmasta, rajaamatta sitd kuitenkaan kilometriméérdan. Lihiruoan maan-
tieteelliseksi alueeksi hankintavastaavat madrittelivét padsidntdisesti oman maa-
kunnan alueen. Kuitenkin suurkeittitiden hankintavastaavien realistinen késitys
ldhiruokatoimintamallin toteuttamisesta painotti sitd, ettd mahdollisuuksien ja
oman alueen tuotannon mukaan hankitaan oman maakunnan tuotteita. Ensim-
miiseen ryhmiin kuuluvien suurkeittividen hankintavastaavat korostivat erik-
seen sitid, ettd ldhiruoka ei ole maantieteellinen metreissd mitattava késite, vaan
se on ajatus liittyen kiintedsti koko organisaation toiminta-ajatukseen. Talld
hankintavastaavat tarkoittivat sitd, etti ruokapalvelutoimintojen lisdksi koko
organisaation toiminnoissa hyodynnetdan myos muita lahialueen yrittdjien pal-
veluita.
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5.3.4. Lihiruokatoimintamallin kehittimiskohteet

Lihiruokatoimintamallin kehittimisen edistdmiseksi suurkeittididen hankinta-
vastaavien aineistosta nousi esille kaksi tirkedd kohdetta. Ensimméinen
kehittimiskohde on pienyritysten ja suurkeittididen vélisen tuotekehitysyhteistyon
ja tuotteidén varastoinnin suunnittelu. Suurkeittididen tarpeiden mukaisten tuot-
teiden tuotteistamiseksi yrittdjien tulee yhteisty9ssd hankintavastaavien kanssa
avoimesti keskustella tuotteiden kehittimisestd. Suurkeittididen tarpeet suun-
tautuvat selvisti. aikaisempaa enemmin esikésiteltyjen kuten valmiiksi kuutioi-
tujen, viipaloitujen, raastettujen jne. juures- ja vihannestuotteiden kdyttdon.
Hankintavastaavat korostivat, etti suurkeittididen elintarvikkeiden varastointi-
ja pakastustilat ovat rajalliset. Tuotteiden varastoinnin suunnittelussa yrittéjien
tulisi selvittdd kohdeasiakkaiden tuotteiden kulutus- ja varastointiméérit ja 1dh-
ted sen pohjalta suunnittelemaan mahdollisia laajennuksia sekd investointeja
omiin tuotevarastoihin. Liitteessi 5 on esitetty muutamien elintarvikeryhmien
suuntaa-antavia vuosittaisia kulutusméaérid suurkeittivissé. Esimerkiksi kotimais-
ten marjojen varastoinnissa (pakastaminen) nahtiin kehittdmistarpeita, vaikka
yksittiisid hyvid esimerkkeji yrittdjan ja suurkeittion vilisestd yhteistyostd on
jo olemassa: Kehittdmistarvetta vahvistaa se, ettd suurkeittidissd haluttaisiin
siirty# kéyttdméadn kokonaan kotimaisia marjoja ulkomaisten marjojen sijaan.
Kuitenkaan suurkeittidilld ei ole riittivid pakastustiloja kotimaisten marjojen
koko vuodeksi tarvittavalle kdyttomirélle.

Lihiruokatoimintamallin toiseksi kehittimiskohteeksi hankintavastaavat pai-
nottivat tilaus-, tavarantoimitus- ja laskutustoiminnan jirkevoittdmistd siten,
etti useamman pienyrittdjien tuotteet ja laskutus hoidettaisiin yhden henkilon
kautta. Kaikki hankintavastaavat pitivit sitd tarke#ni kehittdimiskohteena, koska
talld hetkelld suurkeittididen aika ja henkiléstévoimavarat ovat rajalliset. Aika-
ja henkildstévoimavarojen niukkuuteen perustuu myds aikaisempaa suurempi
suurkeittididen tarve pidemmiille esikisitellyisté ja jalostetuista tuotteista. Tamé
suurkeittididen voimavarojen nykytilanne on pienyrittdjien tiedossa, kuten ai-
kaisemmin on tullut esille.

Ldhiruokatoimintamallin toteuttamisen esteet, uhraukset ja riskit

Suurkeittididen hankintavastaavien aineistosta nousi esille ldhiruokatoiminta--

mallin suurkeittidilti vaatimat ajalliset ja rahalliset uhraukset seké ldhiruoka-

toimintamallin toimivuudesta atheutuvat riskit suurkeittidille. Hankintavastaavien

_ mukaan lihiruokatoimintamallin toteuttamisessa aiheuttaa eniten tyotd ruoka-

* reseptien uudelleenluominen, uusien tavarantoimitussuhteiden perustaminen ja
tarpeiden mukaisten tuotteiden 16ytdminen, uuden ajattelutavan omaksuminen
hankintatoiminnoissa ja ruoan valmistuksessa seké toiden uudelleen organisoi-
minen.
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Tidmién tutkimuksen mukaan niyttéisi, ettd suurkeittidissi ruoanvalmistuksen
suuntaus on selvdsti muuttumassa teollisesti valmistetuista raaka-aineista ja
valmisruuista kohti aitojen ja lisdaineettomien raaka-aineiden kidyttdoén seki
yksinkertaisten perusruokien valmistukseen. Tutkimuksessa mukana olleissa
suurkeittidissd useimmissa valmisteltiin ruokareseptien uudistamista, tai ne oli
vasta uudistettu. Ateriamédriltdan suurissa yksikoissi ruokareseptien uudelleen
kehittdminen saattaa viedd useamman vuoden. Ruokareseptien uudelleen kehit-
tdmiseen kiytetyn ajan lisiksi ty6td ja aikaa vaativat tarpeiden mukaisten tuot-
teiden ja uusien tavarantoimitussuhteiden 16ytiminen.

Hankintavastaavat nostivat esille, ettd 1dhiruokatoimintamallin hydyntémi-
nen vaatisi suurkeittidissi uuden ajattelutavan omaksumista hankintatoimin-
noissa ja ruoan valmistuksessa. Lihiruokatoimintamallin mukainen toiminta
lisdd pienyrittdjien tuotteiden vihiisten tarjontaméirien takia elintarvikkeiden
hankintaa useasta paikasta. Tuotteiden hankintojen jakaantuminen useaan eri
paikkaan lisdd my0s suurkeittidissd tehtdvid tuotteiden varastokirjanpitoa ja
tilaus- ja laskutustoimintoja.

Léhiruokatoimintamallin mukaiseen ajattelutapaan kuuluu tuoreiden ja mah-
dollisimman I4heltd saatujen raaka-aineiden kidytt6 ruoan valmistuksessa. Viime
vuosina esimerkiksi julkisissa suurkeittidissd ruoan valmistuksen suuntaus on
ollut hyddyntédd Iimmitettdvid ja nopeasti valmistettavia ruokia, joita on helppo
ja nopea pakata kuljetettavaksi pienille sivukeittidille. Tilld hetkelld suur-
keittidissd halutaan kuitenkin ainakin osittain siirtyd itse valmistettuihin ja
lisdaineettomiin ruokiin olemassa olevien mahdollisuuksien ja voimavarojen
puitteissa. Hankintavastaavat korostivat, ettd uuden ajattelutavan omaksuminen
Ja toteuttaminen vaatii myds suurkeittiotdiden uudelleen organisointia.

Léhiruokatoimintamallin toimivuudesta aiheutuvat riskit suurkeittitille liit-
tyivét pienyritysten tuotteiden tarjonnan epétasaisuuteen ja vihdisyyteen sekd
uuden pienyrittdjdn tavarantoimituskykyyn ja -varmuuteen. Tuotteiden tarjon-
nan epitasaisuudesta ja vihdisyydestd johtuu, ettd pienyritysten tuotteiden
tarjontahuippu keskittyy syksyyn. Pienyritysten heikkoutena pidetdsnkin niiden
sesonkiluonteista tavarantoimituskykyd, joka atheuttaa suurkeittivissd epdvar-
muuden tunnetta yrityksen toimintavarmuudesta. Hankintavastaavien mukaan
pienyrittdjdn tavarantoimitusvarmuudessa muodostuu riskejd kuten yrittijin mah-
dollisuus ja kyky hoitaa uusi tavarantoimitus reklamaatiotapauksessa. Hankinta-
vastaavat pitivéit erittdin tirkeind suurkeittion ja yrittdjin vilistd tiedonvaihtoa
yrityksen toimintavarmuudesta. Yrityksen toimituskykyyn ja -varmuuteen liitty-
véid avointa tiedonvaihtoa pidettiin luottamusta lisddvini tekijand kaupallisessa
suhteessa. Kuviossa 12 esitetddn yhteenveto suurkeittididen hankintavastaavien
ainejstosta esiin nousseista ldhiruokatoimintamallin hyddyistd, uhrauksista ja
riskeistd Kempermanin ja van Engelenin (1999) mallin mukaisesti.
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Hyodyt Ajalliset ja rahalliset uhraukset

* Ruokalistan joustavuus * Ruokareseptien uudelleenluonti
* Ruoan terveellisyys * Uusien tavarantoimitussuhteiden
- Lisdaineeton perustaminen
- Ravitsemuksellinen * Tarpeiden mukaisten tuotteiden
- Hyvélaatuinen [6ytdminen
* Tuotteiden kéasiteltavyys ja tuoreus * Uusi ajattelutapa hankintatoimin-
- Alhainen havikin osuus noissa ja ruoanvalmistuksessa
* Alhainen varastoinnin tarve * Useasta paikasta tilaaminen
* Ruoan turvallisuus * Lis&a ty6ta varastokirjanpidossa

- Elintarvikkeiden ja vaimistajan
“kasvojen” séilytettavyys
* Viihtyminen suurkeittiétyéssa

* Asiakasléahtoinen Tuote- ja systeemiriskit
* Kasvatuksellinen ja markkinoinnillinen * Tuotteiden tarjonta epétasaista tai
arvo vahéista
* Maakunnan ruokaperinteiden séilyminen| * Uuden yhteistydn aloittaminen
* Alueellisuus uusien tavarantoimittajien kanssa
- Alueellinen tyo6llistyminen ja * Uuden pienyrittdjan tavarantoimitus-
viihtyminen kyky
- Maaseudun elinvoimaisuus * Uuden pienyrittdjan tavarantoimitus-
* Luonnon kestavyys varmuus

- Ympéristoystavallinen
- Energian séastyminen

Kuvio 12. Lihiruokatoimintamallista muodostuneet hyodyt, uhraukset ja riskit
suurkeittioissd.

5.3.5. Tavarantoimittajien ja tuotteiden valintaperusteet

Hankintavastaavien haastatteluissa nousi vahvasti esille kaksi tavarantoimittajaa
ja yksi tuotteita koskevaa valintakriteerid. Ndmai tirkeimmit tavarantoimittajaa
koskevat valintakriteerit olivat tuotteiden toimitusvarmuus ja yritystoiminnan
laadunvalvonta. T#irkeimpéni tuotteiden valintakriteerind pidettiin laatu-hinta-
suhdetta.

