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Tiivistelma

Kirsi Korhonen ja Toivo Muilu
Luonnonvarakeskus (Luke), Paavo Havaksen tie 3, 90014 Oulun Yliopisto, etunimi.sukunimi@Iluke.fi

Ruokaketjun alueellinen verkostomalli Idhiruoan kdyton lisadmiseksi julkisissa keittidissa (RuokaNET)
-hankkeen tavoitteena oli rakentaa alueellinen toimintamalli, jonka avulla voidaan edistda lahiruo-
kayrittdjien verkostoitumista ja yhteistyota ruokapalvelujen kanssa. Hanke oli Maa- ja metsatalous-
ministerion Maatilatalouden kehittamisrahaston (Makera) rahoittama ja se toteutettiin vailla
1.10.2014-31.3.2016.

Lahiruokayrittdjien alueellinen verkostomalli muodostettiin tapaustutkimuksen kautta. Tapaus-
tutkimus tehtiin yhteistydssa Pohjois-Pohjanmaalla Oulun Eteldisen alueella toimivan Jokilaaksojen
koulutuskuntayhtyman (JEDU) kanssa, joka on merkittava alueellinen julkisten ruokapalveluiden tar-
joaja.

Hankkeen padkysymyksena oli, Miten rakennetaan alueellinen verkostomalli Iahiruoan kayton li-
saamiseksi julkisissa keittidissa? Alakysymyksia olivat: 1) Millainen on tutkimusalueen (Oulun Etelai-
nen) ldhiruokapotentiaali? 2) Mika on alueen ruokapalveluiden ja keittididen todellinen Idhiruoan
tarve ja kysynta? 3) Miten ldhiruoan kysynnan ja tarjonnan kohtaamista voidaan edistda Oulun Ete-
l[disen alueella verkostomallin avulla?

Hankkeessa toteutettiin kyselyitd ja haastatteluita lahiruoan kysynnan ja tarpeiden selvittami-
seksi seka alueellisen lahiruokapotentiaalin kartoittamiseksi. Ruokapalveluiden edustajille ja tuottajil-
le jarjestettiin kaksi kohtaamistyOpajaa, joissa tavoitteena oli erityisesti elintarvikealan toimijoiden
verkottaminen seka verkostoitumisen ongelmien ja mahdollisuuksien pohtiminen.

Tulokset osoittivat, etta alueella on vahvaa potentiaalia lisata lahiruoan kayttoa julkisissa keitti-
Oissa olemassa olevan tahtotilan sekd monipuolisen alkutuotannon ansiosta. Ruokapalveluiden eni-
ten kaipaamia tuotteita, kuten ldhilihaa tuotetaan runsaasti alueella. Myos asiakkailla oli kiinnostusta
ruoan alkuperaa kohtaan, ja sen kdyttoa ruokapalveluissa pidettiin varsin tarkeana. Asiakkaat toivoi-
vat kuitenkin parempaa tiedotusta ruoan alkuperasta, eika sita pidetty nykyiselldan riittdvana. Tyopa-
joissa nousi esille useita kehittamisen arvoisia teemoja lahiruoan kayton edistamiseen liittyen. Niista
tarkeimpia olivat alueellisen lahiruokapdivan jarjestaminen, tutustumismatkan jarjestaminen alan
toimijoiden luo sekd tuotteiden ndkyvyyden parantaminen ja tuottajien aktivoituminen ruoka-
palveluiden suutaan.

Asiasanat: ldhiruoka, ammattikeittiot, julkiset hankinnat, alueelliset verkostot, Oulun Eteldinen



Abstract

Kirsi Korhonen and Toivo Muilu
Natural Resources Institute Finland (Luke), Paavo Havaksen tie 3, FI-90014 University of Oulu, first-
name.lastname@Iuke.fi

Developing food chains regional network model in Oulu South region, Finland

This study is based on the “Food chains regional network model to increase the use of local food in
public kitchens (RuokaNET)” project, which aim was to develop an operations model of a regional
network in the food chain. The final model can be used to promote the networking of local food pro-
ducers and companies, and their cooperation with the foodservices.

The project was funded by the Ministry of Agriculture and Forestry (Development Fund of Agri-
culture and Forestry) and it covered the period from 1. Oct. 2014 to 31. March 2016.

The operations model was formed via a case study which was carried out in the Federation of
Education in Jokilaaksot (JEDU) in Oulu South region in Northern Ostrobothnia, Finland.

The aim of the project was to answer to the following main question: How the operations model
to increase the use of local food in public kitchens is constructed? Following sub-questions were also
under study: 1) What is potentiality to increase the use of local food in the research area?, 2) What is
the real need and demand for local food in the food services and kitchens under study?, 3) How the
encounter of supply and demand of local food can be promoted with the operations model in the
research area?

The project conducted surveys and interviews for the purpose of finding out the present situa-
tion concerning the use of locally produced food, demand and needs and the regional potentiality.
Also two workshops for producers and food services were organized for the purpose of them getting
to know each other and to facilitate discuss about the possibilities and means to increase the coop-
eration.

Main findings of the project revealed that there is great potential to increase the use of local
food in public kitchens while there is an existing intent and versatile primary production in the re-
search area. The production of the most wanted products such as local meat is very rich. Apprecia-
tion of local food was also apparent among customers and they regarded the use of locally produced
food in the food services quite important. However they wished for better information about the
origin of food and it was considered rather inadequate at the moment. Several themes considering
the promotion of local food came up in the workshops. These included adding a special local food
day in the menu, making site visits to farms, improving the visibility of products and activation of
local food producers towards foodservices for instance.

Keywords: local food, institutional kitchens, public procurement, regional networks, Oulu South re-
gion



Alkusanat

Tama julkaisu perustuu Ruokaketjun alueellinen verkostomalli Idhiruoan kayton lisaamiseksi julkisissa
keittidissa -hankkeeseen. Hankkeen tavoitteena oli rakentaa alueellinen toimintamalli, jonka avulla
voidaan edistdd lahiruokayrittdjien verkostoitumista ja yhteistyotd ruokapalvelujen kanssa. Malli
muodostettiin Oulun Eteldisen alueella Jokilaaksojen koulutuskuntayhtymédssa (JEDU) toteutetun
tapaustutkimuksen kautta valillda 10/2014-3/2016.

Lahiruoan kdyton lisddmista on pyritty edistamaan erindisilla toimenpiteilld niin alueellisesti kuin
valtakunnallisestikin. Aikaisemmat tutkimukset ovat osoittaneet, ettd ldhiruoan kayton lisadmiseksi
julkisissa ruokapalveluissa tarvitaan konkreettisia ja kdytannonlaheisia tapaustutkimuksia, joissa ra-
kennetaan toimivia, koko lahiruokaketjun lapaisevida toimintamalleja. Myos hallituksen Idhiruokaoh-
jelman toteuttaminen edellyttda hyvien kdytantdjen etsimista yhteistydssa kaikkien alan toimijoiden
kanssa. Tutkimusalueella on toiminut 2010-luvulla useita ldhiruokaan liittyvia hankkeita, mutta vas-
taavaa tarkastelua ei ole tehty. Oulun Eteldisen alueen vahva potentiaali |dhiruoan kdyton edistami-
sessa on kuitenkin todettu aiemmissa hankkeissa.

Hankkeen toteutti Luonnonvarakeskuksen (Luke) Talous ja yhteiskunta -yksikké Oulun toimipai-
kassa. Vastuullisena johtajana toimi Kirsi Korhonen (FM), joka laati hankesuunnitelman ja -
hakemuksen yhdessa hankkeen toteutuksessa mukana olleen professori Toivo Muilun kanssa. Krista
Oikarinen (FM) toimi Lukessa harjoittelijana hankkeen toteutuksen aikana ja hdn avusti hankkeen
tydpajojen organisoinnissa.

Hanke kuuluu valtakunnallisiin maaseudun tutkimus- ja kehittdmishankkeisiin (nk. YTR-hanke),
jotka rahoitetaan Maa- ja metsatalousministerion Maatilatalouden kehittamisrahaston (Makera)
varoista. Hankkeen valvojana toimi kehittamispaallikké Heidi Valtari Turun yliopiston Brahea-
keskuksesta.

Haluamme kiittda hankkeen rahoittajaa, valvojaa seka JEDU:n edustajia hyvasta ja asiantuntevas-
ta yhteistyosta. Kiitamme myos kaikkia tydpajoissa mukana olleita tahoja.

Taman raporttijulkaisun lisdksi tutkimuksen tuloksia on esitelty myds muun muassa lehtiartikke-
leissa ja soveltuvissa seminaareissa. Hankkeen tuloksista kirjoitetaan myos tieteellinen artikkeli kan-
sainvaliseen julkaisuun.

Oulussa 2.2.2016

Kirsi Korhonen
Luonnonvarakeskus (Luke)
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1. Johdanto

Ruokaketjun alueellinen verkostomalli Idhiruoan kdyton lisadmiseksi julkisissa keittidissa (RuokaNET)
-hankkeessa kehitettiin toimintamalli, jonka avulla voidaan edistdaa lahiruokayrittdjien verkostoitu-
mista ja yhteistyota ruokapalvelujen kanssa. Toimintamalli muodostettiin Pohjois-Pohjanmaalla Ou-
lun Eteldisen alueella Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyméssa (JEDU) toteutetun tapaustutkimuksen
kautta. Toimintamalli osoittaa esimerkin muodossa, miten ldhiruokaverkosto voidaan rakentaa. Sita
voidaan hyodyntaa esimerkiksi kuntien julkisten ruokapalvelujen ja lahiruokayrittdjien verkostoinnin
edistamisessa kaikkialla Suomessa.

Kiinnostus lahi- ja luomuruokaa kohtaan on kasvanut voimakkaasti viime vuosina. Kuluttajat ovat
entistd halukkaampia lisdadmaan ldhelld tuotettujen elintarvikkeiden kayttoa ja yhd useammat halua-
vat tietdd enemman ruokaketjusta: mista raaka-aineet ovat perdisin, miten ne tuotetaan ja millaisen
tuotantoketjun kautta ne paatyvat lautaselle. Paikalliset ruokajarjestelmat ovat nousseet politiikan
agendalle myds Suomessa ja esimerkiksi Vanhasen Il hallituksen vuosina 2008—-2011 toiminut Suoma-
laisen ruokakulttuurin edistamisohjelma (SRE 2011) vetosi uusiin luottamushenkil6ihin, jotta he toi-
misivat paremman kouluruoan puolesta (ks. my6s Maaseutu ja hyvinvoiva Suomi, YTR 2009). Valtio-
neuvoston selonteko ruokapolitiikasta korosti julkisen sektorin ruokahankintaosaamisen ja ruoka-
hankintojen resurssien varmistamista (Valtioneuvosto 2010). Kataisen hallituksen ohjelmassa (Valtio-
neuvoston kanslia 2011) ruokapolitiikka nostettiin vahvasti esille ja ruokaturvallisuutta pidettiin
Suomen kansainvalisena vahvuutena. Maa- ja metsatalousministerio (MMM 2013) laati luomualan ja
lahiruoan kehittamisohjelman Lahiruokaa — totta kai!, jonka hallitus hyvaksyi kesdkuussa 2013, ja jota
Sipilan hallituksen ohjelman mukaan aiotaan jatkaa (Valtioneuvoston kanslia 2015). Léhiruokaohjel-
man tavoitteena on muun muassa tuotannon monipuolistaminen ja lisddminen kysyntaa vastaavaksi
seka lahiruoan jalostusasteen nostaminen. Ohjelma linjaa ldhiruoan edistamiselle tavoitteet vuoteen
2020 ulottuvalle EU-ohjelmakaudelle. Tavoitteiden toteuttaminen vaatii koko lahiruokasektorin toi-
menpiteitd ja yhteistyota. Kunnille ja julkisille ruokatoimijoille on annettu ohjelmassa tarkea rooli, ja
alan kehittdminen nahdaan samalla osana maaseudun kehittamistd ja maaseutupolitiikkaa.

Paikallisen ruoan kysynndn stimulointi on pitkdaikainen ponnistus. Lédhiruoan kayton keskeisim-
pid ongelmia ammattikeittidissa on aiemmin selvitetty kuntatasolla esimerkiksi Politiikkadialogi pai-
kallisten hankintojen edistdjana -hankkeessa (Puoskari ym. 2013). Paikallisten tuotteiden heikko saa-
tavuus on yksi suurimmista ongelmista lahiruoan laajamittaisemmassa hyddyntamisessa ja samankal-
taisia tuloksia on saatu my6s muissa tutkimuksissa (ks. esim. Paananen & Forsman-Hugg 2005; Ma&ki-
peska & Sihvonen 2010; Vanttinen & Korpi-Vartiainen 2010; Haapanen 2011;). Lisdksi pienen tuotta-
jan tuotanto ei useinkaan riitd yksindan tayttamaan ammattikeittididen tarpeita, silla tarvittavat vo-
lyymit voivat olla hyvin suuria. Myos ammattikeittididen vaatimukset jalostusasteesta asettavat pie-
nille tuottajille haasteita. Puoskarin ym. (2013) tutkimuksen mukaan ongelmina ovat olleet myos
ruokapalvelujen tietamattomyys oman alueen tarjonnasta, hankintarenkaat ja etenkin pienten kunti-
en vaikutusmahdollisuudet niiden toiminnassa, ruokalistasuunnittelu seka raha- ja resurssipula keit-
tioilla. Logistiikka, kuljetukset ja varastointiongelmat aiheuttavat myos haasteita lainsaadannollisten
rajoituksien ohella. Lédhiruoan kdyton lisddamistd kuntien hankinnoissa voidaan kuitenkin edistda eri-
naisilla toimenpiteilld, joita on ehdotettu esimerkiksi Politiikkadialogi paikallisten hankintojen edista-
jana -hankkeessa. Tuottajien aktivointi, hankintastrategian laatiminen, ruokalistasuunnittelu, yhteis-
ty6 hankintarenkaassa ja toimijoiden valista yhteisty6ta edistava lahiruokafoorumi ovat esimerkkeja
tallaisista toimenpiteista.

Vaikka ldhiruoasta on Makipeskan ja Sihvosen (2010: 6) mukaan puhuttu ensimmaisen kerran
1990-luvulla, ensimmadinen maaritelma ladhiruoalle annettiin Lahiruokatydéryhman loppuraportissa
(Maaseutupolitiikan yhteistydoryhma 2000:4). Lahiruokatyéryhman mukaan ldhiruoka vastaa oman
alueensa kuluttajien toiveisiin ja tarpeisiin ja tayttaa elintarvikkeiden lakisdateiset vaatimukset ja
kaupan laatuluokituksen. Se on ”“ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka kdyttdd oman alueensa raaka-
aineita ja tuotantopanoksia edistden oman alueensa taloutta ja tyollisyytta.” Alue voi olla esimerkiksi
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kunta, maakunta tai jokin tietty talousalue. Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliiton (MTK 2011)
maaritelman mukaisesti tuoreena, mahdollisimman lahelld tuotettuna suomalaisena ruokana, jonka
alkupera tuottaja ja valmistaja tiedetdan. Kotavaaran ym. (2014: 96) mukaan ldhiruoan maarittelyssa
ja tarkastelussa tulisi huomioida ruokaketjun eri osapuolten ndkemykset. Etdisyyden perusteella Iahi-
ruoaksi voitaisiin kutsua keskimaarin enintaan noin 200 kilometrin padssa tuotettua ruokaa. Keskei-
simpana ominaisuutena pidetdan kuitenkin jakeluketjun valiportaiden vahyytta. Tassa tutkimuksessa
lahiruoalla tarkoitetaan Oulun Eteldisen alueella tuotettua ja jalostettua ruokaa.

Lahelld tuotettujen raaka-aineiden ja elintarvikkeiden kayton lisadminen on tarkedd myos alueta-
louden nakokulmasta. Seppasen ym. (2006: 103) mukaan etenkin maataloudesta ja elintarviketeolli-
suudesta riippuvaisilla alueilla on Iahiruoan myotd mahdollisuus uudistaa ja edistda alan yritystoimin-
taa. Lahiruoan kayton lisdédaminen on myds maaseutupoliittinen keino.

1.1. RuokaNET-hankkeen tavoitteet

Aikaisemmat tutkimukset ovat osoittaneet, ettd ldhiruoan kayton lisdamiseksi julkisissa ruo-
kapalveluissa tarvitaan konkreettisia ja kdytdannonldheisia tapaustutkimuksia, joissa rakennetaan
toimivia, koko lahiruokaketjun lapdisevia toimintamalleja. My6s hallituksen ldhiruoka-ohjelman to-
teuttaminen edellyttda hyvien kdytantdjen etsimista yhteistydssa kaikkien alan toimijoiden kanssa.
Valtakunnan tason linjaukset ja tuki Idhiruoan kdyton lisdamiseksi ovat tarkeitd, mutta todelliset rat-
kaisut tehdaan alue- ja paikallistasolla. Paikallisiin ruokajarjestelmiin ja ldhiruokaan liittyvien linjaus-
ten sekd saatavuuteen ja kayttoon liittyvien ongelmien nykytilanne on jo varsin hyvin selvilla. Am-
mattikeittididen tarvitsemat tarjontavolyymit ovat pienille yrittdjille suuria, mutta ne voidaan saavut-
taa verkottumisen kautta.

Taman hankkeen tavoitteena oli kehittda alueellinen toimintamalli ruoan tuottajien ja jalostajien
verkottamiseksi keskendan ja ruokapalveluiden kanssa. Verkostot mahdollistaisivat keittidille riittavat
madarat niiden tarvitsemia, lahelld tuotettuja raaka-aineita ja jalosteita, ja samalla jalostustoiminnan
kehittamisen kustannuksia voitaisiin hajauttaa. Kasilla olevan tutkimuksen paiakysymys on, miten
rakennetaan alueellinen verkosto-malli ldhiruoan kadyton lisadmiseksi julkisissa keittioissa? Lisaksi
hankkeessa kehitettdavan toimintamallin avulla voidaan vastata seuraaviin alakysymyksiin:

1) Millainen on tutkimusalueen (Oulun Eteldinen) ldhiruokapotentiaali?

2) Mika on alueen ruokapalvelujen ja keittididen todellinen Idhiruoan tarve ja kysynta?

3) Miten ldhiruoan kysynndn ja tarjonnan kohtaamista voidaan edistda Oulun Eteldisen alueella
verkostomallin avulla?

Tutkimuksen tuloksena saatava lahiruokayrittdjien alueellinen verkostomalli muodostettiin ta-
paustutkimuksen kautta. Tapaustutkimus tehtiin yhteistyossa Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyman
(JEDU) kanssa, joka on merkittava alueellinen julkisten ruokapalvelujen tuottaja.

1.2. Tutkimuksen toteutus, aineistot ja menetelmat

Tutkimus toteutettiin valilla 10/2014 — 3/2016. Sen ensimmaisessa vaiheessa selvitettiin JEDU:n ruo-
kapalveluiden lahiruoan kysynta ja tarve kyselyiden ja haastattelujen avulla. Kyselyt tehtiin seka keit-
tiohenkilostolle etta ruokapalveluiden asiakkaille. Keittiokohtainen kysely ldhetettiin 12 keittioille ja
vastauksia saatiin yhteensad 10. Vastausprosentiksi muodostui ndin ollen 83,3. Lisdksi tdydentavia
haastatteluita tehtiin neljalle keittion edustajalle. Ruokapalveluiden asiakaskysely lahettiin JEDU:n
edustajalle, joka valitti kyselylinkin henkilékunnan ja opiskelijoiden sahkdpostilistoille. Linkki meni
arviolta yli 4000 henkildlle. Vastauksia kyselyyn saatiin yhteensa 509 (vastausprosentti noin 12,7).

Toisessa vaiheessa kartoitettiin alueen lahiruokapotentiaali elintarvikealan yrittdjille (tuottajat ja
jalostusyritykset) suunnatun kyselyn kautta. Kyselyssa selvitettiin yrittdjien kiinnostusta yhteistyosta



julkisten ruokapalveluiden kanssa seka kiinnostusta lahtea mukaan verkostomallin kehittamiseen.
Kysely lahetettiin sahkopostitse 61 yrittdjalle Oulun Eteldisen alueella, seka 15 alueella toimivalle
MTK-yhdistykselle eteenpain valitettavaksi. Vastauksia kyselyyn saatiin yhteensa 23. Vastauspro-
senttia oli vaikea arvioida, silla valikdsien kautta kyselyn vastaanottaneiden todellinen maara ei ollut
tiedossa.

Tutkimuksen kolmannessa vaiheessa, kysynndn ja tarjonnan kartoituksen jalkeen, yrittdjille ja
ruokapalveluiden edustajille jarjestettiin kaksi asiantuntijaohjattua kohtaamistydpajaa. Niiden tavoit-
teena oli verkottaa toimijat keskendan ja saattaa heidat pohtimaan verkostoitumisen ongelmia ja
mahdollisuuksia sekd etsimddn yhteistd tahtotilaa alueella tuotetun ruoan kayton lisdamiseksi esi-
merkkikeittiossa.

Neljannessa vaiheessa rakennettiin tapaustutkimuksen pohjalta lahiruokaketjun alueellinen toi-
mintamalli. Malli sisdltda toimenpide-ehdotuksia verkoston muodostamisen eri vaiheisiin, sekd ehdo-
tuksen organisaatioksi, jonka kautta vastaavaa alueellista toiminta-mallia voidaan toteuttaa myos
muualla.

Tutkimuksen viimeisessa vaiheessa tulokset koottiin yhteen loppuraportiksi. Tutkimuksen tulok-
sia on esitelty hankkeen toteutusaikana myds muun muassa lehtiartikkeleissa ja soveltuvissa semi-
naareissa.

Kyselyaineistoja on kasitelty kuvailevin tilastotieteen menetelmin muuttujien jakaumia tarkaste-
lemalla. Muuttujien valisid riippuvuuksia ja ryhmien eroja on analysoitu seuraavilla tilastollisilla tes-
teilla: ristiintaulukointi, x’-testi ja Kruskal-Wallisin testi. Haastattelut toteutettiin puolistrukturoituna
ja ne nauhoitettiin seka litteroitiin. Haastatteluaineistoa on kasitelty luokittelevan sisallonanalyysin
menetelmilla.

1.3. Oulun Etelainen ja JEDU

Oulun Eteldisen alue koostuu Haapaveden-Siikalatvan, Ylivieskan ja Nivala-Haapajarven seutukunnis-
ta (kuva 1), jotka toimivat aluekehitystyon edelldkavijéind Pohjois-Pohjanmaan eteldosassa (Oulun
Eteldinen 2015). Alueella on asukkaita noin 90000, mikd on noin neljannes koko Pohjois-
Pohjanmaan vaestosta. Keskeisimpia alkutuotannon aloja alueella ovat maidontuotanto ja nautakar-
jatalous seka rehuviljan, perunan ja erikoiskasvituotanto. Oulun Eteldisen 2020 osaamisstrategian
(2014) mukaan tilojen maara on laskenut alueella vahemman kuin maassa keskiméaarin ja maatilata-
louden rahavirrat ovat vuosittain jopa hieman kasvaneet. Alueella toimii yhteensa yli 400 rekisteroi-
tya maatilaa kasvinviljelyn, kotieldintalouden, riistatalouden ja niihin liittyvien palvelujen elinkeinois-
sa. Se tunnetaan erityisesti puhtaiden ja laadukkaiden marjojen ja vihannesten tuottajana. Perus-
maatalouden ja alkutuotannon elinvoimaisuudesta ja kilpailukyvystd huolimatta elintarvikkeiden
jatkojalostus on alueella kuitenkin vahdista. Alueelta puuttuu ldahiruoan jalostajia ja lahiruoan jakelu-
logistiikka on kehittymatontd, mutta alueella on kehittyvaa jatkojalostuksen yritystoimintaa ja aktiivi-
suutta uuteen yrittdjyyteen. Yli kymmenen vuoden aikana on toteutettu useita puutarhatalouden ja
jalostuksen kehittamishankkeita, joiden painopisteena on ollut mm. lahiruoan tunnettavuus, tuotan-
to, jatkojalostus, palvelujen kehittaminen ja laatu.

Oulun Eteldisen 2020 osaamisstrategian (2014) visiossa alue ndhdaan vahvana luonnonvara-
alueena (maito, vilja, marjat ja liha), jossa uusia tuotteita ja tuotantoa kehitetaan aktiivisesti. Vision
mukaan ruokaketjua kehitetaan aktiivisesti julkisissa elintarvikehankinnoissa ja lahiruoan logistiikka-
ketjua parannetaan. Myods ruokasektorin imagoa ja markkinointia vahvistetaan, ja tavoitteena on,
ettd Oulun Eteldisen alueella toimii elintarvikealan, erityisesti lahiruoan osaamiskeskus. Tavoitteen
onnistumisen mittareita ndhddan olevan alueen sailyminen vahvana tuotantoalueena, jonka suhteel-
linen osuus Suomen tuotannosta ja elintarvikkeiden jalostuksesta lisaantyy. Lisdaksi lahiruokaa jatkoja-
lostettaisiin ja kulutettaisiin paikallisesti nykyista enemman, ja maakunnan erityispiirteita hyédynnet-
tdisiin niin elintarvikkeiden kansallisessa kuin kansainvalisessakin markkinoinnissa.



Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 4/2016

RuokaNET-hankkeen tapaustutkimuskohde Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyma JEDU jarjestdad mo-
nialaista ammatillista perus- ja aikuiskoulutusta (JEDU 2015). Sen visiona on olla vetovoimainen, ar-
vostettu, alueen hyvinvointia ja yrittdjyytta edistava, osaamista uudistava ja verkottunut ammatilli-
sen osaamisen seka elinkeino- ja tyoelaman kehittaja. JEDU:un kuuluvat Haapajarven, Haapaveden,
Kalajoen, Nivalan, Oulaisten, ja Ylivieskan ammattiopistot, Piippolan ammatti-ja kulttuuriopisto seka
Nivalan autokoulu. Naiden lisaksi erillisind tulosyksikoina toimivat aikuiskoulutus- ja oppisopimuspal-
velut sekd kuntayhtymapalvelut. JEDU:ssa jarjestetddan ammatillista peruskoulutusta seuraavilla aloil-
la: yhteiskuntatieteet, liiketalous ja hallinto, kulttuuri, luonnontieteet, tekniikka ja lilkenne, luonnon-
varat ja ymparist, sosiaali-, terveys- ja liikunta-ala seka matkailu-, ravitsemis- ja talousala. JEDU:ssa
oli vuonna 2012 yhteensa 3106 opiskelijaa ja 570 henkilékunnan edustajaa (OE Osaamisstrategia
2014).

Kuva 1. Oulun Eteldisen alue. (Oulun Eteldinen 2015, lisatty Oulu)

1.4. Lahiruokaan liittyva hanketoiminta alueella

Oulun Eteldisen alueella ja Pohjois-Pohjanmaan maakunnassa on viime vuosina toteutettu useita
lahiruoka- ja elintarvikealaan liittyvia hankkeita, joista muutamia esitellaan tassa kappaleessa lyhyesti
jo aiemmin mainitun Politiikkadialogi paikallisten hankintojen edistdjana -hankkeen lisaksi.
Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyman Haapaveden ammattiopiston vuosina 2011-2014 toteut-
tamassa LaatuTuote-hankkeessa pyrittiin edistam&dan Oulun Eteldisen alueella tuotetun ldhiruoan
kayttéa ja tunnettavuutta. Hankkeen aikana vahvistettiin myds maakunnan ldhiruokatoimijoiden
verkostoitumista. Loppuraportissa (Simunaniemi 2014) esitellddan hanketoimijoiden koostaman ruo-
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karyhman lahiruokavisio vuodelle 2020, jonka mukaan kehittdmisen painopisteiden tulisi olla Iahi-
ruoan saavutettavuus ja logistiikka, ldhiruoan kadyton lisadaminen julkisten hankintojen kautta seka
ruokamatkailu. Kehittdamisen poikkileikkaavana teemana tulisi korostaa elintarvikealan imagon seka
alueellisen brandin kohottamista.

Maaseudun Sivistysliitto ry:n vuosina 2011-2014 toteuttamassa Syokkoé naa lahiruokaa? -
hankkeessa nostettiin esiin Pohjois-Pohjanmaalla tuotettua ruokaa ja sen tuottajia. Hanke auttoi
luomaan toimijoiden valisia verkostoja ja toi esille ldahiruokaan liittyvia liiketoimintamahdollisuuksia
(MSL 2014). Hanke valitti myos asiasisaltda alan eri toimijoille, muun muassa hankintalakioppaan ja
loppujulkaisun muodossa (ks. Kaaridginen 2014). Erilaisille tapahtumille, joita hankkeessa toteutettiin,
nahtiin olevan suurta kysyntda. Myos Syokko naa lahiruokaa? -hankkeen loppuraportissa (MSL 2014)
esitetdadn jatkotoimenpide-ehdotuksia, joissa mainitaan muun muassa ruokatuotteiden brandays,
koko maakunnan ruokakulttuurin ja -tuotannon markkinoinnin seka ruokamatkailun kehittaminen.
Tarkeana pidetdan myos hankintalain mahdollistamien Idahiruoan hankintakeinojen tiedottamistyon
jatkamista.

Oulun yliopiston seka Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen vuosina 2012-2014 toteut-
tamassa RuokaGIS-hankkeessa selvitettiin ldhi- ja luomuruoan saavutettavuutta eli tuotannon, jake-
lun ja kysynnidn kohtaamiseen liittyvid logistisia ongelmia Pohjois-Pohjanmaalla (Kotavaara ym.
2014). Hankkeessa selvitettiin paikkatietoon pohjautuvien analyysien seka toimijakohtaisten kyselyi-
den ja tdydentavien haastatteluiden avulla ldhi- ja luomuruokaan liittyvia sijainti- ja saavutettavuus-
tekijoita. Paikkatieto- ja saavutettavuustarkastelut osoittivat Pohjois-Pohjanmaan eteldosien vahvuu-
det kysynnan tyydyttamisessa ja alueellisen kerdilyverkoston perustamisessa. Hankkeen toimenpi-
desuosituksissa esitetddn muun muassa, ettd Oulun eteldisen alueella tuettaisiin yrittdjia alueellisen
ldhiruokaterminaalin perustamiseksi itse tehtyjen ja/tai kuljetusyritysten tekemien kuljetusten poh-
jalta. Myos RuokaGlS-hankkeen tulosten mukaan l|ahiruokayrittajien markkinointiedellytyksia tulisi
kehittaa ja koko ruokaketjun eri toimijoiden valista tiedonkulkua parantaa.

Jokilaaksojen koulutuskuntayhtymadn Haapaveden ammattiopiston vuoden 2014 aikana toteut-
tamassa Country Hospitality esiselvityshankkeessa selvitettiin Oulun Eteldisen alueen kehittdamis- ja
koulutustarpeita muun muassa elintarvikealan osalta (Simunaniemi 2015). Esiselvityshankkeen tun-
nistamia kehittamistarpeita olivat esimerkiksi ammattitaitoa tdydentava ja yrittajyytta tukeva koulu-
tus, paikallisten elintarvikkeiden kilpailukyvyn lisdaminen julkisissa hankinnoissa seka tuote- ja pak-
kauskehitys ja markkinoinnin tehostaminen. Tarvittavissa tulevissa toimenpiteissa esille nostetaan
julkisten hankintojen osalta kunnallisten hankintastrategioiden merkitys, riittdvien resurssien varaa-
minen seka yrittdjien yhteiset tarjoukset. Myos lisdakoulutusta seka tarjoajille ettd ostajille pidetdan
tarpeellisena. Markkinoinnin tehostamisen osalta ehdotettavia toimenpiteind ovat muun muassa
markkinointikoulutus seka tuotekehitysyhteistyd ammattikeittididen kanssa.

Alueen vahva potentiaali ldhiruoan kayton edistdmisessa on tunnistettu jo monissa hankkeissa,
mutta jostain syysta lahiruokayhteistyo ei ndyta etenevan ainakaan kovin nakyvasti. Esimerkiksi Ou-
lun Eteldisen osaamisstrategiassa visioitua elintarvikealan osaamiskeskusta ei ainakaan RuokaNET-
hankkeen toiminnan aikana ollut muodostunut. Selva tarve ja kiinnostus lahiruoan eteenpain viemi-
seksi on kuitenkin olemassa, mika vaatii hanketoiminnan lisdksi useiden eri toimijoiden sitoutumista
teeman pariin. Pitkdjanteinen tyo toimijoiden verkottamisen parissa, tiedonvalitys ja uusien toimin-
tamallien kehittdaminen auttanee kuitenkin pikku hiljaa synnyttdmaan kestavia yhteyksia toimijoiden
valille.
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2. Lahiruoan kaytto ja tarpeet keittiociden mukaan

Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyman ruokapalvelujen ldhiruoan kayttoa ja tarpeita kartoitettiin jou-
lukuussa 2014 toteutetun kyselyn avulla (liite 1). Keittiokysely lahetettiin yhteensad 12 keittiolle, ja
vastauksia saatiin 10. Kyselyyn vastasi yhdeksdn kuntayhtyman omaa keittiota kuudella paikkakun-
nalla sekd Pyhajarven kaupunki, jonka ruokapalveluja alueella toimiva JEDU:n yksikké hyodyntaa.
Kaksi keittiota, joissa toimii ulkopuolinen ruokapalvelujen tarjoaja, ei vastannut kyselyyn. Taydenta-
via haastatteluita tehtiin tammikuussa 2015 neljalle verkostomallin kehittdmisestd kiinnostuneim-
malle keittiolle. Keittiditd ei anonymiteetin sailymisen vuoksi yksiloida tdssa raportissa tarkemmin.