Hankintavastaavat nostivat ensimmdiseksi tavarantoimittajan valintakriteeriksi
lyhyen ja pitkdn aikavilin toimitusvarmuuden. Lyhyen aikavilin toimitus-
varmuudella tarkoitetaan siti, ettd tuotteet tulevat sovittuna aikana suurkeittiolle.
Hankintavastaavien tulee pystyé luottamaan tavarantoimittajien kanssa sovittuihin
toimitusaikoihin, koska suurkeittiiden ruokalistat on suunniteltu etukiteen. Pit-
kin aikavilin toimitusvarmuudella puolestaan tarkoitetaan sitd, ettd tuotteita
tulisi pystyéd toimittamaan tasaisesti ympari vuoden. Kuten aiemmin jo kévi
ilmi, pienyritykset harvemmin pystyvit toimittamaan tuotteita ympérivuotisesti,
ja se koettiin keskeiseksi pienyritystoimittajien heikkoudeksi. Toisaalta hankinta-
vastaavat korostivat, ettd yrittdjille annetaan mahdollisuus toimia esimerkiksi
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tdydentdvini tavarantoimittajina. Tama edellyttdd kuitenkin avointa tiedon vaih-
toa yrittdjén ja hankintavastaavan vililld pienyrityksen tuotteiden tarjonnan riit-
tdvyydestd. Tiedon vaihdon térkeyteen liittyy my0s se, ettd tuotteiden toimitus
ei saa katketa liian lyhyelld varoitusajalla. Suurkeittioilld on tarkasti tiedossa
heidén pdéivittdiset elintarvikkeiden kulutusméirt, ja niistd annetaan mielelléin
tietoja pienyrittdjille (ks. liite 5).

Toinen téirked valintaperuste on yritysten toiminnan laadunvalvonta ja tuot-
teiden laatu. Suurkeittididen hankintavastaavat edellyttdvit, ettd pienyrityksilld
tulee olla toimiva omavalvontajdrjestelmd. Omavalvontajéirjestelmin kehitti-
mistd hankintavastaavat korostivat enemmaén toimintana kuin paperilla olevana
laatujérjestelméingd. Laadun varmistamista kuvaavana toimintana nostettiin esille
esimerkiksi tuotteiden jadhdytys tilalla mahdollisimman nopeasti varastointi-
lampdtilaa vastaavaksi. Hankintavastaavat pitivét sitd hyvind, jos pienyrittdjilla
on laadulle ja sen valvonnalle néyttdd, esimerkiksi suoritettujen toimintojen ja
mitattujen limpétilojen muistiona. Hyddyt laadunvalvonnasta toteutuvat hyvini
Jja puhtaina tuotteina sek# alhaisena raaka-aine- ja kokonaisjitehidvikkinia koko
elintarvikeketjussa.

Tuotteiden tirkein valintakriteeri liittyi edelli mainittuun yrityksen oma-
valvontajdrjestelméin ja tuotteiden laatuun. Hyvilaatuiset tuotteet menevit hin-
nan edelle, jos pienyrittdjdt pystyvit toimittamaan niitd tasaisesti ja kohtuu-
hintaisesti. Kohtuuhintaisilla tuotteilla tarkoitettiin sitd, ettd hintoja verrataan
aina tukkuhintoihin ja niihin verrattuna pienyrittdjien asettama hinta ei saa
nousta kalliimmaksi. Laatu-hintasuhteen vertailussa valintakriteerind ei ollut
eroa julkisten ja kaupallisten suurkeittididen vililld. Laatu-hintasuhdetta pidet-
tiin molemmissa suurkeittiotyypeisséd yhté tirkedna tuotteiden valintakriteerini.
Hinta ei ole siis ainoastaan julkisten suurkeittididen painottama valintakriteeri,
kuten helposti oletetaan, vaan my0s kaupallisissa suurkeittioissd hintaa painote-
taan tdrke#dnd valintaperusteena. Lahiruokatoimintamallia toteuttavien suurkeitti-
oiden hankintavastaavat eivit kuitenkaan korostaneet hintaa yhti tirkedksi valinta-
kriteeriksi kuin niissd suurkeittidissd, joissa lihirnokatoimintamallia ei varsinai-
sesti toteuteta. Hinnan sijasta laatu oli tidrkedmpi valintakriteeri, jolloin tuote-
hévikki on alhainen eikd kokonaishinta nouse korkeaksi. Hintojen taustalla vai-
kuttavia tekijoitéd ja hintaa suurkeittididen hankintavastaavien ostokriteerin tar-
kastellaan seuraavassa alaluvussa.

5.3.6. Elintarvikehankintojen hintakisityksii ja hinta ostokriteerini

Suurkeittididen elintarvikkeiden hankintojen hintaké&sityksid ja hintaa osto-
kriteerind tarkastellaan omana alalukuna, koska muodostuvat kustannukset ovat
yleensd merkittdvi tekijd vusissa toimintamalleissa. 1990-luvun alun lama-aika-
na julkisissa suurkeittidissd keskitettiin voimakkaasti mm. ruoanvalmistus-
toimintoja ja tavoiteltiin kustannussé#stojd. Kuntien péittijien keskuudessa sekd
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suurkeitticissd muodostui vahva kisitys siité, ettd hintojen tarkalla seurannalla,
hankintojen kilpailuttamisella ja keskittdmiselld saadaan aikaan tavoitellut sdds-
tot. Tatd taustaa vasten voidaan ajatella, ettd uuden toimintamallin osittainenkin
toteuttaminen vaatii suurkeittididen hankintavastaavilta lahiruokatoimintamallin
muodostamien hydtyjen ja sen aiheuttamien kustannusten vertailuja.

Hinnan tirkeyden taustalla vaikuttavat tekijat voidaan ryhmitelld neljdén
ryhmésn. Ensinnikin suurkeittididen hankintatoimintaa ohjaavat ennalta asete-
tut madrirahat. Tama tuli vahvasti esille julkisten suurkeittiiden hankinta-
vastaavien haastatteluissa. Julkisten suurkeittididen tiukat ateriamidrdrahat ja
hankintarenkaiden tekemit sopimukset tukkujen kanssa edellyttavat pienyritys-
toimittajien asettamien hintojen vertaamista tukkuhintoihin.

»Me ollaan sovitiu koko talvelle sellainen hinta, mutta siind on lihdetty siltd
pohjalta sitd viemdin eteenpdin, ettd on jonkun verran seurattu sitd tukun
hintaa. Ja sitten haettu siiti sellainen kompromissi, ettd me ei hyvin kauaksi
siitd tukun hinnasta olla tilld hetkelld jédty.”

»Tiedetdidin sekin, ettd jos he pystyvdt hinnalla suurin piirtein kilpailemaan
tai samoihin pddsemdcin tai pikkuisen yli jonkun tukkuliikkeen hintojen kanssa,
niin ilman muuta otetaan téllaiselta paikallisilta — ja mahdollisuuksiakin on.”

Hinnan tirkeyteen ostoperusteena vaikuttaa myos suurkeittion hankinnoista
péittivin organisaation tai julkisen hallinnon ylimmalld tasolla toimivat henki-
16t. Julkisten suurkeittididen hankintavastaavat laativat yrittdjien kilpailut-
tamiseksi tarjouspyynnén ja'lautakunnan piitokselld vahvistettuna valitaan so-
pivat yrittdjdt tavarantoimittajiksi. Julkisten suurkeittididen hankintoihin vai-
Kuttavat siis ratkaisevasti myos kuntien péittijien asettamat valintaperusteet.

»Kun aina sitten pyydetdiin elintarviketarjoukset niin sen tarjouksen hyvik-
syy lautakunta eli siind on politiikka mukana, ettd meilld poliitikot pddttdvdt
siitéi tavallaan mistd me voidaan ostaa, koska he mddritteleviit sen hinnan.”

Myés ketjuravintolan hankintavastaava totesi, ettd elintarvikehankintoihin
kéytettivit médrdrahat padtetddn organisaation ylemmilli tasolla. Kolmanneksi
tekijiksi nousi ostojen keskittdmiselld saavutetut hintaedut. Kilpailu eri tukku-
liikkkeiden vililld on kovaa, ja asiakassuhteita pidetin ylld myontdmélléd oston-
sa keskittineille asiakkaille alennuksia ja jilkihyvityksid. Lisdksi hankinta-
vastaavat totesivat, etti elintarvikkeiden hankintamenot kasvavat, mitd useam-
masta paikasta ne joudutaan hankkimaan.

"Me tehdédn vuosisopimukset joka vuosi, meitd on kolme yritystd tdssd
ryppédssd hankkimassa ja vuosittaiset hankinnat ovat aika merkittdvid. Siind
tietysti pyritidin, ettdi keskitetddn ostoja niin saadaan paremmat alennukset.”

Neljénteni tekijind hinnan taustalla on tuotteen laatu. Tatd tekijdd pidettiin
lihiruokatoimintamallia toteuttavien suurkeittividen hankintavastaavien mukaan
niin vahvana, etti se menee ostokriteerind hinnan edelle. Hankintavastaavat
Kkorostivat, ettd tuotteiden laadun tarkkailuun panostettaessa hintakin pysyy koh-
tuullisena, koska tilloin syntyy vihemmiin tuotehivikkii ja kokonaisjitehavikkid.
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Tuotehévikki tarkoittaa heti toimitusten jilkeistd raaka-aineiden havikkid, esi-
merkiksi salaattien tummuneina lehtind. Kokonaisjitehdvikki puolestaan tar-
koittaa tuotehdvikin lisdksi syomittomin ruoan misrii. Alhaisen tuote- ja
kokonaisjétehévikin lisdksi hankintavastaavat painottivat siti, etti laadukkaalla
tuotteella voidaan saavuttaa maksimihinta ateriapalveluja kayttdviltd asiakkail-
ta.

5.4. Ateriapalveluja kiyttivit asiakkaat ja lihiruoka

Ateriapalveluja kilyttivien asiakkaiden kisitykset ja nikemykset lihiruoasta sel-
vitettiin yhden ldhiruokatoimintamallia toteuttavan oppilaitoksen oppilaiden
ryhmikeskusteluilla. Kohderyhmiksi valittiin Portaanpéin kristillisen opiston
opiskelijat aikaisemmin tissd tutkimuksessa tehdyn oppilaitoksen suurtalous-
esimiehen haastattelun perusteella. Portaanpiin kristillisen opiston suurkeittiossi
ldhiruokatoimintamallia on kehitetty ja toteutettu seitsemiin vuoden ajan. Suur-
keittidssd valmistetaan 400 ateriaa vuorokaudessa, ja lahialueen yrittédjien suori-
en toimitusten osuus suurkeittille on 80 % elintarvikkeiden kokonaistoimi-
tuksista. Tarkkaan valitun kohderyhmin ja aineiston pienen koon vuoksi tulok-
set ovat suuntaa-antavia, eikd niitd voida yleistdd koskemaan esimerkiksi mui-
den oppilaitosten opiskelijoita.