2.1. Keittididen taustatietoja ja hankintamenettelyt

Keittiohenkilokunnan maara vaihtelee koulutuskuntayhtyman omissa keittidissa kahdesta kuuteen.
Neljdssa keittiossa on opetustoimintaa. Kaiken kaikkiaan koulutuskuntayhtyman elintarvikekustan-
nuksiin on arvioitu kuluvan vuoden aikana yhteensa noin 750 000 euroa. Arvio ei kuitenkaan ole tark-
ka silla yhtendista koostetta kustannuksista ei ollut saatavilla, vaan ne ovat keittiokohtaisia. Osa keit-
tioista laski elintarvikkeiden lisdksi mukaan myds muita kustannuksia, kuten opetusmateriaaleja ja
laitekuluja. Liséksi yhden keittion arvio puuttuu kokonaan. Pdivittdin lounaita valmistetaan arviolta
yhteensad noin 1900. Keittiokohtainen lounasmaara vaihtelee 100 ja 550 annoksen valilla. JEDU on
mukana Kalajokilaakson hankintarenkaassa, jossa elintarvikekilpailutukset hoitaa Haapaveden kau-
pungin ruokapalvelupdallikon johdolla toimiva elintarvikeryhma. Hankintarenkaaseen kuuluu Joki-
laaksojen koulutuskuntayhtyman lisaksi viisi kaupunkia, nelja kuntaa, Vieskan liikelaitoskuntayhtyma
seka Raudaskylan kristillinen opisto.

Keittiot ilmoittivat hankkivansa ldhielintarvikkeita pdaasiassa suoraan tuottajalta tai jalostajalta
(80 %) tai paikallisista tukuista (50 %). Valtakunnallisen toimijan kautta lahielintarvikkeita ilmoitti
saavansa vain kolme keittiota. Tulokset eroavat hieman RuokaGlS-hankkeessa toteutetun ammatti-
keittiokyselyn havainnoista, silla Kotavaaran ym. (2014: 31) mukaan suosituin Idhiruoan hankinta-
kanava pohjoispohjanmaalaisissa julkisissa keittidissa oli suuret valtakunnalliset toimijat (noin 55 %).
Tuottajilta niitd osti suoraan noin 41 prosenttia vastanneista. Koulutuskuntayhtyman keittidissa val-
takunnalliset toimijat eivat nayttaisi olevan kovin tarkea lahielintarvikkeiden toimittaja, ja tuottajilta
ostaminen on yleisempad. Vastausten perusteella voitaneen paatelld, ettd paikallisten tuotteiden
runsaampi kdytto johtuu alueen vahvasta elintarviketuotannosta suhteessa koko maakunnan tuotan-
toon. Lahielintarvikkeita toimitetaan keittidille melko tiheasti, kahdeksalle useita kertoja viikossa ja
kahdelle kerran viikossa. Viisi keittiota ilmoitti, ettei Iahielintarvikkeita kilpailuteta erikseen, neljdssa
keittiossa hankintarengas kilpailuttaa lahielintarvikkeet ja kahdessa lahielintarvikkeista tehddan oma
tarjouspyynto.

Julkisten toimijoiden on mahdollista niin sanottujen pienhankintojen kohdalla (alle 30 000€) teh-
da kilpailutus hankintayksikdiden omia ohjeita noudattaen (Suomen Kuntaliitto 2016). Hankintalain
(L348/2007) 27§:n mukaan suorahankinnat puolestaan ovat mahdollisia kokeilua tai tuotekehitysté
varten, ja my6s mikali vain jokin tietty toimittaja voi toteuttaa hankinnan. Kaikissa keittidissa tehdaan
vastaajien mukaan hankintoja myo6s hankintarenkaan ulkopuolelta. Ulkopuolelta hankittavien tuot-
teiden kirjo on melko laaja sisdltden ainakin leipaa, marjoja, kalaa, lihaa, perunaa ja porkkanaa. Par-
haimpana tapana tilata lahielintarvikkeita pidettiin suoraa yhteytta tuottajaan esimerkiksi puhelimit-
se. Ainoastaan kaksi vastaajaa mainitsi hankintarenkaan tai tukun. Haastatteluissa tuli esille, etta
hankintarenkaan ulkopuoliset hankinnat tuovat vaihtelua ruokapdytdan ja tekevat alueen yrittdja-
toimintaa nakyvaksi. Vaikka kokonaishankintamaardaan nahden hankintarenkaan ulkopuolelta hankit-
tavien tuotteiden osuus on suhteellisen pieni, erdan keittidedustajan arvion mukaan alle kymmenen
prosenttia, padsadntoisesti lahituotteita ostetaan ja halutaan kokeilla, jos niitd tarjotaan ja markki-
noidaan.
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...no se on vihidn semmosta, ettd katotaan, ettd jos ku sehdn on justiinsa tdmd on
mainonnan lakihan on se, ettd jos sdd nddt jonku mainoksen tai joku on joku tempaus,
ettd téssd ois tdmmdnen niin sitdhén sillon niinku pyritédn ainaki kokkeilemmaan...
(Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

...mielelléén kylld ottasin ja tutustusin ja tekis niitd muutoksia sitte just kannattaen
nditd pienyrittdjid... (Keittidvastaavan haastattelu 20.1.2015)

..yritdn ottaa ndiltd IGhituottajilta pienleipomoilta, ettd tukea tén alueen yritystoimin-
taa niinku, etté kylld meille tulee tuosta pikkuleipomosta kerran viikossa leipdtuotteita,
ettd se saahaan sité vaihtelua tuohon ruokapyétddn ja saahan sitd esille sitd tétd niin-
ku alueen yrittdjétoimintaaki... (Keittibvastaavan haastattelu 21.1.2015)

2.2. Eri tuoteryhmien kaytto

Kaikki keittiot ilmoittivat kayttavansa Oulun eteldisen alueella tuotettuja elintarvikkeita. Keittioita
pyydettiin arvioimaan tuoteryhmittdin lahielintarvikkeiden osuuksia kokonaiskayttomaarista (kuva 2).
Arvioitavia tuoteryhmia olivat peruna ja perunajalosteet, juurekset, vihannekset, marjat, jau-
hot/hiutaleet, leipomotuotteet, kananmuna, kalatuotteet, lihatuotteet sekd maitotuotteet. Kaytto-
osuudet vaihtelivat eri tuoteryhmissa hyvinkin paljon keitti6ittdin. Kaikkien tuoteryhmien tuotteita
kuitenkin kaytettiin ainakin jossain keittiossa joko pienempia tai suurempia maaria, eli lahielintarvi-
kevaihtoehtoja ainakin pitdisi olla saatavilla. Ainoa tuoteryhmd, jonka lahielintarvikeversioita kaikki
keittiot ilmoittivat kayttavansa, ja jossa kdyttdosuudet olivat myods suhteellisen suuria, oli peruna ja
perunajalosteet. Ndiden osalta seitseman keittiotd kymmenesta ilmoitti kdyttavansa 76—100 prosent-
tisesti lahituotteita. Puolet keittidista ilmoitti kdyttavansa myods suhteellisen paljon (yli 50 %) ldhelta
tulevia juureksia, leipomotuotteita, vihanneksia ja marjoja. Vahiten ldhituotteina kaytettiin etenkin
maitotuotteita, jauhoja/hiutaleita ja lihatuotteita. Yksi keittio ilmoitti kayttavansa ainoastaan lahella
tuotettua perunaa ja juureksia. Joidenkin tuoteryhmien, kuten jauhojen/hiutaleiden vahdinen kaytto
selittynee osittain silla, ettd tuoteryhman menekki on muutenkin pienta eika tuotteille ole tarvetta.
Haastattelujen mukaan kuitenkin esimerkiksi opetuskeittidissa leivotaan muita keittidita enemman.

Jauhoja ja hiutaleita vihdn kéytetddn, XX myllyhén on tuossa, mutta tuota meilld
muutenki kdytetddn védhdén jauhoja. (Keittibvastaavan haastattelu 21.1.2015)

peruna ja perunajalosteet
juurekset
leipomotuotteet
vihannekset

marjat

kalatuotteet

kananmuna

lihatuotteet
jauhot/hiutaleet
maitotuotteet

0 2 4
keittididen Ikm.

o +~ — —
(o]

10

M ei kayteta lainkaan 1-25% 26-50% mW51-75% m76-100 %

Kuva 2. Lahielintarvikkeiden kdyttdosuudet tuoteryhmittain (n=10).
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Kaivatuimpia tuotteita olivat lahelld tuotetut kananmunat ja jauhot seka kilpailukykyinen ldhiliha,
jonka ei tarvitsisi olla luomutuotantoa. Joissain keittidissa kuitenkin jo kadytettiin sellaisia tuotteita,
mita toisissa kaivattiin.

Haluaisin tutustuakki enemmdn tuota niihin yrittdjiin jotka niitd jauhoja tekkee. Niitd
vois enemmdinki kdyttdd tddlld ku kumminki se on semmonen jota mennee tosi pal-
jon... sitte tuota tietenki lihatuotteitaki, ettd niité ei nyt tdlld hetkelld kauheesti tuu
meille IGhistéltd niin senki alan yrittdjiin mielellddn tutustusin enemmdn. (Keittiovas-
taavan haastattelu 20.1.2015)

... onhan me jauhelihhaa otettu tuosta XX... siind on semmonen tota laatulihatila, et se
on niinku naudan jauhelihhaa otettu sieltd... (Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

Paikallinen tuottaja ois niinku niin hyvé siindki suhteessa kun ois muutakin kun sitd
luomua, ettd sitd tavallista lihhaa, ettd siind ei sitte se heiltéiki ois semmonen edulli-
sempi ja kilpailukykyd. (Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

No tosiaan tietenki tuosta koulutilanpuutarhalta... niin sieltd varsinki nyt syksyn ja
syystalven aikana saatiin paljon, mutta télld hetkellé ei ehké sipulia ja kaalta oikees-
taan muuta ei. Mutta kevddilldkin aika paljon on tuotetta, ja sitte syksyllé on semmo-
nen millon otetaan eniten sieltd, ettd se on aina mun mielestd kaikista mukavin, ettd
se tullee tuosta parin kilometrin pddstd, niin se on hirveen ja hyvid luomutuotteita.
(Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

Maitotuotteet hankitaan kilpailutuksen perusteella padasiassa Arlalta. Alueella on kuitenkin paljon
Valion maidontuottajia, joten monet olivat sitd mieltd, ettd ldhituotannon periaate ei tdssa kohtaa
toteudu. Myds hieman erikoisempiin tuotteisiin, kuten sieniin ja yrtteihin olisi kiinnostusta. Eraassa
keittioissa aiottiin myos tilata naapurikunnasta sesonginmukaisesti karitsanlihaa paasiaiseksi.

... mikd vdlittdd marjoja, niin hdnelld on myds témd sieni, ttmmdénen pystyy sienié vil-
jelemmddn, ettd on tarkotus ens syksynd ottaa sienet. Ja tuossahan on, XX eilen soitti...
sillé on lammastila, niin tullee karitsanlihhaa pddsidiseksi, ettd IGhiruokaahan se on
seki ku se on tuossa léhelld, etté mielellddn kylld otan... (Keittiovastaavan haastattelu
21.1.2015)

Mutta niinké yrtitki ois mdd tykkdisin hirveesti yrttejd kdyttdd nii jos ois viljelyé niin oi-
sin kiinnostunu. (Keittidvastaavan haastattelu 21.1.2015)

JEDU:n keittidissa lahiperunan kdyttéosuudet olivat varsin korkeita. Eri toimijat (julkiset keittiot, tuot-
tajat, jalostusyritykset ja ruokapiirit) kokivat myos Kotavaaran ym. (2014) tutkimuksessa ldhella tuo-
tetun perunan ja perunajalosteiden saatavuuden olevan erittdin hyvda koko Pohjois-Pohjanmaan
maakunnassa. My0s lahelld tuotettujen jauhojen ja viljatuotteiden saatavuuden arvioitiin olevan
korkea, joten talta osin keittididen kysynnan pitaisi tulla melko helpostikin tyydytettya. Lahella tuote-
tun lihan vahadinen kaytto keittidissa ei myodskdan selity tuotantomdarien vahyydelld. Kotavaaran ym.
(2014: 59) mukaan naudanlihantuotantoa on runsaasti etenkin Oulun eteldpuolella, ja paikkatieto-
tarkastelujen mukaan maakunnan naudanlihantuotanto on jopa selkeasti ylijadmadinen kysyntdan
suhteutettuna. Myo6s sianlihantuotanto riittaa tilastollisesti tarkasteltuna kattamaan hyvin kysynnan
Oulun eteldpuolella, mutta lampaanlihantuotannon kasvattamiseen olisi edellytyksia. Keittigillda on
siis ainakin teoreettisesti potentiaalia lisata kaipaamiensa tuotteiden kayttomaaria.
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2.2.1. Jalostusvaatimukset ja pakkauskoko

”Sous vide” eli valmiiksi kypsennettyja tuotteita on varsin pitkdan valmistettu elintarviketeollisuudes-
sa etenkin ammattikeittididen kayttoon (Hopia ym. 2012). Sous vide -kypsennysmenetelmaa hyo-
dynnetaan tyypillisesti kasvisten, murean lihan ja pitkia kypsennysaikoja vaativan lihan kypsennyk-
seen. Kolmessa haastatellussa keittiossa sous vide -lihatuotteita ei padsaantoisesti kaytetty, silla ma-
un koettiin olevan niissa huonompi. Yksi keittionedustaja kertoi suosivansa kypsid tuotteita hy-
gieniasyiden vuoksi. Tyontekijoiden vahdisen maaran vuoksi lihan pitdisi kuitenkin kaikkien haastatel-
tavien mielesta olla valmiiksi paloiteltua. Myo6s kasvikset, esimerkiksi keittokuutiot, haluttiin mielui-
ten pienittynd, ja marjat pakasteena tai soseena. Ainakin yhdessa haastatellussa keittiossa raasteet
tehtiin kuitenkin itse. Pakkauskoon toivottiin olevan suurtalouksille sopiva, eikd aivan pienia kilon tai
kahden pakkauksia yleensa mielellaan oteta.

No nehdn, sehdn pitds olla pienittyd, ettd mddhdn otan XX:Ita nyt, ettd se on. Mdd
otan raakana harvoin, mdd otan kypsénd, se on aivan eri makusta ku tuota se vala-
miiksi kypsd, ettd mieluummin raakana ja pienittynd. (Keittiovastaavan haastattelu
21.1.2015)

...ja juurekset semmoset... saa olla pestyd, mutta ei niinké raasteita ei valamiina oteta
me tehhddn ne tddlld ite tdmmdset, ettd niinké keittokuutiot ja... kasvis mieluummin
niinké kuutioituna pienittynd, paitsi niinké raasteisiin ja salaatteisiin, niin ne tehhédn
tddlla ite, no salaattipohojaa tullee niinké varmaan joka paikkaan, ettd se pddsalaatti-
pohja mut sitdki tehhddn vdlistd ite. (Keittiovastaavan haastattelu 21.1.2015)

No tuota lihahan tietenki sen mukkaan, ettd miten meilld tdmd tybaika on, niin sehdn
pitds olla niinku sillai esimerkiks paloteltu, ettd semmonen mistd se ruoka tehhddn. Et-
td raaka paloteltu liha tai sitte tosiaan niinkd, etté no marjat tietenki pités saaha... sitd
pakastetta tai sitte sosetta. (Keittidvastaavan haastattelu 20.1.2015)

...niinku kilolla lihhaa ei tee mittdéin ja kahella kilolla ei, ettd kylld meillé kuitenki sillai
niinku ois mdd luulen, etté se semmonen normi tavallinen standardi pakkauskoko mikd
on niinku suurtallouksille, niin se ois sesmmonen ihan hyvd, ja tuommosetki niinku jus-
tiinsa neljdn kilon, kolmen kilon, viiden kilon pakkauksetki niin. (Keittidvastaavan haas-
tattelu 20.1.2015)

2.2.2. Lahielintarvikkeiden valintaan vaikuttavat tekijat

Lahielintarvikkeiden suosimista julkisissa ateriapalveluissa on aiemmissa tutkimuksissa ja selvityksissa
perusteltu muun muassa aluetalouden nakékulmasta (ks. esim. Puoskari ym. 2013). Viitaharjun ym.
(2014: 136) tutkimuksen mukaan lahiruoan kayton lisdamiselld julkisissa hankinnoissa Pohjois-
Pohjanmaalla olisi tulevaisuudessa (v. 2020) merkittavia vaikutuksia aluetalouteen niin tyollisyyden
kuin bruttokansantuotteen osalta. Tutkimuksessa todetaan, ettd jos hankintarenkaat kayttaisivat
arvioimansa 3,4 miljoonaa euroa liséd oman maakunnan elintarvikehankintoihin, vaikuttaisi se alueen
tyollisyyteen yli 400 henkilotyovuotta. Vaikutus bruttokansantuotteeseen olisi jopa 32,7 miljoonaa
euroa. Julkiset ruokapalvelut arvostavat yleensa kotimaista tuotantoa ja elintarvikeyrittdjia etenkin
luotettavan elintarvikevalvonnan, jéljitettavyyden seka laadukkaiden ja turvallisten tuotteiden ansi-
osta (Vaananen & Tossavainen 2013:15). Lisaksi paikallisten yrittdjien kanssa on mahdollista lisata
joustavuutta yhteistydhon ja tuotekehitykseen. RuokaNET-hankkeen kyselyn mukaan keittididen
edustajat pitivat lahielintarvikkeiden valinnassa tarkeimpind ominaisuuksina joustavia toimituksia,
paikallisten tuotteiden/tuottajien suosimista, makua ja tuotteiden laatua (kuva 3). Edullinen hinta oli
muihin ominaisuuksiin verrattuna vahemman tarkea tekija, joskin melko tarkea sekin.
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tuotteen laatu

maku

asiakkaan toive

oman maakunnan elinvoimaisena pitaminen
ekologiset syyt

paikallisten tuotteiden/tuottajien suosiminen
erikoistuote, jota ei saa muualta

edullinen hinta

muu syy, mika?

keittididen lkm.