Ryhmékeskusteluja oli kaksi, joihin kumpaankin osallistui seitsemin opiske-
lijaa. Ryhmikeskusteluihin osallistuneet henkilét (n=14) olivat yhtd lukuun ot-
tamatta naisia. Ensimméisen ryhmén (ryhmi A) henkilst olivat taustaltaan kau-
punkilaisia. Toisen ryhmin (ryhm# B) henkiloisti kahdella oli maatilatausta,
kolmella maaseututausta ja kahdella kaupunkitausta. Ryhmikeskustelujen avul-
la selvitettiin ateriapalveluja kiyttivien asiakkaiden késityksid ja nikemyksid
ldhiruoasta ja sen ominaisuuksista. Lisiksi selvitettiin, onko kaupunki- tai
maaseututaustaisilla henkildilld selvisti toisistaan poikkeavia kisityksid 14hi-
ruoasta.

Ryhmikeskusteluissa pyydettiin ensin jokaista keskustelijaa kertomaan ly-
hyesti, mitd hdnen mielestdin lihiruoka on. Aluksi keskustelijat ilmaisivat ar-
vailuja ldhiruoasta ja totesivat, ettd kiisite on heille tuntematon. Keskustelun
ohjaaja (tutkimuksen tekijd) ei méidritellyt lihiruoka-kisitettdi kummallekaan
ryhmiille vaan pyysi keskustelijoita pohtimaan, miti lihiruoka voisi olla ja mikd
olisi ominaista lahiruoalle. Molemmissa ryhmissd muutamat keskustelijat nosti-
vat esille, ettd ldhiruoka on péivittdistd ruokaa, kotiruokaa ja raaka-aineet on
ldhelld tuotettu. Keskustelua syvennettiin pyytimélld keskustelijoita miettimiiin,
miki voisi olla ominaista ldhiruoalle. Tdmén avulla muodostettiin kokonaiskuva
keskustelijoiden lihiruokaan ja sen ominaisuuksiin liitetyisti ndkemyksisté (ku-
vio 13). Selviisti toisistaan poikkeavia kisityksid lahiruoasta ei esiintynyt kau-
punki- tai maaseututaustaisten henkildiden vililld. Kaupunkitaustaiset keskuste-
lijat painottivat enemmén léhiruokaa paivittiisensi ruokana, kotiruokana ja ta-
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LAHIRUOKA ON: LAHIRUOAN OMINAISUUKSIA OVAT:
* Pdivittaistad ruokaa * Itse tehtyé alusta loppuun
* Muusi tehdééin oikeista perunoista
* Kodinomaisuus
- tuttu ruokailupaikka
- tuttu keittichenkildkunta
- leivét ja sémpylat itse paistettuja
- ruuanvalmistukseen kaytetaan
aikaa
* Maukasta ja tehddén vahempié
maaria
* Perusruokaa, ei superhienoja
eksoottisia sekoituksia

* Kotiruokaa

* Tavallista ruokaa

* Maakunnallinen ruoka
- kalakukkoja ja muikkuja
* Tuoreus
- ei ole kuljeteltu pitkia matkoja
- vihemmén saasteita
- ei kuormiteta luontoa
* Sailyvyys
- ei tarvita niin paljon lisaineita
* Kotimaisuus
- maku
- tuoreus

* Perinneruokaa

* Raaka-aineet lahelld tuotettu
* Luomuruokaa

g4 1 L4

Kuvio 13. Ruokapalveluja kéyttivien asiakkaiden nékenmyksii ldhiruoasta.

vallisena ruokana. Maaseututaustaiset keskustelijat korostivat lahiruoan raaka-
aineita ldhelld tuotettuina.

Keskustelua jatkettiin kysymélld osallistujilta ndkemyksid siitd, mikd ei mis-
siin tapauksessa olisi ldhiruokaa. Keskustelijat korostivat, ettd lihiruokaa ei ole
ravintolassa valmistetut ruoat ja alkuperéltdin vieraiden maiden ruoat, koska
niité ei valmisteta itse. Edelleen lihiruokaa ei ole siilykkeet ja hedelmit, jotka
tulevat ulkomailta. Keskustelijat painottivat my®s, ettd pikarnokaketjujen ham-
purilaiset eivit ole lihiruokaa, vaikka raaka-aineet olisivatkin kotimaisia.

Lopuksi keskusteltiin siitd, kuinka tilld hetkelld lihiruokaa tuodaan esille ja
pitidisiko sitd tuoda enemmin esille kouluruokatlussa. Ryhmi B:n kanssa kéy-
dyssi keskustelussa nousi esille, etté koululla oli juuri pidetty 1&hiruokaan liitty-
vi informaatiotilaisuus. Tamin ryhmén keskustelijoiden mukaan ldhiruokaan ja
ruoan alkuperiin liittyvd tietoa oli kouluruokailun yhteydessad riittdvésti saata-
villa. Ryhmi A:n keskustelussa ei noussut lainkaan esille edelld mainittu 14hi-
ruokaan liittyvi informaatiotilaisuus. Tdman ryhmén keskustelijoiden mukaan
lshiruokaan ja ruoan alkuperéén liittyvi tietoa ei ole tuotu esille kouluruokailussa,
tai he eivit ole siti tietoa saaneet. Toisaalta tissd ryhmissé keskustelijat korosti-
vat, etti nimi lihiruokaan ja ruoan alkuperdin liittyvit tiedot eivit ole tarpeelli-
sia kouluruokailussa.
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6. Tulosten tarkastelu ja johtopi:itokset

Tutkimuksessa tarkasteltiin lihiruokatoimintamallin eli paikallisen, suoran elin-
tarvikkeiden tarjontaketjun ja lihiruoan muodostamaa lisiarvoa pienyrittdjien ja
suurkeittididen vilisessd kaupallisessa suhteessa. Tutkimuksen lihtSkohtana ole-
tettiin, ettd ldhiruokatoimintamalli muodostaa ketjun eri toimijoiden nikokul-
masta hyotyjé, jotka luovat lisdarvoa pienyrityksen, suurkeittion ja ateriapalve-
luja kdyttdvin asiakkaan vilisessi kaupallisessa suhteessa. Tutkimuksen kirjal-
lisuusosan perusteella muodostettiin tutkimukselle teoreettinen viitekehys. Teo-
reettisen viitekehyksen keskeisimmit osatekijit ovat vaihtoehtoinen tarjonta-
ketjumalli ja asiakkaan arvon muodostuminen lihiruokatoimintamallissa.

Empiirisen osan tavoitteena oli selvittii lhiruokatoimintamallin lisdarvo
sekd elintarvikealan maaseutuyritysten ettd suurkeittididen niakokulmasta. Tar-
kastelun ldhtékohtana oli elintarvikealan maaseutuyrityksen ndkdkulma, kuiten-
kin lisdarvotekijoiden tunnistamiseksi koko elintarvikeketjussa selvitettiin myos
suurkeittididen hankintavastaavien ja ateriapalveluja kiyttivien asiakkaiden k-
sityksid ldhiruoasta. Pienyrittdjien ja suurkeittiiden hankintavastaavien niko-
kulmasta tarkasteltuna lihiruokatoimintamalliin ja lihiruokaan liitettiin useita
hyotyjd ja lisdarvoa tuottavia tekijoiti. Lisdarvon muodostamiseksi ldhiruoka-
toimintamallissa tarvitaan kuitenkin suoran, paikallisen tarjontaketjun lisdksi
myd6s muita yrityksille ja suurkeittidille lisdarvoa tuottavia tekijoitd. Tutkimuk-
sen koko aineiston mukaan lihiruoan lisdarvotekijoiti elintarvikeketjun toimi-
joille olivat tuoreet raaka-aineet, elintarvikkeiden ja valmistajien alkuperitieto
sekd elintarvikkeiden lisdaineettomuus ja ruoan hyvi maku. Tutkimuksen tu-
lokset tukevat lhtokohdaksi asetettua oletusta lihiruokatoimintamallin lisdar-
voa tuottavista tekijoisti.

6.1. Miti lihiruoka on?

Maaseutuyritysten edustajien ja suurkeittividen hankintavastaavien késitykset
lahiruoasta liittyivit kiintedsti Lahiruokatydryhmin esittiméain méiritelméin,
jonka mukaan lzhiruoalla viitataan ruoantuotantoon ja -kulutukseen, joka kiyt-
tdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistien oman alueensa
taloutta ja tydllisyyttd (Maaseutupolitiikan yhteistyéryhmd 2000, s. 3). Yritys-
ten edustajat liittivit lahiruoan tuoreisiin elintarvikkeisiin ja tuotteiden Ivhyeen
kuljetusmatkaan seka paikallisiin tuotteisiin ja yrittijyyteen. Joissakin suur-
keittidissd on puhuttu ldhiruoasta usean vuoden ajan, kuitenkaan yrittdjat eivit
suoraviivaisesti nimenneet suoria toimituksia paikallisille suurkeittiille 1ihi-
ruokatoimintamalliksi. Monet yrittdjistd olivatkin yllittyneitd suurkeittiiden
hankintavastaavien kasvavasta kiinnostuksesta lahiruokaa kohtaan. Lisiksi lzhi-
ja luomuruoka-kasitteiden sekoittaminen keskeniin esimerkiksi siten, ettd
luomuasiantuntijat alustivat ldhiruokaa kisittelevissi seminaareissa, aiheutti ris-
tiriitaisia ja himmentyneitd tunteita pienyrittijien keskuudessa.
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Suurkeittididen hankintavastaavat liittiviit lihiruoan asiakkaille tarjottavan
ruoan laatuun, lisdaineettomuuteen, turvallisuuteen ja paikallisuuteen. He nosti-
vat rinnakkain esille my6s l4hi- ja luomuruoan tarkoittaen, ettd suurkeittiossi
suuntaudutaan ruoan valmistuksessa molempien, sekd ldhi- ettd luomuruoan
kdyttoon. Hankintavastaavat korostivat kuitenkin, ettd 1ihi- ja luomuruoka ovat
eri asioita. Vaikka luonnonmukaisesti tuotettu tuote viittaa selkeésti tuotanto-
tapaan ja lihiruoka alueelliseen ruoantuotantoon ja -kulutukseen, niilld ndhddén
olevan yhteisid tekijoitd. Lahiruokaan liitettiin ruoan laatutekijoitd kuten tuo-
reus, puhtaus ja lisdaineettomuus, joiden voidaan olettaa olevan myos luomu-
tuotteisiin vahvasti liitettdvid argumentteja.

Ateriapalveluja kéyttdvien asiakkaiden aineistosta saatujen tulosten mukaan
asiakkaiden kisitykset lihiruoasta vastasivat niitd oletuksia, joita tutkimuksen
alussa esitettiin. Tutkimuksessa tehdyissd ryhmékeskusteluissa lahiruokaa pi-
dettiin aluksi tuntemattomana késitteend, vaikka keskustelut kohdistettiin lahi-
ruokatoimintamallia toteuttavan suurkeittion asiakkaille. Osatekijané ldhiruoka-
Kiisitteen tunnistamiseen vaikuttaa se, etti lihiruoka ei vield ole kuluttajien
keskuudessa vakiintunut k#site. Lihiruoka on ollut esilld ainoastaan muutamis-
sa yksittiisissd ldhiruokatoimintamallia toteuttavissa suurkeittivissd koko Suo-
messa. Lihiruoka-kiisitteen huono tunnettuus tuli esille my6s Tapionlinnan (2000)
selvityksessi. Lihiruoka kisitteend ndyttdisi olevankin vield kuluttajien keskuu-
dessa tuntematon, miki osaltaan vaikeuttaa ldhiruoka-ajattelun eteenpdin vie-
misti.

Ateriapalveluja kdyttidvien asiakkaiden aineistosta muodostettiin kokonais-
kuva keskustelijoiden lahiruokaan ja sen ominaisuuksiin liitetyistd nikemyksis-
td. Ryhmikeskusteluissa kaupunkilaiset painottivat enemmin itse ruokaan
liitettivid ominaisuuksia kuten ruoan kodinomaisuutta, itse valmistettua ja pe-
rusruokaa. Maaseudulta tulleet keskustelijat liittivit painokkaammin l&hiruokaan
lshells tuotetut raaka-aineet ja maakunnallisuuden. Molempien ryhmien kasi-
tykset siitd, mikd ei missddn tapauksessa olisi ldhiruokaa, olivat yhtenevit.
Lihiruokana ei pidetty ravintolassa valmistettuja, alkuperdltéén vieraiden mai-
den ruokia ja purkkeihin s#iléttyjd elintarvikkeita. Ryhmékeskustelujen tuloksia
ei kuitenkaan voida yleisti koskemaan suurempaa joukkoa ndytteen pienuuden
vuoksi. Lisiksi on otettava huomioon, etti ateriapalveluja kiyttdvien asiakkai-
den kiisitykset ja nikemykset ldhiruoasta voivat vaihdella sen mukaisesti, missd
méirin lihiruokatoimintamallia toteutetaan suurkeittivisséd ja miten ldhiruoasta
tiedotetaan asiakkaille.

Lihiruokatyéryhmin loppuraportista (Maaseutupolitiikan yhteistyoryhmé
2000) kity ilmi, ettd lihiruokaa koskevassa yleisessd keskustelussa siitd muodos-
tetaan helposti monia mielikuvia. Ketjun alkupddssd elintarvikealan yrittdjilld
ja ruokapalveluja tarjoavilla suurkeittivilld on tirkedi rooli léihiruokaan liitettdvin
oikean mielikuvan luomisessa. Lihiruoalla pystytdan Juomaan kestivad lisdar-
voa elintarvikeketjun eri toimijoille vain ldhirnoasta muodostetun oikean mieli-
kuvan ja siihen liitettéivien todellisten ja perusteltujen argumenttien avulla.
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6.2. Yritysten kilpailutekij:it liihiruokatoimintamallissa

Tutkimuksen kirjallisuusosassa tarkasteltiin vaihtoehtoista elintarvikkeiden
tarjontaketjumallia, johon liitettiin Kempermanin ja van Engelenin (1999) tutki-
muksessa kiytetty asiakasarvon malli. Niistd teoreettisista tarkastelutavoista
Kempermanin ja van Engelenin (1999) asiakasarvon mallintaminen sopi hyvin
témén tutkimuksen lahiruokatoimintamallin yrittdji-asiakassuhteessa muodostu-
vien hy6tyjen, uhrauksien ja riskien tarkasteluun. Myds vaihtoehtoinen tarjonta-
ketjun tarkastelumalli, joka perustuu toimijoiden keskindiseen léheisyyteen ja
vuorovaikutukseen, antaa tukea lisdarvotekijoiden tarkasteluun lihiruokatoiminta-
mallissa.

Pienyritysten yleisid kilpailutekij6ité olivat yrityksen hyvi sijainti suhteessa
asiakkaisiin, tuoteominaisuudet, tuotteen laatutekijat, yrityksen toiminnan mukau-
tuvuus vastata asiakkaiden tarpeisiin, pitkilld tihtdimelld rakennetut asiakas-
suhteet ja yritykselle muodostunut tunnettu yrityskuva ja -nimi. Nitd kilpailu-
tekijoitd pienyritysten on mahdollista hyddyntii osana asiakkaan lisdarvon muo-
dostamista paikallisilla markkinoilla toteutettavassa lihiruokatoimintamallissa.
Ldhiruokatoimintamallin lisdarvojahan olivat tuoreet raaka-aineet, elintarvik-
keiden ja valmistajan alkuperditieto seki elintarvikkeiden lisdaineettomuus ja
ruoan hyvd maku, joiden muodostuminen osaltaan edellyttiiii yritykselti edellii
mainittuja kilpailutekijoitd ja -vahvuuksia. Pienyrityksilld niyttiisi olevan me-
nestymisen edistimiseksi riittdvin vahvoja kilpailutekijoiti paikallisilla lihi-
markkinoilla toimimiseen verrattuna valtakunnallisiin suuriin yrityksiin.

6.3. Lihiruokatoiminnan lisiarve asiakkaille yritysten ja
suurkeittididen nikokulmasta

Pienyrittdjdt liittivat lisdarvon muodostamisen asiakkaille ennemmin tuote- tai
palveluominaisuuksien hybtyja tuottaviin kuin uhrauksia ja riskeji alentaviin
tekijoihin. Tdma voi johtua osittain siitd, kuten kirjallisuusosassakin kévi ilmi,
ettd yrityksissd ymmiérretddn lisdaarvon muodostaminen ensisijaisesti lisdiominai-
suuksien tai -palveluiden yhdistéimisend ydintuotteeseen. Vasta viime vuosien
aikana on muodostettu vaihtoehtoisia lihestymistapoja lisdarvon luomiseksi asi-
akkaalle. Vaihtoehtoisena lihestymistapana mm. Ravald ja Gronroos (1996)
sekd Kemperman ja van Engelen (1999) ovat tutkineet lisdarvon muodostumista
asiakkaille niiden tuotteista ja palveluista kokemien uhrauksia ja riskii alentavien
tekijoiden avulla. Elintarvikealan maaseutuyritysten muodostamia lisiarvo-
tekijoitd osana suurkeittividen elintarvikearvoketjua ei tistd nidkokulmasta ole
aiemmin tutkittu, joten vertailua aikaisempiin tutkimuksiin ei voida tehda.
Yrittéjien tuotteisiin liittAmét hy6dyt jaettiin aineiston perusteella toiminnal-
lisiin ja emotionaalisiin hy&tyihin. Toiminnalliset hySdyt suurkeittidasiakkaille
olivat tuotteeseen ja pakkaukseen liittyvii ominaisuuksia kuten tuotteen tuoreus
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ja sopivuus ruoan raaka-aineeksi, tismétuotteet sekd pakkausten hyva kisitel-
tdvyys. Emotionaaliset hyddyt suurkeittidasiakkaille olivat yrityksen pienimuo-
toisuudesta muodostuvia tekijoitd kuten tuotteiden késityoméinen tuotantotapa,
henkildityminen yritt4jizn ja tuotteen alkuperd- ja valmistajatiedot sekd henki-
16kohtaiset suhteet asiakkaisiin.

Sekd pienyrittdjit ettd suurkeittididen hankintavastaavat pitivit Idhiruoka-
toimintamallin ja suorien toimitusten yhtend merkittdvénd hyotynd tuotteiden
tuoreutta, josta seuraa lisdarvoa suurkeittidille mm. alhaisena tuotehzvikkini.
Alhaisella tuotehivikilld voidaan olettaa olevan suurkeittididen elintarvikkeiden
kokonaiskustannuksia pienentévd vaikutus. My0s ateriapalveluja kéyttaville asi-
akkaille lihiruoalla muodostetut lisdarvot kuten ruoan maku, laatu ja houkutte-
leva ulkonikd edellyttivit mahdollisimman tuoreiden raaka-aineiden kéyttod
suurkeittivissi. Tuoreiden raaka-aineiden liséksi lihiruokatoimintamallin mu-
kaisen toimintatavan muodostamana lisdarvona pidettiin myds tuotteiden lisd-
aineettomuutta. Lisdaineiden, mm. sidilontiaineiden tarve vihenee, kun kiyte-
tddn jalostamattomia raaka-aineita valmistuotteiden sijaan ja kun tuotteen val-
mistuksen ja kiyton vilinen ajallinen yhteys on mahdollisimman lyhyt.

Pienyritysten edustajat pitivit keskeisend asiakkaille lisdarvoa tuovana teki-
jind asiakkaiden vaihteleviin tarpeisiin soveltuvien lajikkeiden ja tuotteiden
toimittamista. Oikeisiin tuotteisiin ja lajikkeisiin liitettiin niiden hyvé suoritus-
kyky ruoan valmistuksessa ja tarjoilussa sekd hyvista suorituskyvystd muodos-
tuva ruoan houkutteleva ulkoniko ateriapalveluja kiyttiville asiakkaalle.
Hankintavastaavien aineistossa puolestaan korostui suurkeittididen tuotteiden
valintakriteering tuotteiden tasainen ja hyvi laatu sekd esikisittely- ja jalostus-
aste. Oikeita, sopivia tuotteita ja lajikkeita seki pakkauksia pidettiin térkeind
tekijoind suurkeittidissd, joskin térkeimpéni tuotteiden valintakriteerinéd koros-
tettiin laatu-hintasuhdetta. Laatu-hintasuhteen merkitys valintaperusteena ko-
rostui seki julkisissa etti kaupallisissa suurkeitti6issd. Lahiruokatoimintamallia
toteuttavissa suurkeittiissd hintaa ei kuitenkaan korostettu yhti tirkeénd valinta-
kriteerind kuin muissa suurkeittidissd. Ldahiruokatoimintamallia toteuttavissa
suurkeittioissd kiinnitettiin huomiota elintarvikkeiden laadun tarkkailuun, jol-
loin elintarvikehankintojen kokonaiskustannukset pysyvit alhaisen tuote- ja
kokonaisjdtehdvikin myotd pienind.

Emotionaaliset hyodyt suurkeittidasiakkaille olivat siis yrityksen pienimuotoi-
suudesta muodostuvia tekijoitd. Suurkeittidaineistosta nousi esille yhtend 1&hi-
ruokatoimintamallin hy6tyn elintarvikkeiden alkuperé- ja valmistajatiedon ldpi-
nikyvyys. Lahiruokatoimintamallissa tuotteiden tai elintarvikkeiden alkuperd-
ja valmistajatiedoilla on lisdarvoa koko elintarvikeketjulle markkinoinnillisessa,
kasvatuksellisessa ja ruoan turvallisuuteen liittyviissd merkityksessd. Erityisesti
lzhiruoan markkinoinnillinen ja kasvatuksellinen merkitys korostui lédhiruoka-
toimintamallia toteuttavissa suurkeittiossd. Niissd suurkeittidissé 1dhiruoan kdytto
antaa mahdollisuuden kertoa asiakkaille ruoan tien pellolta pytidn ja luoda
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ruokailijoille maakunnan mukainen tunne ja paikallinen henki. Tuotteiden tai
elintarvikkeiden alkuperd- ja valmistajatietoja pidettiin ruoan riskeji alentavina
ja turvallisuutta lisddvind tekijoind.