B 1=ei lainkaan tarkeaa 2 3 W4 M5=erittdin tarkeda

Kuva 3. Eri tekijoiden tarkeys lahielintarvikkeiden valinnassa (n=10).

Haastateltavien mukaan pienemmilld toimijoilla ei ole varaa toimittaa heikkolaatuista tavaraa, ja
laadusta ollaankin valmiita maksamaan hieman ekstraa.

No ainahan sité haluaa halavemmalla, mutta kylld siitéd on valmis maksaan ko se on
kumminki paikkakuntalaiset. Tdd on pieni paikkakunta, ettd kaikki tuntee toisensa, niin
se on priima tavaraa sitten, mité tullee... ei niillé oo tavallaan varaa tavallaan fuska-
ta... (Keittiovastaavan haastattelu 21.1.2015)

...Jjos se on ldhelld tuotettu, jos se hinta ei ole niinku tuntuvasti kalliimpi, niin kylldhén
sitd pyritdén sitd Idhelld tuotettua kuitenki sitte. (Keittibvastaavan haastattelu
20.1.2015)

...se ei olis meilldé esimerkiks niinku sillai este et me voitas maksaa véhdn enempi siitéd
Idhituotteesta. (Keittibvastaavan haastattelu 21.1.2015)

Kuitenkin esimerkiksi lihatuotteiden osalta hinnan koetaan olevan viela liian korkea isompia hankin-
tamaaria ajatellen, silla usein lahelld tuotettu liha on myos luomua. Yhdessa keittiossa luomutuottei-
ta pyrittiin kuitenkin suosimaan mahdollisimman paljon.

Joo niitd ei 0o, etté se on tietenki, ettd haapaveelléhdn ois sitd luomulihhaa ja sitd IGhi
mut se on sitte niin kallista, ettd sitd ei niinku tdssé mittakaavassa kuitenkaan ei oo sit-
te léhetty... (Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

..kylléhén sitd mielellddn luomua ottaa niin paljon ku vaan saa. (Keittiovastaavan
haastattelu 20.1.2015)

Padsdantoisesti Suomen lahiruokamarkkinoilla on hyvin tilaa kilpailulle, koska ala on ”elinkaarensa
alussa” eika vahvoja brandeja viela ole (Makipeska & Sihvonen 2010). Eraan haastateltavan mukaan
pienten toimijoiden keskuudessa ainakin marjojen osalta on kuitenkin nakyvillad jo jonkin verran kes-
kindista kilpailua, mika pudottaa hintoja.
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...huomaa, ettd he myds kilipailee sitte keskenddn. Nyt on ollu paljon tarjontaa just
niinku marjoista... ainahan sitd haluais kaikkia kannattaa, mutta ei pysty tietenkddn
kaikkia, ettd siind pittdd sitte vdhdn miettid aina. (Keittibvastaavan haastattelu
20.1.2015)

Ulkomaisia tuotteita ei haastateltavien mukaan mielelldan haluttaisi kayttaa, vaikka ne ovatkin sel-
vasti edullisempia. Etenkin ulkomaisten pakastemarjojen riskeistd on uutisoitu paljon (esim. Pasula
2015), ja Evira (2015) suositteleekin niiden kuumentamista tai keittdmistd. My6s muun muassa thai-
maalaisen broilerin kdytto ravintoloissa aiheutti taannoin kohua (Reku 2015). Haastateltavien keit-
tionedustajien keskuudessa paikallisten tuottajien vahvuutena nousi vahvasti esille alkuperatietous.
Kuitenkin kotimaisuutta pidettiin hankinnoissa varsin tarkeana lahtékohtana.

...ulkomaalaiset marjathan ois hirvittédvén edullisia... ja tosiaan niinku ndmd kaalit kuk-
kakaalit parsakaalit melkein puolta halavempia, mutta ei niitd kuitenkaan sitte niitd
unkarilaisia mielelléén, et meille on ainaki sanottu vaikka on tiukka aika... ettd ruoka-
tarvikkeissa ei tarvi sillai pihistelld, ettd Idhettds niinku aina sité halavinta hakemaan
vaan, ettd kylld sillé pittéd jonkulainen kotimainen Idht6kohta olla. (Keittibvastaavan
haastattelu 20.1.2015)

...nykyddn tdmd on tdmd ruokahomma ku on semmosta, ettd sitd ku ei tiid, ettd mistd
se tullee se ruoka, ja mistd se, vaikka séd otat sen lihan, niin sitdhdn ei loppujen lopuksi
tiid, ettd mistd asti se on tuotu, missé se on teurastettu, ettd ku tdstd IGheltd ottas, niin
senhdn tietds, paikallinen tuottaja ois niinku niin hyvd siindki suhteessa... (Keittidvas-
taavan haastattelu 20.1.2015)

...esim lampaanliha, naudankiliha joskus on semmosia, ettd ne sitte tullee jostaki kau-
kaa, ja se on taas sitte vdhdn negatiivinen juttu, ettd mielelléddn suosis kylld suomalais-
ta vdhintddnki, ettd jos ei sitd Idhiruokaa aina saa niin sitte, ettd se ois suomalaista
kumminki. (Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

2.2.3. Lahielintarvikkeiden tarjonnan tuntemus ja tuotteiden tarjonta keittioille

Aiempien tutkimusten mukaan kuntien elintarvikehankinnoista vastaavilla tahoilla ei usein ole tietoa
oman kunnan elintarviketarjonnasta (esim. Muukka ym. 2008, Puoskari ym. 2013). Vanttisen ja Korpi-
Vartiaisen (2010) mukaan ammattikeittididen tietamattomyys johtuu osittain siita, ettd lahiruoka-
tuotteita ei usein ole suurten tukkuliikkeiden valikoimissa, joista keittiot padosin tekevat hankintan-
sa. Lahielintarvikkeiden tarjonta ei valttamattda ole kovin tuttua ruokapalveluissa tydskenteleville
myoskaan eri paikkakunnalla asumisen vuoksi. Julkiset ammattikeittiot usein toivovatkin, etta tuotta-
jat itse ottaisivat yhteytta keittidihin ja lahettdisivat tietoja tuotteistaan.

Lahielintarvikkeiden tarjonnan tuntemusta arvioitiin kyselyssa asteikolla yhdesta viiteen (1=en
tunne alueen lahielintarvikkeiden tarjontaa lainkaan, 5=minulla on erinomainen kasitys alueella tar-
jolla olevista tuotteista). Puolet keittidista valitsi asteikolta kohdan 3, kolme keittiotd kohdan 2 ja
kaksi keittiota kohdan 4. Kuusi keittionedustajaa ilmoitti olevansa yhteydessad alueen tuotta-
jiin/yrityksiin ennen tarjouspyynto6ja. Keittidille tehtyjen haastattelujen mukaan tuottajat eivat valt-
tdmattd markkinoi itsedan ja tuotteitaan kovin ndkyvasti. Haastateltavat kaipasivatkin enemman
suoria yhteydenottoja tuottajilta. Yksi keittion edustaja arvioi, vaikuttaako hankintarenkaaseen kuu-
luminen yhteydenottojen vahaisiin maariin.
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...se oo sillai, ettei oo kaupannu kukkaan. Ainut, mikd on kdyny nuita marjoja on, ja sit-
te tosiaan tdmd lihan, lampaan. Tietenki pddsidinenké ldhestyy, niin kauppaavat mut-
tei mittddn muuta oo kaupattu... (Keittidvastaavan haastattelu 21.1.2015)

Vois paremmin tulla tiedotusta... kylld niité vois enempi tarjota, ja niinku tuottajatki
voisivat niinku ite tarjota ja soitella keittidille. Meilld oli haapaveelld esimerkiks oli
marjanpoimijoita ihan yksityisié ihmisid, jotka soitti ettd heilld on tdmmdsid ja timmé-
sid, ja tdnne ei ole kylld kertaakaan kukkaan soittanu ettd olisi (Keittibvastaavan haas-
tattelu 20.1.2015)

Joo, kylld se olis niinku oikeesti kiva tietdd, ettd mitd tdlld alueella tuotetaan, ja mitd
me pystyttdis téinne ottaan, ettd mikd niien kapasiteetti on tuottaa jotain tiettyd... ettd
kyllé se ois ihan mukava, ettd ne tarjoais jotain, ettd hei meillé on télldstd (Keittiovas-
taavan haastattelu 21.1.2015)

...ei hirveend yrittdjdt soittele, ehké he ajatteleeki, ettd meilld on tuo rengas, ettéd ei
kauheesti tarjouksia tuu...(Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

Osa haastateltavista ilmoitti itse soittavansa tuottajille kysydkseen tuotteista, mutta yhteystietojen
etsimiseen ei kuitenkaan ole kovin paljoa aikaa kaytettavissa. Osa myo0s ilmoitti joskus hyddyntavan-
sd Ostajan lahiruokaoppaaseen (HAO 2013) koottuja yhteystietoja. Opas on laadittu Haapaveden
ammattiopiston 2009-2013 toteuttamassa Maku-Helmi hankkeessa.

...meilld ainaki on niin kiireinen tuo tyétahti, niin ei me keretd kaivaakkaan niitd esille
vaikka meillé ois hyvéd tahtoaki, niin ei siihen taho léytyéd aikaa, siihen pitéd olla hir-
veen kova palo ja into, ettd I6ytdd sen myyjén... (Keittibvastaavan haastattelu
21.1.2015)

...tdstd ldhioppaasta... tddltd mdd oon aika paljon kattonu...(Keittidvastaavan haastat-
telu 20.1.2015)

...mielelléén itekki kylld soittelisin ja kyselisin, oon kylld kysellyki... (Keittiovastaavan
haastattelu 20.1.2015)

Paikallisten elintarvikkeiden etsintdad helpottamaan on laadittu www.aitojamakuja.fi -sivusto (Aitoja-
makuja 2015), jonne on keratty koko Suomesta pienia ja keskisuuria elintarvikeyrityksia ja tuottajia,
oli pddosin tuttu haastateltaville. Yrityksia voi hakukoneen avulla etsia tuoteryhmittdin tai alueittain,
my0s rajaus luomua tuottaviin yrityksiin on mahdollista.

2.3. Yhteisty0 Iahiruoan kayton lisaamiseksi

Lahiruoan kayton lisdédminen edellyttda yleensd monenlaista yhteistyota eri osapuolten valilla. Julki-
sissa ruokapalveluissa kuntien virkamiehet ja luottamushenkilot ovat keskeisessa asemassa, kun paa-
tetdan, mita ruokaa tarjotaan ja miten ruokapalvelut tuotetaan (Vaandanen & Tossavainen 2013:22).
Vaikka paattdjien suhtautuminen ldhiruoan kdytté6n on useimmiten hyvin myonteistd, jadvat konk-
reettiset toimet helposti tekematta. Jokilaaksojen koulutuskuntayhtymassa ruokapalvelujen lahiruo-
an kayttoon liittyen ei ainakaan projektin toiminnan aikana ollut kirjattuna yhtenaisia linjauksia, mut-
ta ldhiruoka mainitaan JEDU:n (2014) strategiassa lahiruoan kdyttoon tai lahiruoka-teeman kehitta-
miseen liittyen kahden yksikon kohdalla. Lisaksi JEDU:n strategisissa painopisteissa mainitaan kestava
kehitys. Kirjausten puuttumisesta huolimatta, haastatellut ruokapalveluiden edustajat kuitenkin ker-
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toivat saaneensa positiivista viestia esimerkiksi yksikkdjen rehtoreilta lahiruoan kayton lisaamiseen
liittyen. Ruokapalveluja koskevat linjaukset ja esimerkiksi kuntastrategiat tai vastaavat maarittelevat
kuitenkin lopulta sen, mita lautasilla on tarjolla, ja lahiruokakeskustelun jarjestaminen yhteistyossa
paattajien ja ruokapalveluiden kesken voisi olla hyva vuoropuhelun avaus ja ensimmainen askel yh-
teistyon lisddmiseen. Tahan liittyen loytyy hyviad ohjeita lahis-oppaasta (ks. Vaananen & Tossavainen
2013).

Ruokapalveluiden edustajille tehdyissd kyselyissa ja haastatteluissa sisdisen yhteistyon osalta
painotettiin koulutuksen ja keittididen valisen yhteistyon tarkeytta, joista jalkimmaisella edesaute-
taan tiedonkulkua ruokapalveluiden valilla. Lisaksi tuottajien ja yritysten kanssa tehtdvan yhteistyon
osalta selvitettiin kokemuksia ja ndakemyksia esimerkiksi tutustumiskaynteihin ja tuotetestaukseen
liittyen. Kyselyn mukaan yhteistydmuodoista tarkeimpinad pidettiinkin juuri sisdisen yhteistyon eri
muotoja (kuva 4). Seitseman keittiota piti keittiohenkilokunnalle pidettavia koulutustilaisuuksia kuin
my0Os kuntayhtyman eri keittididen valistd yhteistyota erittdin tarkedna. Varsin tarkednd pidettiin
myos tutustumiskaynteja tuottajien ja jalostajien luo seka tuotekehitysta yhdessa tuottajan/yrityksen
kanssa. Tarve tuottajien ja julkisten keittididen verkottamiselle on siis selvasti olemassa.

koulutustilaisuudet keittihenkildkunnalle
kuntayhtyman eri keittididen valinen yhteisty6
tutustumiskaynnit tuottajien ja jalostajien luokse
tuotekehitys tuottajan/yrityksen kanssa

muu, mika?

0 2 4 6 8 10
keittioiden lkm.

B 1=ei lainkaan tarkeaa 2 3 ®m4 M®5=erittdin tarkeaa

Kuva 4. Yhteistydmuotojen tarkeys ldahiruoan kdyton liséamiseksi keittididen mukaan (n=10).

2.3.1. Koulutus ja keittididen valinen yhteistyo

Kaikki haastateltavat olivat yhta mielta siita, ettd koulutusta keittiohenkilékunnalle ei juurikaan jar-
jesteta, tai tietoa sellaisesta ei ainakaan usein tule. He kokivat myds, etta olisi tarkeda nahda, mita
muissa keittidissa tehdaan, niin koulutuskuntayhtyman sisalla kuin alueen muissakin keittioissa.

Tddkihén ois mukava tdd koulutus... ettd minkdlaista se on, ja sehdn yhistdis, ja ndkis
véhdn niinké mité ne muut tekkee. Etté meilléihédn on, niinké ei oo koulu, tdmd niinké
peruskoulut, niin ei oo missddn tekemisissd meicéin koulujen keittiéiden kanssa... (Keit-
tidvastaavan haastattelu 21.1.2015)

Joo ei, ettd viime talvena ku mdd olin tuota Kokkolassa oli jokku ldhiruokapdivdit, niin
sielld mdd olin, mutta tuota ei niité télld alueella oikeestaan oo, ja silld tavalla aika
harvakseltaan niisté mitddn tietoa tulee, ettd pitédké ne niinku ndité (Keittidvastaavan
haastattelu 21.1.2015)

Yhteisesti koulutuskuntayhtyman ja alueen ruokapalveluiden kesken saatetaan jarjestaa esimerkiksi
messuvierailuja kuljetuksineen. Erds haastateltava pohti yhteistyon lisddmistd yhteistilausten nako-
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kulmasta, ja toinen mietti, voisivatko keittiot valmistaa toisilleen tuotteita, sen mukaan, mita osataan
ja kuka ehtisi mitakin tekemaan.

Sitéhdn jonkin verran on, mutta ettd voishan sitd olla enempikin. Enempikin sais olla,
ettd ei siind. Ettd mehdn ylleensd, niinku on varsinki tédltd... keittiéltdhdn naiset yl-
leensd on kaikilla just messuilla, ja niitdhdn pyritddn yhessd jdrjestddn niité reissuja ja
kaikkia, mutta ei sitte semmosta ei 0o, semmosta, ettd esimerkiksi yhessd tilattas jos-
taki jotaki semmosta erilaista tuotetta, vaikka niinku sitte jotaki lihhaa tai ettd sem-
mosta...(Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

Joo, ja mehdn tehddn niinké tillauksestaki tésd, ettd sehén ois aivan, me ollaan eks-
perttejé tekkeen niin tuota niin kala kalapihvejd ja sitte nuita niin karjalanpiirakoita,
ettd vois sinne tietenki maistiaiset, ettd tilatkaapa meiltd. Mikd se estdd, niinké keitti-
Oitéki valamistamasta toisilleen, en tiid, tulleeko se sitte joku elintarvikelaki... (Keittio-
vastaavan haastattelu 21.1.2015)

Koulutuskuntayhtyman koko henkiloston yhteisen koulutuspdivan nahtiin olevan myos oivallinen
tilaisuus, johon voitaisiin sisallyttaa keittiohenkilokunnalle omaa ohjelmaa ja toisiinsa tutustumista.
Myds ammattikeittididen tuotannonohjaukseen liittyvan ohjelman kdytt66n pohdittiin koulutusvaih-
toehtoja.