Elintarvikkeiden alkuperi- ja valmistajatiedot muodostivat myds emotionaa-
lista hy6tyd yrittdjén ja suurkeittion vilisessd kaupallisessa subteessa. Tuttua
tavarantoimittajaa tai alkutuottajaa pidettiin lahiruokatoimintamallissa muodos-
tuvana hydtyné. Suurkeittididen hankintavastaavien mukaan yrityksen ja asiak-
kaan vilisessd kaupallisessa suhteessa kidytdvd vuoropuhelu on erilaista 1ihi-
toimittajien kuin esimerkiksi elintarvikkeita toimittavien tukkuliikkeiden kans-
sa. Suorassa tarjontaketjussa lzhitoimittaja saa “kasvot”, kun taas epdsuorassa
tarjontaketjussa tuotteiden valmistaja ja jalostaja saattaa olla vaikeasti tavoitet-
tavissa. Kun tuotteiden valmistajana on hankintavastaavan ennalta tuntema yrit-
tdjd, hankintavastaavan on helpompi tehdi yrittijan kanssa yhteistyoti kaupalli-
sen suhteen eri vaiheissa.

Yritysten késityomdiselld tuotantotavalla ei siti vastoin ole suurkeittidaineiston
mukaan merkittdvéd lisdarvoa suurkeittidille. Kédsitydméinen tuotantotapa saa-
tetaan liittdd erittdin pienimuotoiseen yrittimiseen ja erikoistuotteiden valmis-
tukseen, jolloin silld ei ole suurkeittididen méadréllisesti suuriin tuotetarpeisiin
lisdarvoa muodostavaa hyotyd. Késityoméinen tuotantotapa ja erikoistuotteet
muodostavat lisdarvoa pikemmin kuluttajaryhmille kohdistetussa tuotteiden tar-
jonnassa ja markkinoinnissa. T4ll6in tuotteiden jakeluverkoston tulee olla laaja,
esimerkiksi valtakunnallinen, silld erikoistuotteita ostavat eri kuluttajaryhmit
ovat maantieteellisesti harvassa ja hajallaan.

6.4. Yritysten tuote- ja palveluominaisuudet lisdarvotekijoini
lahiruokatoimintamallissa

Pienyritysten edustajat nostivat yrityksen ylivoimaiseksi tuoteominaisuudeksi
tuotteen laatutekijit. Tuotteen laatutekijdiden perustana ovat tuotteen sisdiset
ominaisuudet eli fyysinen rakenne. Tuotteen sisiisistd ominaisuuksista korostet-
tiin makua, vérid ja ulkonidk6i. Mahdollisimman ldheltd toimitetun tuotteen
maku ja viri koettiin erilaisiksi verrattuna esimerkiksi ulkomailta tai tukkuliik-
keiden kautta toimitettuihin tuotteisiin. Laatu nousi esille myds suurkeittis-
aineistosta yhtend suurkeitticiden tirkeimpéni tuotteiden valintakriteerind. Suur-
keittididen hankintavastaavat painottivat tuotteiden laatutekijoind tasalaatuisuutta,
makua, virid ja puhtautta. Sekd pienyrittijien ettd hankintavastaavien kisitykset
tuotteiden. laatutekijoistd ovat siten jossain méirin yhtenevit.

Tarkeimmaéksi tuotteen laatuominaisuuksiin vaikuttavaksi tekijiksi pien-
yrittdjé-viljelijét nimesivit tarkan ja ammattitaitoisen viljelytekniikan. Viljely-
teknisessd osaamisessa korostuu oikea lannoitus, kasville sopiva maalaji, lajike-
kokeilut ja yrittdjén ahkeruus. Viljelytekniikan lisiksi tuotteiden laatuominai-
suuksiin vaikuttavana tekijéna pidettiin tarkkaa laatuluokitusta ja omavalvontaa.
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Jalostustoimintaa harjoittavat yritt4jét liittivit laadun tirkeiksi tekij Oiksi tuottei-
den oikean lampétilan ja jalostusprosessin hygieenisyyden sekd tarkkuuden.
Suurkeittididen hankintavastaavat edellyttivit pienyrityksiltd toimivaa oma-
valvontajarjestelmé, silld hyodyt laadunvalvonnasta toteutuvat hyvind ja pub-
taina tuotteina sekd alhaisena raaka-aine ja kokonaisjitehivikkind koko elin-
tarvikeketjussa. Tuotteiden hyvdlld laadulla ja yrityksen toimivalla omavalvon-
nalla on merkittivd hyotyd lisidvé ja lisdarvoa muodostava vaikutus lidhiruoka-
toimintamallissa. :

Yrittdjien ylivoimaiset palveluominaisuudet olivat toimitusvarmuus ja -jous-
tavuus. Toimitusvarmuudella tarkoitettiin yrityksen kykyd toimittaa tuotteet
suurkeittiille sovittuna aikana ja lyhyelld varoitusajalla. Tuotteiden toimitta-
mista sovittuna aikana eli lyhyen aikavilin toimitusvarmuutta korostettiin tar-
ke#ini valintakriteerini myos suurkeittidissd. Yrityksen lyhyen aikavilin toimitus-
varmuus on siten keskeinen lisiarvoa muodostava tekijid suurkeittidissé, silld
tuotteiden toimittaminen sovittuna aikana ja lyhyellikin varoitusajalla on suur-
keittididen riskejé alentava tekijd.

Suurkeittiiden hankintavastaavat korostivat yrityksen lyhyen aikavélin 1i-
siksi pitkin aikavilin toimitusvarmuutta, jolla tarkoitettiin yritysten kykyi toi-
mittaa tuotteita tasaisesti ympiri vuoden. Léhiruokatoimintamallin toteuttami-
sen merkittivi este onkin paikallisten yritysten.tuotannon ja resurssien riittd-
méttomyys vastata suurkeittididen koko vuoden kysyntamddriin. Suomessa
maatilayritykset ovat alueellisesti mm. erilaisten kasvuolosuhteiden takia pai-
nottuneet eri paituotantosuuntiin, jolloin suurkeittididen voi olla mahdotonta
saada esimerkiksi vihannesten ja juuresten koko vuoden kysyntdd vastaavaa
alueellista tarjontaa. Lisiksi suurkeittiiden edustajat korostivat erityisesti koti-
maisten marjojen tarjonnan vihdisyyttd. Marjojen kysyntddn olisi kuitenkin
~ mahdollisuus vastata alueellisellakin tarjonnalla, jos paikallisia, esimerkiksi puna-
ja mustaherukan, vadelman ja mustikan tuottajia olisi alueella riittdvisti.

Yritysten tulisi pystyd lisdarvoa muodostavilla tekijoilld alentamaan 14hi-
ruokatoimintamallin toimivuudesta ja pitkdn aikavélin toimitusvarmuudesta ai-
heutuvia riskejd suurkeittisille. Riskeji alentavia tekijoitd voisivat olla yrittdji-
en aikaisempaa tiiviimpi horisontaalinen ja vertikaalinen yhteistyd seki avoin
tiedon vaihto yrittdjin ja suurkeittion hankintavastaavan vélilld pienyrityksen
tuotteiden tarjonnan riittavyydestd. Pienyrittijien tuotteiden tuotekehitys ja tar-
jonnan riittévyys voitaisiin varmistaa my0s yrittdjien ja hankintavastaavien
yhteiselld tuotesuunnittelulla. T4lloin yrityksilld olisi paremmat edellytykset
tehdi esimerkiksi viljelysuunnitelmia suurkeittididen tarpeiden mukaan. Lisédksi
yhteiselld tuotesuunnittelulla varmistettaisiin suurkeittididen tarpeiden mukai-
sesti esikisiteltyjen tai jalostettujen tuotteiden tarjonta.

Suurkeittividen hankintavastaavien ajallisia uhrauksia alentavana tekijéind
pidettiin yhteistydssd suunniteltuja ja sovittuja tuotetilausjdrjestelmid. Tuote-
tilausjirjestelmiit sisaltévit tietyn tuotetilausrungon jossakin yhteisesti sovitus-
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sa paikassa esimerkiksi elintarvikkeiden kylmidn ovessa, jolloin hankinta-
vastaavan ei vilttdmétti tarvitse olla suoraan yhteydessi tavarantoimittajaan.
Asiakkaiden uhrauksia ja riskejd alentavia tekijoitd saatiin selvemmin esille
niiden yrittdjien haastatteluissa, jotka olivat usean vuoden ajan olleet toimitus-
suhteessa suurkeittivihin. TAm4 viittaa siihen, ettd lisdarvotekijoiden tunnista-
minen edellyttdd yritykseltd kohdeasiakkaiden tarpeiden ja toimintatapojen hy-
vii tietimysti.

6.5. Lahiruokatoimintamallissa muodostuneet lisdarvotekijit
ateriapalveluja kiyttiville asiakkaille

Tutkimuksen mukaan ateriapalveluja kiyttiville asiakkaille muodostetun lisi-
arvon yrittdjdt liittivét toiminnallisiin tuoteominaisuuksiin kuten ruoan makuun,
laatuun ja terveellisyyteen. Lisiksi yritt4jien tuottaman ja toimittaman Izhiruoan
emotionaalinen hydty ateriapalveluja kiyttiville asiakkaille muodostui ruoan
houkuttelevasta ulkonddsté. Léithiruokatoimintamallista erittdin kiinnostuneet ja
toimintamallia merkittivissd mddrin toteuttavien suurkeittididen hankinta-
vastaavat liittivit asiakkaille muodostetun lisdarvon ruoan tuotannon Jja val-
mistuksen ldpindkyvyyteen. Ruoan tuotannon ja valmistuksen lapindkyvyyden
lisdarvo muodostuu ruoan raaka-aineiden alkuperitiedosta. Ruoan alkuperitietoa
voidaan hyddyntidd suurkeittidissd kasvatuksellisessa ja markkinoinnillisessa
merkityksessi, jolloin silld on ruoan arvoa kohottava vaikutus asiakkaille.

6.6. Lihiruokatoiminnan esteet ja kehittimiskohteet

Johtopditdksend tutkimuksen perusteella voidaan todeta lihiruoalle olevan ky-
syntdd suurkeittidissd, mikd luo pohjan paikallisten lihiruokatoimintamallien
kehittdmiselle. Nykytilanteessa ruokatarjonnan perustaminen yksinomaan lhi-
ruokaan ei suurkeittidissd kuitenkaan ole vield mahdollista. Syyni tdhén on
tarjonnan vihiisyys tai puute tietyissd tuoteryhmissid kokonaan. Esimerkiksi
tuoretta lihaa ja kalaa ja niistd tehtyjd jalosteita saattaa olla joillakin alueilla
mahdotonta hankkia kdyttien paikallisuutta ostoperusteena. Monissa suurkeit-
tidissd paikalliset tarjoajat nihddéinkin enemmin ja vihemmin tdydennys-
toimittajana. Kuitenkin ldhiruoan kiyton uskotaan suurkeittidissi kasvan 1zhi-
vuosina. Tdmd edellyttas, ettd paikalliset yritykset ovat aktiivisempia tuotteiden
tarjonnassaan ja etti tuotteita on saatavilla saannollisesti.

Lédhiruokatoimintamallin yleistyminen riippuu pitkilti siitd, miten toiminnan
kehittdmistd rajoittavat esteet saadaan poistettua. Pienyritysten niikékulmasta
keskeisimmdit esteet ovat.

— Tuotannon ja resurssien riittdimdttomyys vastata suurkeittividen
kysyntdicin
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— Hankintavastaavien kriittinen suhtautuminen uusiin pienyritys-
toimittajiin ja sen myétd uusien tuotteiden kokeiluun uhrattava
aika

— Hinnan merkityksen korostuminen suurkeittiéiden ostoperusteena

Suurkeittividen nikokulmasta lihiruokatoimintamallin toteuttamisen esteind
ovat sen vaatimat ajalliset ja rahalliset uhraukset sekd sen toimivuudesta aiheu-
tuvat riskit suurkeittiville. Ajalliset ja rahalliset uhraukset muodostuvat seuraa-
vista toiminnoista:

Ruokareseptien uudelleenluominen

Uusien tavarantoimitussuhteiden perustaminen ja tarpeisiin so-
veltuvien tuotteiden 16ytdminen

Uuden ajattelutavan omaksuminen hankintatoiminnoissa ja ruo-
an valmistuksessa seki toiden uudelleen organisoiminen
Ostojen hajauttaminen ja siten tuotteiden varastokirjanpidon li-
sddntyminen

|

Seki pienyrittijien ettd suurkeittididen lahiruokatoimintamallin toteuttami-
sen esteet ovat joiltakin osin yhtenevét. Pienyrittijien tuotannon ja resurssien
riittiméttdmyys koettiin my6s suurkeittidissd lahiruokatoimintamallin toteutta-
misen esteend, silld tarpeiden mukaisten tuotteiden ja tarvittavien tuoteméérien
I6ytimistd pidettiin aikaa vievdnd toimintana. Erds ratkaisukeino tdhén olisi
suurkeittiomarkkinoille suuntautuvien yrittdjien keskindinen, aikaisempaa
tiiviimpi ja parempi horisontaalinen tai vertikaalinen yhteistyo.

Pienyrittdjit tunnistivat lahiruokatoimintamallista ja uusista tavarantoimit-
tajista sekd tuotteista suurkeittididen hankintavastaaville muodostuneen ajalli-
sen uhrauksen. Lihiruokatoimintamallin toteuttaminen vaatii hankintavastaavilta
kokonaan uuden ajattelutavan omaksumista koko hankinta- ja ruoanvalmistus-
prosessissa. Pienyrittdjien tulisikin miettid keinoja, joilla néitd ajallisia uhrauk-
sia on mahdollista pienentii. Erd#nd ratkaisuna on jalostusasteen nostaminen
vastaamaan suurkeittividen erityistarpeita. My0s tuotevalikoimaesitteiden toi-
mittaminen suurkeittiille helpottaisi saatavilla olevan tuotetarjonnan selvittd-
misté.

Lihiruokatoimintamallista aiheutuvat riskit suurkeittiille liittyivét pienyri-
tysten tuotteiden tarjonnan epétasaisuuteen ja véhiisyyteen sekd uuden pienyrit-
tijén tavarantoimituskykyyn ja -varmuuteen. Vaikka pienyrittdjét korostivat yli-
voimaisena palveluominaisuutena tavarantoimitusvarmuutta, ndyttad siltd, ettd
tiydellistd tavarantoimitusvarmuutta on vaikea saavuttaa. Tdydellinen tavaran-
toimitusvarmuus muodostuu sekd Iyhyen etti pitkdn aikavdlin tavarantoimitus-
varmuudesta sekd yrittdjin ja asiakkaan vdlisestd avoimesta tiedon vaihdosta.
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Erédnd ldhiruokatoimintamallin kehittimisen esteeni voidaan tutkimuksen
perusteella nostaa esiin myos ldhiruoka-kisitteen ja luomu-kisitteen aiheutta-
mat sekaannukset. Kestivin kehityksen nikékulmasta paikallisesti tai alueelli-
sesti tuotetut luomutuotteet ovat miti suuremmassa médrin lihiruokaa. Pien-
yrityksissd lahiruoan ja luomun yhdistdminen nihtiin joissakin tapauksissa se-
kaannusta aiheuttavana asiana. Etenkin niissd yrityksissi, joissa tarjonta ei pe-
rustunut luomuun, esiintyi pelkoa siiti, ettd suurkeittivissd luomu tullaan liitti-
madn systemaattisesti lahiruokaan, jolloin ei-luomutuotteita tarjoavat yritykset
hédvidisivit tarjontakilpailussa. Johtop#itoksend voidaankin todeta, etti lcihi-
ruoan ja luomuruoan kdisitteet tulee pitid erilliicin. Lihiruoan ei tarvitse olla
luonnonmukaisesti tuotettua. Yksi vaihtoehto on tarkastella paikallisia lnomu-
tuotteita “luomuldhiruoka”-kisitteen alla erotuksena luomutuotteista, joiden al-
kuperéin korostamista ei pidetd tarpeellisena. Aiheuttaako timi vield enem-
mén sekaannusta, on asia erikseen.

Tutkimuksessa tarkasteltiin I#hiruokatoimintamallia elintarvikeketjun eri
toimijoiden nékdkulmista. Ketjuun kohdistuvan tarkastelun perusteella voidaan
esittdd seuraavia kehittamiskohteita lihiruokatoimintamallin edistimiseksi
maaseutuyritysten ja suurkeittididen vilille:

— Pienyrittijien ja suurkeittididen edustajien aikaisempaa tiiviimpi
yhteistyd tuote- ja varastointisuunnittelussa

— Tuote- ja varastointisuunnittelun kehittdminen tavoitteena suur-
keittididen tarpeita vastaavien tuotteiden tarjonnan riittdvyys ja
tasaisuus esimerkiksi vuoden kestivien toimitussuhteiden yllzpi-
témiseksi

— Pienyrittijien keskindiisen yhteistyon edistiminen mm. tilaus-
toimintojen, elintarvikekuljetusten ja laskutuksen jirkevoitti-
miseksi

— Suurkeittididen tarjouspyyntomenettelyn kehittiminen siten, etti
hinnan liséksi huomioidaan myds muita hankintojen kokonais-
taloudellisuuteen vaikuttavia tekijoiti

— Léhiruoka-kdisitteen vakiinnuttaminen ja tunnetuksi tekeminen
kuluttajille perustuen todellisiin argumentteihin

6.7. Jatkotutkimustarpeita

Téssd tutkimuksessa lahiruoka-ajattelua on tarkasteltu elintarvikealan maaseutu-
yritysten tuotteistamis- ja markkinointimahdollisuuksien nékokulmasta tapaus-
tutkimuksen keinoin. Tutkimuksen tekijéiden lihtokohtana on ollut, ettd 14hi-
ruoka-ajattelua voidaan parhaiten edistédd pienilld askeleilla ja konkreettisilla
toimintamalleilla. Lahiruokatoimintakokeilujen vakiinnuttua voidaan paremmin
arvioida paikallisten tarjontaketjujen yhteiskunnallista merkitystd. Tami edel-

80



lyttss mm. aluetaloudellisten, ekologisten ja sosiaalisten vaikutusten selvittd-
misti.

Tutkimuksen tulokset antoivat tukea tdmén tyon teoreettisessa osiossa muo-
dostetulle kisitteelliselle viitekehykselle. Tutkimuksessa kéytettyd yrityksen tuot-
taman lisiarvon ja asiakkaan arvon mallintamista hyodyissd, uhrauksissa ja
riskeissd voidaan jatkossa hyddyntdd elintarvikealan pienyrittdjien ja muiden
toimijoiden esimerkiksi maaseutumatkailuyrittidjien vilisen kaupallisen suhteen
tarkastelussa. Jatkotutkimuksella saadaan suurkeittidosioon verrattavaa tietoa
ldhiruokatoimintamallin hyddynnettivyydestd, toimintaedellytyksistd ja lisdarvon
muodostumisesta muissa markkinointikanavissa. Asiakasarvoon pohjautuvaa
tuotteistamista voidaan hyddyntdid myds muiden maaseutuyrittimiseen ja maa-
seutuun liittyvien arvojen tuotteistamisessa.

Lihiruokatoimintamallin kehittyminen ja edistdminen tulevaisuudessa vaatii
seki elintarvikeketjun toimijoiden ettd kunnallisten paétoksentekijoiden aktiivi-
sia kannanottoja lahiruoan muodostamista hyodyistd. Aktiivisten kannanottojen
lisiksi tarvitaan my6s konkreettisia toimenpiteitd paikallisen elintarvikeyritté-
jyyden vahvistamiseksi. Paikallista elintarvikeyrittdjyyttd vahvistavien toimen-
piteiden perustaksi tulee kuitenkin selvittid myds pastoksentekijoiden nikokul-
ma lihiruoan mahdollisuuksista elintarvikemarkkinoilla. Paittdjien perustelut
lihiruoan kiyton esteille ja hyddynnettivyydelle ovat térkeitd, silld ne vaikutta-
vat ratkaisevasti lihiruokatoimintamallin kehittymiseen tulevaisuudessa. Erddnd
tiarke4ni jatkotutkimusehdotuksena onkin kansallisten ja paikallisten pddtdksen-
tekijoiden tavoitteiden selvittiminen paikallisen elintarvikeyrittdjyyden vahvis-
tamisessa.

7. Yhteenveto

Suomessa lihiruokatoimintamalli eli paikallinen elintarvikkeiden tarjontaketju
toimintatapana on vield alkuvaiheessa. Tutkimuksessa tarkasteltiin ldhiruoka-
ajattelua tuotteistamis- ja liiketoimintamahdollisuutena maaseudun pienten
elintarvikeyritysten nikokulmasta. Tarkastelu kohdistui erityisesti ldhiruokaan
lisdarvon lahteend seki ldhiruoalle soveltuviin markkinointikanaviin esimerkki-
ni elintarvikealan maaseutuyritysten ja suurkeittiiden vélinen ldhiruokatoiminta.
Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd ldhiruokatoimintamallin mahdollisuuksia
ja toimintaedellytyksid elintarvikealan maaseutuyritysten ja suurkeittididen vé-
lisessd kaupankiynnissd. Tutkimuksen ldhtokohtana oletettiin, ettd ldhiruoka-
toimintamalli muodostaa ketjun eri toimijoiden nidkokulmasta hyotyjd, jotka
luovat lisdarvoa pienyrityksen, suurkeittién ja ruokapalveluja kiyttdvin asiak-
kaan vilisessd kaupallisessa suhteessa. Olettamus perustuu siihen, ettd elintar-
vikkeiden suoralla tarjontaketjulla on my6nteinen vaikutus seki tuotteiden omi-
naisuuksiin etti myyji-ostajasuhteeseen. Tutkimuksen pddongelma oli, miten
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ldhiruokatoimintamallia on elintarvikeketjun eri toimijoille syntyvin lisiarvon
ndkokulmasta mahdollisuus hy6dyntid maaseutuyrityksen kilpailutekijana.