Joo miksei, kylléhdn meillé niinku téssd niinku jedussa, niin mehdn ollaan téssé joki-
laaksojen alueella, niin et meillé on niinku kerran vuodessa yhteinen koulutuspdivd ko-
ko JEDU:n henkiléstén kanssa, niin sen osana vois olla... olis kyllé ihan hyvdt hyvit
mahdollisuudet et siind just... kuntayhtymdn eri keittididen vdlinen yhteistyé niin sitd-
hdn meillé ei ole nyt juuri ollenkaan, eikd ookkaan... (Keittidvastaavan haastattelu
21.1.2015)

..meillé on niinku tdmmdnen esimerkiks niinku jamix-ohjelma, niin siiné on yritetty
saada yhteisid koulutuspdivié, ja ndissd vois olla, miké olis niinku mun mielesté teho-
kas tapa, ettd olis vaan niinku aina muutama keittié siind, ettd ei niinku kaikki keittiot
yhtd aikaa, ku se on niinku meidn yksikéssé hankala jdrjestéd aina, ja se on kallis pdii-
vd... (Keittibvastaavan haastattelu 21.1.2015)

Haapaveden yksikdn oman puutarhan tuotteita haluttaisiin kdyttdd muidenkin paikkakuntien yksi-
koissa, mutta logistiikan epadiltiin aiheuttavan ongelmia. Yhden haastateltavan mukaan samassa oppi-
laitoksessa tuotettujen elintarvikkeiden kaytto tekisi muillekin yksikoille nakyvaksi JEDU:n toimintaa
muualla.

...mdd oon sité miettiny ku meilld on haapaveelld kuitenki se puutarhahomma, ettd ois
sieltdki ihan mukava, totta kai oman koulutuskuntayhtymdén sisdltd ostaa tuotteita.
Mut siiné tulee se logistiikka, ettd kuka sen kuskaa, ja sit se rupee maksaan, ja sit, joo
ei se onnistu... et seki ois mukava, jos sen sais levitettyd, niinku voi sanoa et okei, tdd
on meidn yhessd koulussa, oppilaitoksessa tuotettua tavaraa, se vois niinku tdtd jedu-
aki tuua niinku saman tien esille, ettd niinku Iéhentdd oppilaitten vaihtoa. Oppilaat
saattais kiinnostua, jos ei kiinnosta joku tddlld, ettd ahaa sielld on sellasta (Keittiovas-
taavan haastattelu 21.1.2015)

Koulutuskuntayhtymaan toivottiin myds omaa ruokahuoltopaallikkda, joka toimisi yhteen kokoavana
tahona, ja joka levittaisi tietoa kaikkiin yksikoihin. Koulutuskuntayhtyman eraan yksikon ruokapalve-
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lupaallikkd toimi yhteistydhenkilona hankintarenkaan suuntaan, mutta varsinainen ruokahuollosta
yhteisesti vastaava taho puuttui, ja keittiot toimivat itsendisina.

Kaikista mukavinta ois, jos téissd koulutuskuntayhtymdssd ois ruokahuoltopddillikké,
joka kerdis tdmdn tiedon, ja tuota noin niin, ja tekis, niinku kaivais esiin ndité ihmisid,
ja olis yhteistydssd, ja hdn sitte keskitetysti pystyis sitd infoa jakamaan. Et nyt téé vaan
jéd tdnne yksikkétasolle, niin téd on tosi hankalaa... meillé on kuitenki isot rahat kiinni
ndissd, tédsd elintarvikkeissa ja tdmmdsessd, niin paljon kéytetddn, niin se ois ihan kiva,
ja ku meilld on aina se aikapula tddlld (Keittiovastaavan haastattelu 21.1.2015)

2.3.2. Tutustumiskaynnit ja messut

Hanketoiminnan kautta jarjestetyissa tilaisuuksissa ruokapalveluiden edustajilla ja tuottajilla on
mahdollisuus tutustua toisiinsa. Pohjois-Pohjanmaalla on jarjestetty lukuisia ldahiruokatoimijoiden
verkostoitumisen mahdollistavia tilaisuuksia 2010-luvulla esimerkiksi Syokko n&da lahiruokaa? seka
LaatuTuote -hankkeissa (ks. MSL 2014, Simunaniemi 2014). Hankkeissa jarjestettiin vuosien 2011-
2014 aikana useita seminaareja, yleis6luentoja, keskustelutilaisuuksia, ty0pajoja ja lahiruokaparla-
mentteja. Lisdksi hankkeet jarjestivat tuote-esittelyjd, tutustumispaivia maatiloille ja yrityksiin seka
kotimaan opintomatkoja. Hankkeet olivat my&s nakyvasti esilla messuilla ja myyjaisissa.

Haastateltavat ruokapalveluiden edustajat kertoivat olevansa kiinnostuneita tila- ja yritysvierai-
luista, mikali sellaisia jarjestettdisiin. Maatilavierailuista heilld oli kokemuksia ldhinna yksityishenki-
[6inad tybajan ulkopuolella eikd niinkddn ammattinsa puolesta. Padosin haastateltavat kuitenkin us-
koivat, etta myos toiden osalta joustoa 16ytyy, ja aikaa vierailuille pystyttaisiin jarjestamaan.

...kylléhén se ois mukava kéyd joskus, ja sitte téssdkihdn on ndité lihantuottajiahan on
ldhelld... ois niitd avoimia ovia ollu, mutta jotenki ne aina karkaa ne. Jonku verran oon
ite henkil6kohtasesti itselleni kdynyt, kun on ollut nditd avoimia ovia maatiloilla, siis
niinku tdmm@ésilld maitotiloilla ylleensdki, niin oon kdyny kahtomassa (Keittiovastaavan
haastattelu 20.1.2015)

...en 0o tdmdn emdnndnhommien kautta en oo pddssy, et sehdn ois hirvedn mielen-
kiintosta, ja kylld méd mielellddn Iéhen, ja miksipd niilld ei vois kdydi, jos vaan soittasin,
niinku uskosin, etté ottas mielellddn vastaan ja antas haastatteluja, mutta tuota se on
aina sitte budjettikysymys, ettd pédsenké mdd Idhteen vai pitdské se omalla ajalla te-
hd, mutta kiinnostusta kylld ois tutustua (Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

...esim tuo tutustumiskdynnit, se ois aivan hirveen mielenkiintonen seki, ettd jos kerrdéis
muutaman henkilén tddltd, varmasti ois kiinnostuneita, ja Idhettds yhessd kdymddin,
niin siind uskosin ettd se kaikkien tydpaikkojen osalta onnistus, ettd sehdn ois samalla
semmonen virkistyspdivd. (Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

..tddltd Ioytyy sitd joustua téssd talossa siihen, ettd me voiaan niinku suunnitella esi-
merkiks pdivd sillai, etté me pddstddn kaikki, miké ei niinku monessakkaan paikassa oo
sitten tuota aina mahollista (Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

Erddn haastateltavan mukaan kiinnostusta olisi tutustua erityisesti sellaisten yritysten toimintaan,
joista jo tilattiin tuotteita:
...ku mdd vihanneksia tillaan tuolta XX:sta niin médd oon sanonu, ettd millonhan mdd
pddsen kdymddn teilld, ettd oppilaita sinne viiddn muttei mua, mikd tillaa sieltd... etté
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se ois mukava, ettd ndkkee missd se ja miten se tapahtuu sielld (Keittidvastaavan haas-
tattelu 21.1.2015)

Messuilla kaynti oli haastateltujen ruokapalveluiden edustajien keskuudessa melko vahaista. Suurin
osa ilmoitti kdyvansa Kespron messuilla kerran vuodessa, mutta niitd pidettiin hieman liiankin laajoi-
na.

No meilldhdn on niitd messuja, aina kerran vuojessa on. No ennen joulua, niihin me ei
oo ylleensd menty, mutta niinké kevvddillédki on aina Atrian, ja nuo misté me otetaan
tuotteita Kespro ja tdmmdset, niin ne on Oulussa... ne on sitte vaan niin kauhian laajat,
ettd sielld ei niinkd oikeestaan tuu muutako paperia sékkikaupalla mukkaan, etté kuka
ne sitte lukkee, etté pannaan vaan pois... (Keittidvastaavan haastattelu 21.1.2015)

Joo kyllé me kdyddn, aina mahollisuuksien mukkaan yritettdédn pddstd... (Keittiovas-
taavan haastattelu 20.1.2015)

Pari haastateltavaa toi esille my0s eettisia seikkoja, joiden puolesta tilavierailut kiinnostaisivat kovas-
tikin. Esimerkiksi tehotuotanto ja eldinten kohtelu mietityttivat.

...Ja sekin sitten se on semmonen minun mielestd henkil6kohtasesti semmonen kaks-
piippunen juttu, kun mulla on itelléiki hevosia ja koiria ja kaikkee tommosta, niin se te-
hotuotanto, jotenki semmonen, mikd aiheuttaa semmosta niinku miettimisté ja péh-
kdilyd, ettd ei oikeen tiid, etté miten siihen, vaikka sitéhén on iéinkaiken tehty, ja eihdn
tdmd niinku joukkoruokailu ois mahollista iliman sitd tehotuotantoa... (Keittidvastaa-
van haastattelu 20.1.2015)

...mua kiinnostas hirveend ainaki nuissa kanaloissa kédydd tutustumassa, meilléki on
monta tuota vaihtoehtoa tdssdki Idhiruokaoppaassa, ettd misté voitas kananmunia
saaha... mielellddn kdvis kattomassa, etté minkdlaisia eroja niissd on, ja itelle ainaki
merkittee tosi paljon se, ettd minkdlaisissa oloissa on ylleensdkki eldimet... siis sem-
mosia, mitkd on niinku semmosia eettisid juttuja, niin tosi térkeitd (Keittiovastaavan
haastattelu 20.1.2015)

2.3.3. Tuotetestaus ja -kehitys

Lahis-opas suosittelee tuotetestausta pohjana onnistuneen ldhiruokayhteistyon synnylle (Vaananen
& Tossavainen 2013: 33). Sitd pidetdan erinomaisena esimerkkind ennakoivasta vuoropuhelusta elin-
tarvikkeiden hankintaprosessissa mukanaolevien tahojen, kuten tuottajien, ammattikeittididen ja
hankintatoimen kesken. Tuotetestauksen aikana voidaan testata itse tuotteen soveltuvuuden lisaksi
toimintatavan soveltuvuutta esimerkiksi logistiikkaa, toimituskohteita ja hintatasoa.

Kolme kyselyyn vastannutta ilmoitti tehneensa joskus yhteisty6ta tuottajien tai yritysten kanssa
tuotetestauksen muodossa. Yhdessa toimipaikassa oli pidetty myds lahiruokapaiva, jossa elintarvik-
keet olivat olleet 90 prosenttisesti ldhiruokatuotteita. Haastatteluiden perusteella kaivattiin erityises-
ti sopivia pienleipomotuotteita, silla jotkin aiemmista yhteistydkumppaneista eivat olleet enaa toi-
minnassa.

No kylld seki kiinnostaa joo, varsinki leipomotuotteissa niin toivois, ettd tddlld kuitenki
olis niinku pienleipomotuotteita (Keittiovastaavan haastattelu 21.1.2015)
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Joo ihan sillon viimisind tuota, kun se XX oli toiminnassa, niin sillon ne saatto soittaa...
ettd nyt meilld on téllanen leipd tulossa, ettd kertokaa mielipide meniké kaupaksi tai
miten, mutta se oli vaan se yksittdinen (Keittiovastaavan haastattelu 21.1.2015)

Oulun yliopiston koordinoimassa ”“Lahiruokaa markkinoille” -hankkeessa kehitettiin useiden yhteis-
tyokumppanien kanssa vuosina 2006—2007 ”jdlkiruokaperhettd”, joka perustui Oulun eteldisen alu-
een marjaraaka-aineisiin (Lehtinen 2008). Tavoitteena oli kehittdd ammattikeittidille soveltuva jalki-
ruokatuote, joka vastaisi silloiseen marjatuotteiden ja -jalkiruokien voimakkaaseen kasvuun. Tuote-
kehittamisen seurauksena syntyi myos kuluttajapuolen markkinoilla ollut juotava valipala. RuokaNET-
hankkeen haastatteluissa eras keittionedustaja totesikin tuotekehittdmisen ylipdataan olevan hyodyl-
listd helposti markkinoitavissa olevien tuotteiden syntymisen vuoksi.

Kyllé se vois olla ihan mukava, ja semmonen, ettd sitd ndin niinku pienié tuottajia, niin
sehdn edesauttas sitd niinku sité markkina-alueen saantia, ku oltas niinku ammattilai-
sina sité kehittdmdssd jonkulaista tuotetta, semmosta mité ois helppo markkinoia
(Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

Eihéin se kylldhdn semmosta, jos ois hyvd tiimi joka, ja jokkainen siihen panostas, niin
kyllihdn semmoselle totta kai ois varmasti kdyttéd (Keittiovastaavan haastattelu
20.1.2015)

Uusien lahielintarvikkeiden kaytto ja kokeilu ei kuitenkaan aina ldhde liikkeelle tuotekehityspohjalta,
vaan haastateltavat ilmaisivat kiinnostusta ldhituotteisiin myos pienyrittadjien tukemisen vuoksi.

Joo kylld mdd tdssd jonku verran oon rohennu kokkeilla niinku semmosia tuotteita, mi-
td ennen vaikka otettu just isosta tukusta, niin sitte nditd ldhitiloja, ihan sen takia me
kannatetaan pienyrittdjid ja muita niin, ja oon kyllé kokenu ihan positiiviseksi ja haluai-
sin jatkossaki muita palveluja kdyttdd jo enemmdnki tutustua edelleenki, ettd ois kyllé
mukava (Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

2.4. Alkuperatiedotus asiakkaille

Risku-Norjan ym. (2010) valtakunnallisen julkisia ruokapalveluita koskevan selvityksen perusteella
vaikuttaa silta, etta julkisia ruokapalveluja kayttaville asiakkaille annetaan varsin niukasti ateriaa kos-
kevaa tietoa, tai ndin oli ainakin viela muutama vuosi sitten. Selvitykseen vastanneista 116 kunnasta
liki 40 % ilmoitti, ettd ruoan alkuperaa ei kerrota koskaan. My&dskaan ruoka-annoksen ravitsemustieto
ei kulkeutunut asiakkaille noin puolilla vastanneista. Kaytanndssa informaatiota oli kuitenkin kysytta-
essd saatavilla, mutta systemaattinen tiedottaminen oli vahaista. Selvityksen perusteella tarkeimpina
tekijoina ruokalistan laadinnassa nousivat esille hinta, asiakkaiden toivomukset seka joukkoruokailun
ravitsemissuositukset.

Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyman keittioissa ruokalistat suunnitellaan 4—8 viikoksi kerrallaan,
ja niissa pyritddan sesonkiluontoisuuteen. Hinta ei noussut ainakaan lahielintarvikkeiden valintaan
vaikuttavia tekijoita selvitettdessd muita tekijoitd tdrkedmpana esille, painvastoin (ks. s. 15-16).
Yleensa keittididen ruokalistoissa on jonkin verran joustovaraa. Haastateltujen keittididen edustajien
mukaan ruokalistoissa ei padsaantoisesti mainita tietoja tuotteiden alkuperasta, mutta yksi haastatel-
tava ilmoitti, ettad listassa mainitaan padaraaka-aineen esimerkiksi lihan alkuperdamaa. Linjastoille lai-
tettavaa materiaalia on laadittu JEDU:n lahiruokahankehenkilén toimesta, mutta niiden kaytto ei ole
vakiintunutta. Vaikka alkuperasta ei nakyvasti informoida, voivat halukkaat kuitenkin tiedustella asiaa
suoraan keittiohenkilokunnalta.
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Ei oo, sen me laitetaan, tuosahan meilld, tuossa ku tehhddn tuohon ruokalista, niin me
laitetaan siihen aina mikd pddruoan, niinké lihanki, alkuperdmaa (Keittiovastaavan
haastattelu 21.1.2015)

No ei oo itse asiassa sillai, mutta ku meilld on niinku tuossa jakelussa aina yks, niin kyl-
ld me yritettddn aina mainita, ettd kun ne kysyy jostain heti, ettd joo se tulee tdstd Id-
heltd. Jossain palautehetkissd, niin niissd kdyddn sitte Iépi, ettd meilld on kylld ihan Id-
hiruokaa (Keittiovastaavan haastattelu 21.1.2015)

Niin, jaa, ettd ollaanko kirjotettu. Meilld ei sillain, joskus on laitettu tuonne just.. sa-
laatteja, sielld on kédytetty ndin niin. Sitte meillé on niitd kylld paljon, niitd erilaisia li-
pukkeita, mitd laitetaan, mutta siihen vois enemmédinki panostaa... meilld kylld siihen
on materiaaleja tehtykkin (Keittiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

Haastattelujen perusteella asiakkaiden kiinnostus tuotteiden alkuperaa kohtaan tuntui olevan vaihte-
levaa eri keittidissa. Yhdessa keittiossa koettiin, etta alueen ja opiskelijoiden maataloustausta vaikutti
myonteisesti kiinnostuksen maaraan. Toisessa keittidssa oltiin jopa hieman yllattyneita, kuinka vdahan
keittiohenkilokunta saa asiakkailta tiedusteluja alkuperasta.

Joo osa on, niinku nuorista on, opiskelijoista, henkilokunnasta on, niinké silla lailla kiin-
nostuneita siitd, ja osa tddlld on, niin téd on maanviljelyspitdjd, niin tddlléhén niinku
ilmanmuuta kiinnostuneita, ettd tuleeks tdidilt, jos tietdd ettd kotoa Iéhtee niinku vien-
tiin tavaraa, ettd mihin se ldhtee (Keittiovastaavan haastattelu 21.1.2015)

Harvoin, ylldttdvdn harvoin ku aatellaan ténd pdivdnd... kylld mdd ite seuraan, ja siksi
mdd niinké iteki nden, mdd en oikeen tykkdd, ettd ne marjat tuuaan jostaki puolasta,
tai just niinké meillé on hirvidt marjamaat tdséd ympdrilld, ettd ja tddlld on mansikkati-
loja on hirvidsti ja mustaherukkaa, tdmmdsté punaherukkaa, niin néitd on kylld télld
alueella (Keittidvastaavan haastattelu 21.1.2015)

Pari haastateltavaa totesi, etta tietoisuutta paikallisten tuotteiden kdytdsta voitaisiin kampanjoimalla
lisata. Lahiruoka-termin kaytto voi kuitenkin olla haastavaa, koska jokainen maérittelee sen omalla
tavallaan.

No ei tddllé... etté meilld kun on pelekdstddn opiskelijat ja sitte henkilékunta niin ei oi-
kiastaan. Tietenki sitd vois niinku markkinoida ja kamppanjoida sité semmosta, mut
ehkd se niinkun Ildhiruoka on, kaikki ihmiset ei ehkd vélttdmdttd niinku ajattele sité sil-
lai, ettd niinku esimerkiks suomalainen ruoka on minun mielestd ldhiruokaa tai saan ki-
lometrin sdtteelld oleva ruoka, mutta ehkd niinku, mdd voisin kuvitella, ettd tdssé kou-
lussa opiskelijat ja henkil6kunta ajattelis, ettd se ois niinku tdstd Idhialueelta, mutta
tietenki, ettd sitd tietoisuuttahan vois niinku itekki tdssd kampanjoimalla lisdtd (Keit-
tiovastaavan haastattelu 20.1.2015)

...Sitdhdn vois muutenki tuota, ei haittais vaikka tulis tietémystd nuille opiskelijoillekki
ja henkilékunnalle, monetki kyselee, jotku kyselyy useinki etté misté tdmd on ja onko
kotimaista, ja ettd monelle se on tdrkedd tietdd se mitd syé (Keittiovastaavan haastat-
telu 20.1.2015)
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3. Ruokapalveluiden asiakaskokemukset ja -tarpeet

Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyman ruokapalvelujen asiakaskokemuksia selvitettiin vuoden 2015
alussa sahkoisen kyselyn avulla (liite 2). Kysely suunnattiin JEDU:n opiskelijoille ja henkilokunnalle.
Keittididen edustajille tehtyjen haastatteluiden mukaan ruokapalveluiden asiakkaille on tehty aikai-
semminkin pienimuotoisia toimipaikkakohtaisia palautekyselyitd, mutta kaikki keittiot kattavaa selvi-
tysta ei ole tehty. Vastauksia saatiin yhteensa 509, mika vastaa noin kahdeksasosaa koko opiskelija-
ja henkilokuntamaarasta. Vastanneista enemmist6 (67,8 %) oli naisia ja noin kolmasosa miehia. Heis-
ta valtaosa oli opiskelijoita (78,4 %) ja loput 21,6 % henkilokuntaa. Vastaukset kattoivat kaikki JEDU:n
vhdeksan omaa keittiota seka kaksi ulkopuolisen toimijan keittiota, siten etta kussakin toimipaikassa
ensisijaisesti ruokailevien maara vaihteli 18 ja 128 valilla.

3.1. Lounasruokailu

Suurin osa vastaajista ilmoitti hyodyntdvansa lounasruokailumahdollisuutta pdivittdin ja noin kuu-
desosa 3—4 kertaa viikossa (taulukko 1). Harvemmin tai ei koskaan lounasruokailua hyodyntavista
suurin osa (30 vastaajaa) perusteli vastaustaan vedoten tydajan aiheuttamiin rajoituksiin tai esimer-
kiksi opiskelun ”lahipdivien” maaraan. Hintaan tai laatuun liittyvid perusteita antoi 13 vastaajaa, ja
kolme ilmoitti noudattavansa erikoisruokavaliota. Yhdeksan kertoi ottavansa omat evdaat mukaan
perustelematta sen tarkemmin valintaansa. Muutama vastaaja s6i muussa kuin oman yksikkénsa
ruokalassa.

Taulukko 1. Vastaajan oman yksikén lounasruokailun hyédyntaminen (n=509).

joka paiva 3-4 kertaa viikossa 1-2 kertaa viikossa harvemmin en koskaan

334 (65,6%) 81 (15,9%) 42 (8,3%) 47 (9,2%) 5(1,0%)

Kyselyvastausten perusteella ruokapalveluiden tarjoamassa lounaassa vaikuttaisi toimipaikoittain
olevan suuria eroja. Tyytyvdisyytta lounasruoan eri osa-alueisiin ja ominaisuuksiin arvioitiin asteikolla
yhdesta viiteen (1=ei lainkaan tyytyvainen — 5=erittdin tyytyvainen). Vastauksissa oli tilastollisesti
merkittavia eroja eri toimipaikkojen seka opiskelijoiden ja henkilokunnan valilla. Keskimaarin tyyty-
vaisimpia oltiin ruoan riittdvyyteen ja lampatilaan, ja vahiten tyytyvaisia makuun ja ulkondkéon (kuva
5). Suurin ero vastauksien keskiarvoissa oli leipavalikoiman osalta ja pienin erityisruokavalioiden
huomioinnin osalta. Yksi keitti¢ sai kaikkien arvioitavien ominaisuuksien osalta heikoimmat keskiar-
vot. Opiskelijoiden ja henkilokunnan valilla ero oli tilastollisesti merkittavaa erityisesti luokissa ulko-
nakod, maku ja leipavalikoima. Kahteen ensiksi mainittuun henkildkunta oli keskimaarin opiskelijoita
tyytyvaisempi ja viimeksi mainittuun vahemman tyytyvdinen.
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Kuva 5. Lounasruoan ominaisuuksien arviointi (n=509).

Tilastollisissa testeissd, koskien asiakkaiden lounasruokatyytyvaisyyden ja keittididen ldhiruoan kayt-
toosuuksien vilista korrelaatiota, ei l0ytynyt tilastollista merkittavyytta. Kuitenkin jotain yhtenevai-
syyksia lahiruoan kayton ja lounasruokailutyytyvaisyyden valilla oli havaittavissa. Esimerkiksi keittio,
joka ilmoitti kdyttavansa lahituotteista ainoastaan perunaa ja juureksia, sai asiakaskyselyssa alhai-
simmat keskiarvot lounasruoan eri ominaisuuksille. Eniten ldhituotteita kyselyn mukaan kayttdneet
keittiot sen sijaan eivat saaneet asiakaskyselyn vastauksissa lounasruoan osalta selvasti muita kor-
keimpia keskiarvoja. Tama saattaa osittain selittya silla, ettd lahiruoankdyttdosuuksia on vaikea arvi-
oida eivatka kaikki keittiot ole valttamatta arvioineet maaria samoin perustein. Tuloksista ei kuiten-
kaan voida vetda johtopaatoksia, etta lahielintarvikkeista tehty ruoka olisi automaattisesti parempaa,
vaan sitd selvitettdessa tulisi tietda tarkat kayttomaarat eri elintarvikkeista.

Kyselyn loppukommenteissa saman yksikon ruokapalveluja kdyttavien vastauksissa oli joitakin
yhtaldisyyksia, joten niista voinee koota yhteen lounasruoan heikoimpia kohtia ja kehittamisehdotuk-
sia. Kommentit koskivat joissain yksikdissa muun muassa lihan laatua, einesten runsasta kayttoa,
salaattitarjontaa ja sen laatua sekd ruokien mausteisuutta. Useammissa kommenteissa tuotiin esille
myo0s se, etteivat kaikkien asiakkaiden ruokatoiveet ole samanlaiset. Toiset haluavat tavallista koti-
ruokaa, toiset voimakkaammin maustettuja eksoottisia ruokia. Kuitenkaan mausteiset ruoat eivat
sovi kaikille, joten helpompaa voisi olla, jos mausteita kaipaavat lisdisivat niita itse annoksiinsa.

3.2. Ruoan alkupera

Ruokapalveluiden asiakkaiden kiinnostusta ruoan alkuperdan ja ravintosisaltoon (kuva 6) arvioitiin
asteikolla yhdesta viiteen (1=ei lainkaan kiinnostunut — 5=erittdin kiinnostunut). Myos tassa kysymyk-
sessa eri toimipaikkojen valilla oli tilastollisesti merkittavia eroja ravintosisalto-luokkaa lukuun otta-
matta. Raaka-aineiden alkuperastd, tuotantopaikasta ja tuotantotavasta oltiin yhdessa toimipaikassa
selvdsti enemman kiinnostuneita kuin muissa. Erdan toimipaikan vastaajia kiinnosti puolestaan ravin-
tosisdlto selvasti eniten. Luokkaan “muu” vastaajat nimesivat esimerkiksi terveellisyyden, kotimai-
suuden ja tuoreuden. Vaikka eri toimipaikkojen keskiarvoissa oli suuriakin eroja kiinnostuksessa ruo-
an alkuperaa ja ravintosisdltoa kohtaan, koko vastaajajoukossa oli suhteellisen pieni osuus niit3, joita
alkupera ei kiinnostanut lainkaan tai kiinnosti vain vahan (kuva 7).
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Kuva 6. Kiinnostus raaka-aineiden alkuperasta ja ravintosisallosta (n=509, luokka muu n=81).
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Kuva 7. Kiinnostus raaka-aineiden alkuperasta ja ravintosisallosta (n=509, luokka muu n=81).

Henkilokunta oli opiskelijoita selvasti kiinnostuneempi kaikista arvioitavista kohdista. Suurimmillaan
ero oli luokassa "muu” (henkilokunta ka.3,95; opiskelijat ka.3,03). Molempia vastaajaryhmia kiinnosti
keskimaarin eniten ravintosisalto ja toiseksi eniten raaka-aineiden alkupera.

3.2.1. Alkuperasta tiedottaminen

Ruoan raaka-aineiden alkuperan tiedottamisen osalta vastaajia pyydettiin arvioimaan tiedottamisen
senhetkistd riittdvyyttda seka tarpeellisuutta asteikolla yhdestd viiteen (1=ei lainkaan riitta-
vaa/tarpeellista — 5=erittdin riittadvaa/tarpeellista). Kaikkien vastausten keskiarvo riittdvyyden osalta
oli 2,59 (min. 2,21; max. 3,17) ja tarpeellisuuden osalta 3,32 (min. 3,91; max. 2,92). Noin puolet kai-
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kista vastaajista koki tiedottamisen melko tarpeellisena tai erittdin tarpeellisena, mutta vain viidesosa
koki sen olevan nykyisellaan riittavaa (kuva 8). Vastauksissa oli tilastollisesti merkittavia eroja eri toi-
mipaikkojen vastaajien kesken, mutta kaikissa toimipaikoissa tiedottamisen maaraa toivottiin vasta-
usten perusteella lisdttavan. Myos kyselylomakkeen loppukommenteissa oli toivomuksia, etta alku-
peratietoa olisi enemman nakyvilla. Kommenteissa esitettiin, ettd ruoan tarkat sisadltétiedot voisivat
olla I6ydettavissa esimerkiksi nettisivuilta.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

B ei lainkaan riittavaa/tarpeellista 2 3 4 W erittdin riittdvaa/tarpeellista

Kuva 8. Ruoan raaka-aineiden alkuperastd tiedottamisen riittdvyys ja tarpeellisuus (n=509).

Mielipiteet lahi- ja luomuruoan kadyton tarkeydesta ruokapalveluissa vaihtelivat toimipaikoittain. La-
hiruoan kayttoa pidettiin keskimaarin luomuruoan kayttoa tarkedmpana kaikkialla (Iahiruoka ka. 3,98
ja luomu ka. 3,42). Noin 70 prosenttia vastaajista piti lahiruoan kaytt6a melko tai erittdin tarkedna
(kuva 9). Luomutuotteiden kayttoa pidettiin padosin tarkeimpana niissa toimipaikoissa, joissa myos
tiedottamista pidettiin tarpeellisimpana.

luomu .

0% 20% 40 % 60 % 80 % 100 %

M ei lainkaan tarkeaa 2 3 4 W erittdin tarkeda

Kuva 9. Lahi- ja luomuruoan kadyton tarkeys ruokapalveluissa (n=509).

Kyselyiden loppukommenteissa muutama vastaaja vield korosti lIdhiruoan kayton tarkeytta, kun puo-
lestaan pari vastaajaa oli sitd mieltd, ettd suomalainen ruoka kokonaisuudessaan on ulkomaiseen
ruokaan verrattuna luomua. Lisdksi muutama asiakas naki selvdna epdkohtana sen, etta lahituotan-
non periaate ei maitotuotteiden kohdalla toteudu (ks. myds ruokapalveluiden eri tuoteryhmien kayt-
t6's. 13-14).
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4. Oulun Etelaisen alueen lahiruokapotentiaall

Kotavaaran ym. (2014) mukaan Pohjois-Pohjanmaan maataloustuotannon alueellisessa rakenteessa
Oulun eteldpuoliset alueet painottuvat vahvasti, ja noin 90 % naudoista ja sioista seka viljellysta pin-
ta-alasta sijaitsee Oulu-Utajarvi -linjan eteldpuolella. Vuonna 2013 maatalous- ja puutarha-alan yri-
tyksid maakunnassa oli kaiken kaikkiaan 4689. RuokaGIS -hankkeen paikkatietotarkastelujen mukaan
koko maakunnassa maidon-, naudanlihan- ja perunantuotanto on alueellisesti riittavaa ja kattavaa
kysyntddn suhteutettuna. Naudanlihan osalta Oulun Eteldisen alueella on jopa runsasta tarjontayli-
jaamaa. Myos alueen marjojen tuotanto erityisesti mansikan ja mustaherukan osalta riittaisi hyvin
vastaamaan paikalliseen laskennalliseen kysyntaan.

Niemisen (2014: 198) mukaan Pohjois-Pohjanmaan maaseututoimialan ndakymien nahdaan paa-
osin olevan myodnteisid, silla toimialalla tehdaan poistuvaa tuotantokapasiteettia vastaavia investoin-
teja. Esimerkiksi tilakokojen kasvattaminen ja toiminnan tehostaminen nakyy lihan ja maidon tuotan-
tomadrien kasvussa.

Tutkimusalueen ruoantuottajien ja pienyritysten kiinnostusta yhteistyon kehittamiseen julkisten
ruokapalveluiden kanssa selvitettiin sdhkoisen kyselyn avulla (liite 3). Kysely ldhetettiin sdhkdpostitse
61 yrittajalle Oulun Eteldisen alueella, sekd 15 alueella toimivalle MTK-yhdistykselle eteenpdin vali-
tettavaksi. Kyselyyn vastasi 23 toimijaa, joista kaksi oli Oulun Eteldisen alueen ulkopuolella toimivia
yrityksia. Kuusi vastaajaa toimitti jo tuotteitaan Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyman keittidille ja
yhdeksan jollekin toiselle julkiselle toimijalle (Kuva 10).

10

kylla JEDU kyllda muu ei talla hetkelld ei koskaan

Kuva 10. Tuotteiden toimittaminen julkisille keittidille (n=23). Kaksi vastaajaa toimittaa sekad JEDU:lle
ettd muualle.

Suurin osa, noin 40 prosenttia, vastaajista oli liha-alan toimijoita. Noin neljdsosa oli marjantuottajia
tai -jalostajia, ja noin 17 prosenttia peruna-alan ja sama maara vihannespuolen toimijoita. Koska keit-
tiot ilmoittivat kayttavansa melko vahan paikallisia lihatuotteita, on mielenkiintoista, etta juuri kysei-
sen ryhman edustajista |0ytyy useita julkisten keittididen kanssa tehtavasta yhteistydsta kiinnostu-
neita. Kuitenkin etenkin Nivala-Haapajdrven ja Haapaveden-Siikalatvan seutukunnat ovat tunnettuja
maidon ja lihan tuotannostaan (Oulun Eteldinen 2015).