Tutkimus rakentui kirjallisuusosasta ja empiirisesti osasta. Kirjallisuusosassa
tarkasteltiin lihiruokaa késitteen, tarjontaketjujen organisointia kohdistaen huo-
mio erityisesti vaihtoehtoisiin elintarvikkeiden tarjontaketjuihin esimerkkini 14hi-
ruokatoimintamalli seki 1dhiruokaan perustuvaa asiakaslihtoisti lisdarvon muo-
dostumista. Kirjallisuusosassa yhdistettiin vaihtoehtoinen tapa tarkastella tarjonta-
ketjua ja asiakasldhtSinen arvon muodostaminen ldhiruokatoimintamallin teo-
reettiseksi viitekehykseksi. Tutkimus asemoitui teoreettisesti arvopohjaisten teo-
rioiden ja mallien tarkasteluun seki tarjontaketjujen strategiseen johtamiseen.
Tutkimuksen empiirisen osan tavoitteena oli selvittii ldhiruokatoimintamallin
lisdarvo seki elintarvikealan maaseutuyritysten ettd suurkeittididen nikokul-
masta. Tutkimusote oli kvalitatiivinen ja tutkimusasetelma case-tutkimus. Tut-
kimuksen aineisto hankittiin suurkeittididen hankintavastaavien (n=9) ja elintar-
vikealan maaseutuyritysten edustajien (n=12) teemahaastatteluilla seki ateria-
palveluja kéyttévien asiakkaiden (n=14) ryhmikeskusteluilla.

Tutkimuksen perusteella voidaan todeta ldhiruoalle olevan kysyntid suur-
keittidissd, mikd Iuo pohjan paikallisten ldhiruokatoimintamallien kehittimisel-
le. Nykytilanteessa ruokatarjonnan perustaminen yksinomaan lihiruokaan ei
suurkeittidissd kuitenkaan ole mahdollista. Syyni tihén on tarjonnan vihiisyys
tai puute tietyissd tuoteryhmissd kokonaan. Monissa suurkeittidissi paikalliset
tarjoajat ndhdidnkin enemmén ja vihemmin tdydennystoimittajana. Kuitenkin
ldhiruoan kédyton uskotaan suurkeittidissd kasvavan lihivuosina. Tdmi edellyt-
téd, ettd paikalliset yritykset ovat aktiivisempia tuotteiden tarjonnassaan ja etti
tuotteita on saatavilla sddnnollisesti.

Lihiruoka-ajattelun eteenpidin vieminen edellyttiii, ettd lihirnoan kisite avau-
tuu my6s kuluttajille. Lahiruoka ei vield ole kuluttajien keskuudessa vakiintunut
kdsite. Siksi onkin tirkedd, ettd lahiruoka-ajattelua eteenpidin vievit toimijat
tuovat aktiivisesti esille 14hiruoka-kisitteen merkitystd ja sisdltod. Kisitteen
sisallon médrittelyssd tulisi kdyttdd todennettuja ja perusteltuja argumentteja.
Léhiruoka-ajatteluun liitetd4n usein luomutuotanto ja luomutuotteet. Lihiruoka
ja luomuruoka tarkoittavat kuitenkin eri asioita, ja sekaannusten vilttimiseksi
ldhiruoan ja luomuruoan kisitteet tulisi pitdi erilldsin. Erds vaihtoehto on tarkas-
tella paikallisia luomutuotteita “luomulihiruoka”-késitteen alla erotuksena luomu-
tuotteista, joiden alkuperén korostamista ei pideti tarpeellisena.

Pienyrittdjdt ja suurkeittididen hankintavastaavat liittivét lihiruokatoiminta-
malliin ja ldhiruokaan useita hy6tyjd ja lisdarvoa tuottavia tekijoitid. Tutkimuk-
sen koko aineiston mukaan lisdarvoa muodostavia tekijoitd elintarvikeketjun
kaikille toimijoille olivat tuoreet raaka-aineet, elintarvikkeiden ja valmistajien
alkuperitieto seki elintarvikkeiden lisdaineettomuus ja ruoan hyvi maku. Tut-
kimuksen tulokset tukevat lahtokohdaksi asetettua oletusta ldhiruokatoiminta-
mallin liséarvoa tuottavista tekijoisti.
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Pienyritysten yleisid kilpailutekijoitd olivat yrityksen hyvé sijainti suhteessa
asiakkaisiin, tuotteeseen ja tuotteen laatuun liittyvit tekijit, yrityksen toiminnan
mukautuvuus vastata asiakkaiden tarpeisiin, pitkdlld tdhtdimelld rakennetut
asiakassuhteet ja yritykselle muodostunut tunnettu yrityskuva ja -nimi. N&itd
kilpailutekijoitd pienyritysten on mahdollista hyodyntdd osana asiakkaan lisa-
arvon muodostamista paikallisilla markkinoilla toteutettavassa ldhiruokatoiminta-
mallissa. Lihiruokatoimintamallissa lisiarvojen muodostuminen osaltaan edel-
lyttsz yritykseltd timéntyyppisid yrityksen sijaintiin tai yrittdjdén kiintedsti liit-
tyvid kilpailutekijoitd ja -vahvuuksia. Johtop#itoksend voidaan todeta pien-
paikallisilla l#himarkkinoilla toimimiseen verrattuna valtakunnallisiin suuriin
yrityksiin.

Lihiruokatoimintamallin ja suorien toimitusten yhtend merkittdvind hyotynd
pidettiin tuotteiden tuoreutta, josta seuraa lisdarvoa suurkeittidille mm. alhaise-
na tuotehdvikkini. Tuoreiden raaka-aineiden liséksi ldhiruokatoimintamallin
mukaisen toimintatavan muodostama lisdarvo oli elintarvikkeiden lisdaineet-
tomuus. Elintarvikkeiden mahdollisimman alhaiset lisdaine- tai sdilontdainemadrat
edellyttivit lihiruokatoimintamallin mukaista mahdollisimman suoraa ja lyhyt-
td tarjontaketjua. Suora ja lyhyt tarjontaketju muodostaa taloudellista hyotyd
myos pienyrittijille alhaisina kuljetuskustannuksina ja tydaikasddstdind.

Tutkimuksen mukaan yhteni ldhiruokatoimintamallin suurkeittidille muodos-
tamana hyotyni oli elintarvikkeiden alkuperé- ja valmistajatiedon ldpindkyvyys.
Lihiruokatoimintamallissa tuotteiden tai elintarvikkeiden alkuperi- ja valmistaja-
tiedoilla muodostettiin lisdarvoa koko elintarvikeketjulle markkinoinnillisessa,
kasvatuksellisessa ja ruoan turvallisuuteen liittyvissd merkityksessd. Erityisesti
lihiruoan markkinoinnillinen ja kasvatuksellinen merkitys korostui kolmessa
ldhiruokatoimintamallia toteuttavassa suurkeittiossd. Tuotteiden tai elintarvik-
keiden alkuperi- ja valmistajatietoja pidettiin myds ruoan riskejd alentavina ja
turvallisuutta lisadvind tekijoind. Elintarvikkeiden alkuperd- ja valmistajatiedot
muodostivat myds emotionaalista hyotyd yrittdjén ja suurkeittion vélisessd kau-
pallisessa suhteessa. Lahiruokatoimintamallissa emotionaalista hy6tyd muodos-
tui tutusta tavarantoimittajasta, jolloin molemminpuolista yhteydenpitoa pidet-
tiin avoimena ja tiiviind. Tulevaisuudessa, kun koko ldhiruokakisite ja -ajattelu
on vakiintuneempaa, lihiruoan muodostamien hyotyjen rahallinen arvottaminen
vahvistaisi lihiruoan markkinoinnillista merkitysti.

Pienyritysten tuotteiden ylivoimaisena ominaisuutena pidettiin laatutekijoitd
kuten makua, virid ja ulkonidk6d. Mahdollisimman laheltd toimitetun tuotteen
maku ja viri koettiin erilaiseksi verrattuna esimerkiksi ulkomailta tai tukkuliik-
keiden kautta toimitettuihin tuotteisiin. Tuotteiden hyvilld laadulla ja laatu-
luokituksella seki yrityksen toimivalla omavalvonnalla on merkittivé lisdarvoa
muodostava vaikutus ldhiruokatoimintamallissa. Tuotteiden hyvin laadun ja
omavalvonnan ylldpitimiseksi osa elintarvikealan maaseutuyrittdjistd on aktii-
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visesti osallistunut neuvontaorganisaatioiden jirjestdmiin laatukoulutuksiin. Jat-
kossakin pienyrittdjien laatutuotteiden kehittimisti ja tuottamista voidaankin
pitdd ldhiruokatoimintamallia edistivind osatekijin.

Pienyritysten ylivoimaiseksi palveluominaisuudeksi muodostui lyhyen aika-
vilin toimitusvarmuus. Lyhyen aikavilin toimitusvarmuudella tarkoitettiin siti,
ettd yritys pystyy toimittamaan tuotteet suurkeittiville sovittuna aikana ja
lyhyelldkin varoitusajalla. Tuotteiden toimittaminen sovittuna aikana ja lyhyellid
varoitusajalla on yksi suurkeittididen riskeji alentava ja lisdarvoa muodostava
tekijd. Tutkimuksessa kuitenkin korostui, ettid lyhyen aikavilin toimitusvarmuuden
liséksi yritysten tulisi varmistaa tuotteiden toimitus tasaisesti ympéri vuoden eli
pitkén aikavilin toimitusvarmuus.

Léhiruokatoimintamallin toimintaedellytysten vahvistamiseksi yritysten tuli-
si pystyd alentamaan toimintamallin toimivuudesta ja pitkiin aikavilin toimitus-
varmuudesta aiheutuvia riskejd suurkeittidille. Yksi riskeja alentava tekijd on
yrittdjien aikaisempaa tiiviimpi horisontaalinen ja vertikaalinen yhteistyd. Toi-
sena riskejd alentavana tekijdnd voidaan pitid avointa tiedon vaihtoa pien-
yrityksen tuotteiden tarjontamiéristd yrittdjin ja suurkeittion hankintavastaavan
vililld. Pienyritysten tuotteiden tuotekehitys ja tarjonnan riittivyys voitaisiin
varmistaa my0s yrittdjien ja hankintavastaavien yhteiselld tuotesuunnittelulla.
Léhiruokatoimintamallin yksi tdrked kehittymistd edistdvi tekijd on tuotteiden
esikisittely- ja jalostusasteen nostaminen. Tuotteiden esikisittely- ja jalostusas-
teen nostaminen alentaa suurkeittididen tuotteiden esiksittelyyn vaadittua ajal-
lista uhrausta. Pienyritysten tulisikin jatkossa tuote- ja palveluominaisuuksien
tédd ldhiruokatoimintamallista suurkeittiville aiheutuvia uhrauksia ja riskeji.