Kaiken kaikkiaan vastaajat ilmoittivat tarjoavansa varsin monipuolista tuotevalikoimaa. Lihan
osalta joukossa oli niin naudanlihan, sianlihan kuin lampaanlihankin tuottajia. Jalosteina mainittiin
muun muassa jauheliha, paisti, makkara, sailykkeet seka palviliha. Marjatuottajien osalta (6 vastaa-
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jaa) valikoima oli my6s laaja. Tarjolla oli metsamarjojen osalta puolukkaa ja mustikkaa seka viljeltyjen
marjojen osalta mansikkaa, vadelmaa, pensasmustikkaa, marja-aroniaa, tyrnimarjaa seka mustahe-
rukkaa. Marjoja oli saatavilla pakasteina seka jalosteina, kuten kuivattuina jauheina, hilloina ja hyyte-
I6ina. Kyselyyn vastanneiden joukossa oli my6s erilaisten vihannesten, perunan, sipulin ja valkosipu-
lin tuottajia. Lisaksi tarjolla oli kananmunia ja erilaisia leivonnaistuotteita. Myos kalatuotteiden tar-
jonta oli monipuolista sisadltden kalaa niin sisdvesista kuin merelta.

Vastaajia pyydettiin arvioimaan kiinnostustaan erinaisiin yhteistyéhon liittyviin osa-alueisiin (ku-
va 11). Erilaisista yhteistydmuodoista oltiin pdaosin hyvin kiinnostuneita. Eniten kiinnostusta heratti-
vat tuotteiden toimittaminen julkisille keittidille ja tuotekehitys yhteistydssa ruokapalvelun tarjoajan
tai keittiohenkilokunnan kanssa. Ensin mainittu kiinnosti noin kahta kolmasosaa erittdin paljon. Vahi-
ten kiinnostusta herattivat tuotevalikoiman kasvattaminen ja mukanaolo |dhiruoantuottajien osuus-
kunnassa tai myyntirenkaassa, joista kuitenkin yli puolet vastaajista oli kiinnostuneita melko tai erit-
tdin paljon.
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Kuva 11. Tuottajien ja yritysten kiinnostus eri yhteistyémuodoista (n=23).

Lisaksi vastaajat arvioivat kiinnostustaan osallistua alueellisen verkostomallin kehittamiseen. Noin 65
prosenttia vastaajista oli kiinnostuneita verkostomallin kehittdamisestd melko tai erittdin paljon. Noin
40 prosenttia ilmoitti olevansa kiinnostuneita tuottajien ja ruokapalvelujen yhteisiin tydpajoihin osal-
listumisesta melko tai erittdin paljon. Muutama perusteli vahaista kiinnostustaan tyopajoihin ajan-
puutteen vuoksi. TyOpajoissa ei myodskaadn joidenkin vastaajien mukaan ndhty saavutettavan mitaan
hyotya.
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5. Yrittajien ja ruokapalveluiden kohtaamistyopajat

Hankkeessa jarjestettiin kaksi tyopajatilaisuutta, joiden tavoitteena oli erityisesti elintarvikealan toi-
mijoiden verkottaminen sekd verkostoitumisen ongelmien ja mahdollisuuksien pohtiminen pienryh-
mittdin. Ensimmainen tydpaja pidettiin kesdkuussa 2015 Oulaisten ammattiopiston liiketalouden
yksikossd, ja keskustelujen pohjana kaytettiin kyselyista ja haastatteluista koostettua taustaselvitysta
Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyman ruokapalvelujen ja -hankintojen tilanteesta ja tarpeista. Toinen
tyOpaja pidettiin syyskuussa 2015 niin ikddn Oulaisissa Kartanohotelli Tormanhovissa. Toisessa tyopa-
jassa osallistujat jalostivat eteenpdin ensimmaisessa tyopajassa esiin nousseita ideoita. Taustamate-
riaalit toimitettiin tyopajoihin ilmoittautuneille etukateen.

5.1. Lahiruokaketjun alueellisen yhteistyon lisaaminen Oulun Etelai-
sen alueella (1 TYOPAJA)

Ensimmaisen tyOpajan osanottajajoukko oli melko vdhainen (jarjestédjien lisdksi seitseman henked).
Tyopaja kutsu oli lahetetty JEDU:n ruokapalveluiden edustajille sekd alueella toimiville elintarvi-
kealanyrittajille sahkopostitse, lisdaksi kyselyn perusteella tydpajoista kiinnostuneille toimijoille soitet-
tiin. Ensimmaisessa tyopajassa osallistujat jaettiin kahteen pienryhmaan, joissa kasiteltiin kyselyissa
tarkeimpina esille nousseita ruokapalvelujen ja elintarvikealanyritysten omiin kehittamistarpeisiin ja -
toiveisiin liittyvid teemoja (keittiohenkilokunnan tutustumiskaynnit tuottajien ja jalostajien luokse;
kuntayhtyman eri keittididen vilinen yhteistyo; tuotekehitys, tuottajan/yrityksen ja keittion yhteis-
ty0; tarjontaldhtodisyys ruokalistasuunnittelussa; lahiruoan markkinoinnin kehittdminen; ldhiruoan-
tuottajien yhteinen sdahkoinen myyntikanava; kuntayhtyman strategia ja hankintapolitiikka; muu,
mika?). Lisdksi keskusteltiin, mitka olisivat tarkeimmat paatokset ja konkreettiset toimenpiteet, joita
eri tahot (ateriapalvelut, elintarviketuottajat ja -jalostajat ja paattdjat) voisivat tehda ldhiruoan kay-
ton lisdamiseksi.

5.1.1. Lahiruoan kayton edistamismahdollisuudet teemoittain

Kuntayhtyman eri keittididen valisen yhteistydn koettiin olevan vahaistd, kuten jo keittiokyselyn ja
haastatteluiden perusteella todettiin. Ryhmakeskusteluiden mukaan opetuskeittididen vaatimukset
ovat erilaisia verrattuna muihin ammattikeittioihin, mika vaikuttaa paljon myds emantien vapauksiin
tehdd muutoksia esimerkiksi ruokalistoja koskien. Tiedonkulku ja kokemusten sisdinen markkinointi
oli vahaista, ja keskustelijat olivatkin sitd mielta, etta “hyva pitdisi saada kiertoon”. Ryhmissa pohdit-
tiin, mika voisi olla jokin yleinen keino lisata keittididen yhteistoimintaa ja tiedonkulkua, mutta rat-
kaisuja ei tahan liittyen kuitenkaan loydetty. Henkilostopaivia toivottiin tulevaisuudessa pidettavan
ensisijaisesti oman ammattiryhman (keittiohenkilokunnan) kesken, jotta tekijoiden vilille syntyisi
[aheisemmat henkil6kohtaiset suhteet.

Tuotekehitysta oli keskustelijoiden mukaan jonkin verran tehty, mika nousi esille myds kysely-
vastauksissa. Jalostuksen ja pakkauksien kehittamisen koettiin olevan keittioille tarkeinta. Lihan osal-
ta paloittelua pidettiin ehdottomana, vaikka lihan suhteen onkin jonkin verran palattu taaksepain,
eika esimerkiksi valmiiksi kypsennettyja tuotteita kovin mielellaan kayteta. Ryhmassa todettiin myos,
ettd esimerkiksi teurastamoaikataulut ovat maaraavia tekijoita tuotteen siirtymisessa kuluttajille,
joten tuotekehityksessa pitaisi lihantuottajien lisdksi olla mukana jatkojalostajia. Lisdksi keskusteluis-
sa mietittiin, voisiko tuotekehitykseen ja -testaukseen liittda teemapadivia tai -viikkoja, ja kokeilla
vaikka yhta tuoteryhmaa kerrallaan.

Tarjontaldhtoisyytta ruokalistasuunnittelussa ei oltu tyopajaan osallistuneiden ruokapalvelui-
den edustajien mukaan huomioitu kovin hyvin, vaikka jokin verran kaytettiin korvaavia tuotteita,
kuten ohraa riisin tilalla. Ruokalistasuunnittelun todettiin usein kaynnistyvan isojen toimittajien kata-
logeja selailemalla, ja ndin ollen mietittiinkin, voisiko pientuottajilla olla oma katalogi, joka olisi ruo-
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kalistasuunnittelussa mukana. Ruokalistojen todettiin olevan opetuskeittidissa opettajien eika keit-
tiohenkilokunnan tekemia, ja niissa on toistoa vuodesta toiseen. Muutoksista pitdisi pystya keskuste-
lemaan. Lahiruokapadivan lisdamista ruokalistoihin kannatettiin, ja siihen pienten toimittajien resurs-
sien uskottiin riittavan. Keskusteluissa todettiin, etta Haapavedellad ldhiruokapaiva on pidetty kaksi
kertaa MTK:n jarjestamana. Lisaksi mietittiin myos sitd, etta ruokalistoissa voisi olla viela yksi suunnit-
telukausi syksylla, jolloin suosittaisiin erityisesti kauden tarjottavia.

Ldhiruoan markkinoinnin kehittdmisessa tarkeimpana pidettiin nakyvyytta, ja edelld mainittua
tuottajien omaa tuotekatalogia pidettiinkin oivallisena markkinointivalineena. Talla hetkella |ahiruo-
an markkinointi painottuu tyopajaan osallistuneiden kokemusten mukaan padasiassa puskaradioon ja
Facebookiin, eika se vaikuta olevan kovin strategista.

Lahiruoantuottajien yhteisen sahkdisen myyntikanavan toteutusta ryhmakeskusteluissa mietit-
tiin foorumin, soittoringin tai lahiruokaverkkokaupan muodossa. Myds logistiikkarenkaan perusta-
mista pidettiin tarkedna, ja ajateltiin, ettd myyntid voisi tapahtua myos sen kautta. Talla hetkella 13hi-
ruokaa tilataan sahkoisesti yleensa kotisivujen tai sahkopostin kautta, mika edellyttaa ajantasaisia
nettisivuja.

Kuntayhtyman strategian ja hankintapolitiikan osalta todettiin, ettad johdolta tulisi saada selkea
signaali ldhiruoan hyédyntamisen edistdmiseksi, ja maardraha tulisi sisallyttda mukaan strategisiin
paatoksiin. Lahiruoka-asia pitdisi tehda myds nakyvaksi osaksi JEDU:n toimintaa laajemmin, ja sisal-
lyttdd esimerkiksi opetussuunnitelmaan. Keskustelijat toivoivat, ettd tutustumiskadynnit ja messuvie-
railut olisivat pakollisia, ja etta johtamistaitoa lisattaisiin, jotta uusia kdytantoja saataisiin vietya kay-
tantoon asti.

5.1.2. Eri toimijoiden roolit Iahiruoan kayton edistamiseksi

Edellisessd kappaleessa mainittujen kehittdmisteemojen pohjalta tyOpajaan osallistuneet pohtivat
tarkeimpia paatoksia ja konkreettisia toimenpiteita toimijoittain. Seka ateriapalveluiden etta elintar-
viketuottajien ja -jalostajien toimia tultaisiin tarvitsemaan lahiruoan kayton edistamiseksi ja yhteis-
tyon lisddamiseksi, mutta myos hallinnolle 16ytyi selkea tehtava.

Ateriapalveluiden yhdeksi tarkeimmaksi tehtavaksi nostettiin koko alueella pidettavan lahiruo-
kapaivan jarjestaminen. Aiemmin vastaavaa ei ole jarjestetty koko alueen laajuisesti. Toinen tarkea
ateriapalveluille kuuluva rooli oli sesonkipainotteisuus. Siihen tulisi pyrkid entistd enemman, ja kuten
edelld ehdotettiinkin, voisi syksylld ruokalistoissa olla vield oma ”“sadonkorjuujakso”. Kolmantena
toimena ehdotettiin tutustumismatkan jarjestamista. Myds ruokapalveluiden haastatteluissa nousi
esille, ettd kiinnostusta olisi tutustua etenkin sellaisiin yrityksiin, joista jo hankittiin tuotteita. Lisaksi
mietittiin henkilokuntapdivan jarjestamista ja hyodyntdmistd ateriapalveluiden sisdisen yhteistyon
lisadmisessa. Vinkkien jako olisi toivottavaa toki myoés muina aikoina.

Elintarviketuottajien ja -jalostajien osalta yhtena tarkeimpana seikkana pidettiin tuotteiden na-
kyvyyden parantamista ja aktivoitumista ruokapalveluiden suuntaan. Ateriapalveluiden tieto tarjolla
olevista tuotteista on melko heikkoa ainakin sellaisten tuotteiden osalta, joita keittidihin ei ole kos-
kaan tarjottu. Erindisissd hankkeissa laaditut oppaat ja verkkosivustot ovat jonkin verran auttaneet
keittidita tunnistamaan potentiaalisia Iahiruoan tarjoajia, mutta yleensa yhteystietojen julkaiseminen
oppaissa on vapaaehtoista, ja ne sisaltavatkin enimmakseen ehkéa vain sellaisia yrityksia, joilla on
ennestdadn kokemusta suoramyynnista kuluttajille tai julkisille keittidille. On mahdollista, ettd useim-
mat myyntia vield harkitsevista eivat ole ndissd mukana, ja yhteydenottoja keittididen suuntaan ra-
joittavat ennakkoluulot. Lisdksi yhteisty6ta tuottajien kesken pidettiin varsin tarkedana. Aiemmissakin
tutkimuksissa on todettu, ettd yhteistyd etenkin logistiikkajarjestelyiden ja markkinoinnin puolella
olisi tarpeellista (esim. Kotavaara ym. 2014).

Koulutuskuntayhtyman hallinnon tai muun paattavan tahon rooli oli keskustelijoiden mukaan
varsin selkea. Ateriapalveluihin toivotaan selkeitd maararahoja helpottamaan hankintapaatoksia.
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Yleisesti ottaen tuottajien ja ostajien jarjestettyja tapaamisia pidettiin tarpeellisena, vaikka osallistu-
jajoukko ensimmaisessa tyopajassa oli melko suppea. Osallistujien mukaan esilla oli kuitenkin hyvia
asioita. Toiseen tilaisuuteen toivottiin runsaampaa osallistujajoukkoa ja nakyvampda mainontaa.

5.2. Lahiruokatoimenpiteet (2 TYOPAJA)

Toiseen tyopajaan tavoiteltiin suurempaa osallistujajoukkoa ja osallistujille annettiin mahdollisuus
tuoda tilaisuuteen tuotenaytteitd. Sahkopostitse ldhetettavan kutsun lisaksi tilaisuudesta laadittiin
lehti-ilmoitus, joka julkaistiin paikallislehdessa. Osallistujia oli tyOpajassa jarjestdjien lisdksi 10 hen-
ked, joista muutama kertoi tulleensa lehti-ilmoituksen perusteella. Muutama ilmoittautunut ei saa-
punut paikalle, ja muutama puhelimitse kutsuttu ruokapalvelun edustaja ei kokenut osallistumista
tarpeelliseksi, koska alueella oli jarjestetty myos toisen hankkeen tyopaja aiemmin kesallad. Tuote-
naytteitd ei tuonut mukanaan kukaan tydpajaan osallistunut, eika jarjestajiltd kysytty etukdteen lisa-
tietoja tasta mahdollisuudesta.

Toisessa tyOpajassa osallistujat jalostivat eteenpdin ensimmaisessa tyopajassa esiin nousseita
ideoita: lahiruokapaivan jarjestaminen alueella tai yksittdisessa keittiossa, tutustumismatkan jarjes-
tdminen alueen toimijoiden luo seka tuotteiden nakyvyyden parantaminen ja tuottajien aktivoitumi-
nen ruokapalveluiden suuntaan. Tarkoituksena oli jalostaa ideoita eteenpdin ja pohtia, mita niiden
toteuttaminen alueella kdytdnndssa vaatisi, ja miten toteutus voitaisiin jarjestaa.

5.2.1. Alueellisen lahiruokapaivan jarjestaminen

Ensimmaisessa tyOpajassa lahiruokapaiva nahtiin yhtena tarkedana mahdollisuutena edistaa lahiruoan
kdyttoa ja tehda paikallista elintarviketarjontaa nakyvaksi. Toisessa tyOpajassa teemaa kasiteltiin
tarkemmin, ja osallistujien keskusteluista nousi selkeimmin esille kolme osa-aluetta teemapaivan
jarjestamista koskien: mediandkyvyys, aito sitoutuminen ja tietotaito.