Tutkimuksessa selvitettiin 14hiruokatoimintamallissa muodostuvia lisdarvo-
sessa suhteessa. Lahiruokatoimintakokeilujen vakiinnuttua voidaan tutkimuk-
sella paremmin arvioida myds paikallisten elintarvikeketjujen yhteiskunnallista
merkitystd. Tutkimuksessa kiytettyd yrityksen tuottaman lisdarvon ja asiakkaan
arvon mallintamista hyddyissé, uhrauksissa ja riskeissd voidaan jatkossa hyo-
dyntéd elintarvikealan pienyritysten ja muiden toimijoiden esimerkiksi maaseutu-
matkailuyrittdjien vilisen kaupallisen suhteen tarkastelussa. Asiakasarvoon poh-
jautuvaa tuotteistamista voidaan hyddyntid myds muiden maaseutuyrittimiseen
ja maaseutuun liittyvien arvojen tuotteistamisessa. Paikallisten elintarvike-
yrittdjyyttd vahvistavien toimenpiteiden perustaksi tulee selvittidd myos pédtoksen-
tekijoiden tavoitteet ja ndkokulma.
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Liite 1. Tutkimushankkeen ’Vaihtoehtoiset tarjontaketjut ja maa-
seudun elintarvikeyrittijyys: tutkimus paikallisista elintarvikkeiden
tarjontajirjestelmisti’” rakenne

tutklmustledon

h odyntamm
siakasarvo- Tarjontaketj
aiset teoriat . johtaming

Case 1 Case 2 Case 3
Yritys Yritys: Yritys
taja <—» Suur- taja 4P matkailu- ::l:l;ut‘—b Vihittéis-
keittio . yritys J kauppa

Case-analyysit ja -vertailut

Tulokset
Johtopaatokset
Toimenpidesuositukset

Case-osiot:

1) Léhiruoka maaseutuyritysten ja suurkeittididen kokemana

2) Lihiruoka maaseutumatkailun kilpailutekijini

3) Lahiruoka vihittdiskauppojen paikallistarjonnan monipuolistajana
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Liite 2. Pienyrityshaastattelujen teemarunko

1. YRITYKSEN TAUSTATIEDOT

— Yrityksen toiminta-ajatus ja tulevaisuuden kehittimistavoitteet

— Yrityskoko (liikevaihto, henkil6sto)

— Yrityksen maantieteellinen markkina-alue ja markkina-alueen kehitys
— Yrityksen jakelukanavat

— Yrityksen kohdeasiakkaat

2. YRITYKSEN ARVOKETJU

— Yrityksen kilpailutekijét

— Yrityksen ylivoimainen tuoteominaisuus esim. laatu, jalostusaste, perinne-
tuote tms.

— Yrityksen ylivoimainen palveluominaisuus esim. toimitusvarmuus tai -jousta-
vuus, tuotekehitysyhteisty6 suurkeittion kanssa, sdhkoinen tilausjérjestelméd
tms.

— Kohdeasiakkaiden uhrauksia ja riskejé alentavat tekijit esim. hintojen kilpai-
lukyky, tuotanto-, tuote- ja toimituskehitysyhteisty® suurkeittididen kanssa

3. PAIKALLINEN TARJONTAKETJU

— Yrityksen médritelmi késitteestd ldhiruoka

— Paikallisuudesta saatava hyoty yritykselle

— Paikallisen tarjontaketjun toimivuuteen liittyvit logistiikan kehittdmistarpeet

— Lihiruokajérjestelmékokemukset

— Paikallisen tarjontaketjun soveltuvuus mahdollisesti yrityksen kdyttdmien pe-
rinteisten ketjujen rinnalle

— Yrittsjille aiheutuvat kustannukset, jotka luovat lisdarvoa paikallisessa tarjonta-
ketjussa (esim. laatujérjestelmit, palvelukyvyn yllépito, tuotanto- ja tuote-
kehitystyo tms.)

— Esteet paikallisen tarjontaketjun kiytolle (esim. julkisten suurkeittididen kil-
pailu- ja hankintalainséédéntd, monimutkaiset hankintajérjestelyt tms.)
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Liite 3. Suurkeittividen edustajien haastattelujen teemarunko

1.

SUURKEITTION TAUSTATIEDOT

Suurkeittion toiminta-ajatus (esim. keittién rooli organisaatiossa)
Suurkeittion ajatus kisitteestd 1dhiruoka

Suurkeittion henkilokunta (vastuualueet, toiden organisointi)

Valmistettavat ateriamaérit (vrk, vuosi), ateriatyypit (eri hintaluokan ateriat)
Kulutus- / tilausméérét tuoteryhmittédin esim. vuoden ajanjaksolla

1. tuorevihannekset ja —juurekset ja peruna

2. marjat ja hedelméit

3. liha

. 4. kala

5. leipomotuotteet

. SUURKEITTION HANKINTATOIMINTA

Suurkeittion hankintatoiminnan kuvaus (esim. tukku- ja suorien toimitusten
osuudet)

Ostotoimintapolitiikka (kilpailuttaminen ja kilpailuttamisperusteet, hankinta-
sopimusmuodot, tavarantoimittajien valintakriteerit, hinnan merkitys suhteessa
Hankintatoiminta (vastuuhenkil® /-t, ostoprosessi, ostopiétéksen syntymiseen
vaikuttavat tekijit)

Talousvastuu

. TUOTTEIDEN VALINTAKRITEERIT

Jalostusaste
Hinta
Pakkaukset
Laatuluokitus

. SUURKEITTION TAVARANTOIMITTAJAT

Vakiintuneet ja potentiaaliset tavarantoimittajat

Pienyritystoimittajien vahvuudet ja heikkoudet toimitettaessa elintarvikkeita
suurkeittidille

Tilaustoiminta (aktiivinen yhteydenotto suurkeittiolti tai pienyrittjiltd, sih-
koinen tilausjérjestelmd, puhelin, faksi yms.)

Tavarantoimitus (suora vai keskitetty jakelu, toimitusaika, toimitusvarmuus)
Toimitussuhde / -sopimukset (pitkdaikainen vs. lyhytaikainen)
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5. ASTAKASKUNTA

— Asiakkaat
— Lahijruoan esiin tuominen lopulliselle asiakkaalle (esim. teemaviikot, alueel-

listen perinnekulttuurien siilyttdminen)
— Paikallisten tuotteiden lisdarvo lopulliselle asiakkaalle
— Asiakaspalautteen kerddminen
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Liite 4. Oppilaitoksessa tehtyjen ryhmiikeskustelujen teemarunko

1. Ryhmékeskusteluun osallistujat

— Henkilokohtainen esittely (puhuttelunimi ja omaako henkilé maaseutu- tai
kaupunkitaustan) »

— Kotipaikkakunta

2. Kerro lyhyesti mitd Sinun mielestisi 1ahiruoka on?

— Miki on ominaista ldhiruoalle?

— Millainen ruoka tai elintarvikeraaka-aine on lihiruokaa?

— Mit# et missdiin tapauksessa mieltiisi 1dhiruoaksi?

— Arvostatko tai onko Sinulle tirke#, ettd ruoka on tuotettu 1dhelld? Miksi?

— Lahiruoan merkitys kouluruokailun ulkopuolella. Keskustellaanko ldhiruoasta
esimerkiksi kotona?

— Jos ostat itse ruokaa, niin mitkd ovat ostotottumukset ja tirkeimmét valinta-
kriteerit tuore-elintarvikkeille? ,

— Miten paljon hinta vaikuttaa elintarvikevalinnoissasi?

— Kauvitellaan tilanne, ettd opiskeluajan jidlkeen perustatte perheen johon kuu-
Iuu pienid lapsia, esimerkiksi viisihenkinen perhe. Minki takia valitsisit 1dhi-
ruokaa perheelle?

— Miké on ldhiruoka-ajattelun yhteiskunnallinen merkitys?

3. Mitki ovat mielestisi ruoan laatutekijoitd?

- Miti on terveellinen (ravitsemuksellinen laatu) ruoka?

— Minkdlaisista raaka-aineista on aistittavalta laadultaan hyvi ruoka valmistettu
{maku, tuoksu, ulkondko)?

4. Kuinka ldhiruokaa tuodaan kouluruokailussa esille?

— Pitdisikd mielestisi kouluruokailussa nykyistid enemmin tiedottaa ruoan alku-
perasti? .

— Pitdisikd mielestéisi kouluruokailussa tiedottaa ruoan valmistuksessa kiyte-
tyistd raaka-aineista?

— Onko kouluruokailussa toteutettu lahiruoka-ajattelu muuttanut Sinun ruokailu-
tottumuksia?
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Liite 5. Esimerkkeji raaka-aineiden ja elintarvikkeiden
kulutusméiristi, kg/vuosi'

Ateriami#ri  n. 400 ateriaa/vrk (aamupala, lounas, paivillinen, ateriapalvelu)

Elintarvikkeiden kulutusmiéiirit (n. kg/vuosi)

Peruna 9900 kg Juurekset 3300 kg
Tuorevihannekset 3400 kg Marjat 1000 kg
Hedelmit 200 kg Liha 2 000 kg
Kala 400 kg Ruisjauho 600 kg
Vehnijauho 1000 kg Ohrajauho 400 kg

Ateriamiiri n. 600 ateriaa/vrk (aamupala, lounas, péivillinen, vilipala)

Elintarvikkeiden kulutusméirat (n. kg/vuosi)

Kuorittu peruna 10 000 kg Juurekset 2 000 kg
Tuorevihannekset 3000 kg Marjat 3600 kg
Hedelmit 3400 kg Liha 3000 kg
Kala _ 2000 kg Leipomotuotteet 3 800 kg
Ateriamiiri n. 1 200 ateriaa/vrk (aamupala, lounas, pdivéllinen, vilipala)

Elintarvikkeiden kulutusméérit (n. kg/vuosi)

Tuorevihannekset ja -juurekset ja peruna

- kuorittu peruna 25 000 kg Kuorittu porkkana 2500 kg
- sipuli 1300 kg Lanttu 500 kg
- nauris 300 kg Punajuuret 500 kg

Marjat ja hedelmét
puhdistettuna ja pakattuna n. 2 - 2,5 kg:n pusseissa, myds pakastettu

- mustaherukka 300 kg Punaherukka 300 kg
- valkoherukka 200 kg Keltainen karviainen 200 kg
- mansikka 500 kg Vadelma 300 kg

I Tiedot perustuvat suurkeittididen edustajilta saatuihin tietoihin ja ovat esimerkinomaisia.
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