Mediandkyvyytta pidettiin [ahiruokapdivaa jarjestettdessa hyvin oleellisena, silla se antaa tapah-
tuman taustalle voimaa. Lahiruokapaiva voitaisiin jarjestaa siten, ettd mukana olisi samalla kerralla
yhden kunnan kaikki ruokapalvelut, terveyskeskukset seka pdivakodit koulujen ohella. Ty6pajaan
osallistuneet visioivat, ettd lahiruokapaiva-tapahtuman ollessa riittavan voimakas olisi julkinen paine
osallistua siihen suuri, ja osallistumatta jattdminen jopa hdpea. Ruoan alkuperan ja mahdollisesti
my0s tuotteita toimittaneiden yhteystietojen esille tuonnin pitéisi olla selkeda ja nakyvaa. Erilaisten
markkinointikeinojen kattava hyodyntaminen olisi alueen tuotteiden ndkyvyyden kannalta erityisen
tarkeda. Ryhmassa mietittiin, olisiko tdssa tapauksessa esimerkiksi tuottajien yhteinen tuotemerkki
toimiva markkinointikeino. Esimerkiksi LaatuTuote -hankkeessa luotiin ja pyrittiin tekemaan tunne-
tuksi alueen ldahiruokaimagon kohottamiseen tarkoitettua Ruustinnan lahiruoka -brandia, liittamalla
logo Haapaveden ammattiopiston marjanjalostamon tuotteisiin sekd yrittdjien kayttoon annettuun
tuotekehitysmateriaaliin. Simunaniemen (2014) mukaan merkintd on periaatteessa kenen tahansa
alueen toimijan vapaasti kaytettavissa.

Aito sitoutuminen koettiin ldhiruokapaivan onnistumisen edellytyksena. Lahiruoka tulisi saada
sisallytettyd ruokalistan lisdksi esimerkiksi opetussuunnitelmaan. Kuntapaattdjien tai muun paatta-
van tahon tuen on oltava ehdotonta, ja paattajilta kaivattiin erityisesti [ahiruoan selkeaa budjetointia.
Toiminnan jatkuvuus ja uskottavuus pitdisi myos varmistaa. Lahiruoan ja kotimaisuuden pitdisi muo-
dostua normiksi, ja Iahiruokapaivan tulisi olla mukana jokaisessa ruokalistassa sen sijaan, ettd se olisi
satunnaisesti jarjestettava paiva.

Lahiruokapdivdn onnistumisen kannalta kolmantena teemana nousi esille tietotaito. Osallistujien
mielesta |dhiruoan ostajilla olisi hyva olla oma tuottajia edustava lobbari auttamassa yksityiskohtien
laadinnassa. Ruokapalveluiden kouluttaminen aiheeseen liittyen tulisi olla jatkuvaa saanndéllista toi-
mintaa. Tarkeaa olisi tutustua etenkin EU-lainsdadadantoon, markkinaoikeuden paatoksiin ja lahiruoka-
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oppaisiin, joista jalkimmaisissa on jo paljon hyodyllisia ohjeita listattuna Iahiruokahankintojen te-
koon.

Edelld mainittujen kolmen kohdan liséksi lahiruokapaivaan liittyvassa keskustelussa pohdittiin
my0s sitd, voisiko valtio tarjota jotain porkkanaa ldhiruokaa suosiville kunnille. Onhan ldhiruoan kay-
ton edistaminen ja siihen liittyvat tavoitteet kuitenkin kirjattu hallituksen Lahiruokaohjelmaan. Lisaksi
korostui lahiruokapdivan ajankohdan huolellinen suunnittelu ja toteutus porrastetusti esimerkiksi
isommissa kunnissa tai koulutuskuntayhtymassa, jotta volyymien riittavyys voitaisiin taata.

5.2.2. Tutustumismatkan jarjestaminen alueen toimijoiden luo

Ruokapalveluiden edustajien kiinnostus lahiruoan tuottajien ja elintarvikealan yritysten luo kohdistu-
via tutustumismatkoja kohtaan oli kyselyn ja haastatteluiden mukaan selkeda. Tydpajakeskusteluissa
pohdittiinkin erityisesti tutustumismatkojen organisointia seka sita, millaisia vierailut voisivat kaytan-
ndssa olla. Lisaksi pohdittiin “kohdepankin” perustamista tilavierailuita varten.

Tutustumismatkojen osalta ryhmassa oltiin sitd mieltd, ettd niiden organisoinnin pitdisi ennen
kaikkea olla toimijaldahtoistd. Vaikka keskusteluissa pohdittiin aluksi esimerkiksi paikallisten MTK-
yhdistysten mahdollisuuksia kyseisten tapahtumien organisoijiksi, todettiin etta paikallisyhdistyksilla
ei ole resursseja sellaisten jarjestamiseen. Mydskaan hankkeet eivat voi ainakaan toistuvasti jarjestaa
vierailuja, silla niiden kautta toiminta ei ole jatkuvaa.

Ty6pajaan osallistuneet miettivat myos erilaisia esimerkkitapahtumia, joista jo aiemmin haastat-
teluissa mainittujen, erityisesti opiskelijoille jarjestettyjen, yritysvierailujen lisdksi esille nousi muita-
kin vaihtoehtoja. N&ita olivat perinteisemmat tuottajien avoimien ovien paivat ja tuottajamarkkinat,
mutta myo6s viime vuosina yleistyneiden popup -ravintoloiden pito erityisesti Ravintolapaivien yhtey-
dessd. Popup -ravintolat voisivat olla myo6s yksi hyva keino esitelld alueen tuotetarjontaa. Eviran
(2016) mukaan edellytyksena popup -ravintolatoiminnalle on, etta se tapahtuu yksityishenkilon jar-
jestamana ja on vahariskistd, kuten leipomista tai keitto- ja pataruokien valmistusta. Toiminta on
kuitenkin mahdollista ilman elintarvikehuoneistoilmoituksen tekemista.

Lisaksi tyOpajassa mietittiin, onko etenkdan tuottajilla aikaa ottaa vastaan vierailijoita, ja epadil-
tiin, onko vierailuista heille paljon vaivaa. Keskusteluissa esitettiinkin, ettd sopivia tilavierailukohteita
varten perustettaisiin eraanlainen kohdepankki, johon ilmoittautuminen olisi vapaaehtoista. Kohde-
pankissa ilmoitettaisiin myds vierailujen tuntihinnat. Talld tavoin my0s yrittdjat saisivat korvauksen
vierailuista.

5.2.3. Tuotteiden nakyvyyden parantaminen ja tuottajien aktivoituminen ruoka-
palveluiden suutaan

Oman alueen tarjonnan tuntemus ei ruokapalveluiden keskuudessa usein ole aukotonta, ja paranta-
misen varaa olisi paljon. On kuitenkin myyjan tehtdava on markkinoida tuotettaan. Tuotteiden mark-
kinoinnin ja nakyvyyden parantamisen osalta tyopajakeskusteluissa nousi esille nelja kohtaa, joiden
kehittaminen koettiin erityisen tarkeaksi. N&itd olivat sahkoéinen markkinointi, messut, katalogit ja
yrityksen nimi.

TyO6pajaan osallistuneet nakivat sahkdisen markkinoinnin olevan nykypaivana ehdottoman oleel-
lista. Tama sisaltaa yrityksen omat nettisivut seka verkkomarkkinoinnin muiden sivujen kautta. Kes-
kustelijat totesivat, etta kiinnostuneet asiakkaat haluavat etsia yleensa lisdtietoa yrityksestd ja tuot-
teista Internetin valitykselld. On tarkeaa, etta tietoa l0ytyy, ja ettd se on ajantasaista. Tuottajien tu-
lisikin muistaa my0s paivittda nettisivujaan ahkerasti: monilla toimijoilla on nettisivut, mutta ne eivat
ole valttamatta ajan tasalla. Verkkomarkkinointi-kanavia on puolestaan olemassa jo useita. Esimer-
kiksi jo aiemmin mainitulle AitojaMakuja -sivustolle suoramyyntia harjoittavat tilat voivat itse ilmoit-
tautua (ks. s. 18).
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Toisena kohtana esille nousi messujen jarjestaminen. Keskustelijoiden mukaan ruokapalveluille ja
kuluttajille suunnatut messut voitaisiin hyvin yhdistdaa. Kuluttajille voitaisiin asettaa vaikkapa pieni
paasymaksu, ja ruokapalveluiden edustajat puolestaan kutsuttaisiin paikalle.

Ensimmaisessa tyOpajassa esitettyd tuotekatalogi-ideaa vietiin myos hieman pidemmalle. Kata-
logi voisi kdaytdannossa olla molempiin suuntiin toimiva. Siita |6ytyisi tilaajalle tuotetietoa ja tuottajalle
toimitustietoja, kenelle toimitetaan.

Viimeisena kohtana esille nousi yrityksen nimi ja sen merkitys tuotteen markkinoinnin kannalta. Kes-
kustelijat olivat sitd mieltd, etta lahielintarvikkeita kauppaavan toimijan nimen tulisi olla mahdolli-
simman selkea ja kuvaava, mieluiten suomenkielinen.

Lisaksi mietittiin, millainen edunvalvontajarjesto tai yhdistys olisi pientuottajille hyodyllisin tuot-
teiden nakyvyyden parantamista ajatellen. Esitettiin, ettd esimerkiksi Facebook-ryhmaan voisi kaikki
aiheeseen liittyvat tapahtumat olla koottuna. Ryhman yllapidossa vastuu olisi kiertava, eika se jaisi

yksittaisten henkildiden vastuulle.

Kuva: Outi Makila
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6. Yhteenveto ja ruokaketjun alueellinen verkostomalli

Lahiruoan kayton lisaamista julkisissa keittidissa on viime vuosina pyritty edistdimaan useissa alueelli-
sissa ja valtakunnallisissa hankkeissa. Oppaita ja ohjeistuksia on laadittu seka ostajille (kunnille, han-
kintarenkaille) hankinnan suunnitteluun ja valmisteluun liittyen, ettd myyjille (Idhiruoan tuottajille ja
jalostajille) liiketoiminnan kehittdmiseen ja tarjontakilpailuihin valmistautumiseen liittyen. Ruoka-
NET-hankkeen tutkimuksen pdakysymys oli: Miten rakennetaan alueellinen verkostomalli IGhiruoan
kéytén lisddmiseksi julkisissa keittidissd? Hankkeessa kehitettiin toimintamalli |dhiruokaverkoston
muodostamisen ja julkisten keittididen seka paikallisten tuottajien yhteistyon lisédmiseksi Pohjois-
Pohjanmaalla, Oulun Eteldisen alueella tapaustutkimuksen kautta.

Hankkeen alakysymyksista ensimmainen oli: Millainen on tutkimusalueen (Oulun Eteldinen) IGhi-
ruokapotentiaali? Lahiruoan edistamiselle on tutkimuksen mukaan vahvaa alueellista potentiaalia,
silla lahiruokaketjun molemmista paista |oytyy tahtotilaa, ja tuotantoa on keittididen kaipaamien
tuoteryhmien osalta. Keittididen ja tuottajien kiinnostus eri yhteistydmuodoista oli hyvin vahvaa.
Keittiot olivat kiinnostuneita niin koulutuskuntayhtyman sisdisesta ja keittididen vélisestad yhteistyos-
ta, kuin myos yhteistyosta alueen tuottajien kanssa esimerkiksi tilavierailujen ja tuotekehityksen
muodossa. Myds suurin osa tuottajista oli kiinnostuneita sekd toimittamaan tuotteitaan julkisille
keittidille, etta tekemaan heidan kanssa yhteistydssa tuotekehitysta. Osa kyselyyn vastanneista tuot-
tajista toimitti jo tuotteitaan julkisille keittidille, mutta eivat kaikki. Erityisesti [ahilihan kayton lisaa-
miselle oli ndakyvilla mahdollisuuksia. Toistaiseksi [dhilihan kaytto keittidissa oli vield varsin vahaista,
mutta kiinnostusta sen lisddmiseen oli. Tutkimusalueella lihantuotanto on hyvin vahvaa erityisesti
naudanlihan, mutta myds sianlihan osalta. Lisaksi tuottajakyselyyn vastanneista suurin osa oli nimen-
omaan naudanlihantuottajia.

Toinen alakysymys oli: Mikd on alueen ruokapalveluiden ja keittiGiden todellinen Iéhiruoan tarve

ja kysyntd? Tutkimuksen keittiodissa |ahiruoan kayttd oli vaihtelevaa. Kaikissa keittidissa kaytettiin
kuitenkin joitakin lahituotteita. Kaivatuimpia tuotteita olivat lahelld tuotetut kananmunat ja jauhot
seka hinnallaan kilpailukykyinen lahiliha. Asiakaskyselyyn vastanneista noin 70 prosenttia piti lahi-
ruoan kayttoa ruokapalveluissa melko tai erittdin tarkeana. Lisaksi ruokapalvelujen asiakkaiden puo-
lelta yksi muutoksia kaipaava teema oli alkuperatiedotus. Vaikka osa keittididen edustajista oli sita
mieltd, ettd asiakkaat eivat ole vaikuttaneet kovin kiinnostuneilta ruoan alkuperasta, asiakaskyselyn
tulokset osoittivat toista. Asiakkaat eivat keskiméaarin olleet missaan keittiossa taysin tyytyvaisia tie-
dottamisen maaraan, ja tiedottamista pidettiin varsin tarpeellisena. Keittidissa oli olemassa erilaista
materiaalia ja linjastolle laitettavia lipukkeita alkuperdan liittyen, mutta niiden kaytto vaikutti olevan
vahaista.
Kolmas alakysymys oli: Miten ldhiruoan kysynndn ja tarjonnan kohtaamista voidaan edistéd Oulun
Eteldisen alueella verkostomallin avulla? Hankkeen jarjestamissa tyOpajoissa syntyi monenlaisia ide-
oita ldahiruoan kayton edistamiseen liittyen alueen julkisissa ruokapalveluissa. Tarkeimpia niista olivat
alueellisen ldhiruokapaivan jarjestaminen, tutustumismatkan jarjestaminen alan toimijoiden luo seka
tuotteiden nakyvyyden parantaminen ja tuottajien aktivoituminen ruoka-palveluiden suutaan. Uute-
na ideana tutustumiskdynteihin liittyen esitettiin kohdepankin perustamista tilavierailuja varten.
Tutustumiskayntien jarjestdminen voisi onnistua helpommin, mikali jostain |0ytyisivat kootusti sellai-
set toimijat, jotka mielelldan ottavat vastaan vierailijoita. Tyopajassa kohdepankille ehdotettiin myos
tuntihinnoittelua.

Asiakaskyselyn yksittdisten keittididen tulokset on toimitettu keittidille. Kaikki tutkimustulokset
on valitetty myos koulutuskuntayhtyman hallinnon tietoon. Lisdksi julkisten keittididen kanssa tehta-
vasta yhteistyodsta kiinnostuneiden tuottajien yhteystietoja on luovutettu keittidille.

Tapaustutkimuksen pohjalta laaditun ruokaketjun alueellisen verkostomallin rakentamisen vai-
heet on esitetty kuvassa 12. Toimijoiden verkottamisen lahtdkohtana on tahtotila. Taustalla voi olla
jo esimerkiksi kuntastrategiaan tai vastaavaan tehty linjaus julkisten keittididen lahiruoan kadytosta.
Tahtotila voi olla olemassa myds, vaikka varsinaisia linjauksia ei olisi vield tehty. Tahtotilan hahmot-

36



tamisen osalta on syyta miettia niin ruokapalvelujen asiakkailta saatua palautetta, keittihenkilokun-
nan ndakemyksid, kuin myos hallintoportaan suhtautumista ldahiruoan kdyton edistamiseen. Tassa
vaiheessa kannattaa valita yksittdinen vastuuhenkil6 tai taho, jolle kirjataan tydsopimukseen |dhiruo-
an kdyton edistamiseen kaytettdva tyoaika. Mikali selva tahtotila on olemassa, voidaan tarpeita ja
mahdollisuuksia lahtea selvittamaan tarkemmin.

Toisessa vaiheessa ldhiruoan kdyton edistamiseen liittyen tehddan taustaselvitys, jossa selvite-
taan edellytykset ldhiruokayhteistyon kehittamiselle ja ldhiruoan kayton lisdamiselle. Kartoitus teh-
daan seka kohderuokapalvelujen ldhiruoan kysynnasta ja tarpeista, etta alueen lahiruokapotentiaalis-
ta. Lahtokohtana on ruokapalveluiden Iahiruoan kdaytdn nykytilanteen ja toiveiden selvitys. Selvityk-
sessa voidaan kdyttaa apuna liitteen 1 esimerkkilomaketta. Tarvittaessa selvitetdan myos ruokapalve-
luiden asiakastyytyvaisyys, mikali yhtendista palautekyselya ei ole aiemmin toteutettu. Liitteen 2
esimerkkilomaketta voidaan hyodyntaa asiakaspalautteen kerdamisessa. Lahiruokapotentiaalin kar-
toituksessa kannattaa hyodyntaa jo olemassa olevia tietokantoja ja asiantuntijaorganisaatioita, kuten
AitojaMakuja -sivustoa, paikallisia MTK-yhdistyksia ja ProAgriaa.

Kolmannen vaiheen, toimijoiden verkottamisen osalta arvioidaan aluksi, millaiset resurssit esi-
merkiksi ruokapalveluilla on jarjestaa tydpajoja tai kokouksia potentiaalisten yhteistydkumppaneiden
kanssa. Myos eri hankkeiden jarjestamia tilaisuuksia kannattaa ehdottomasti pitdaa silmalla, silla ne
ovat hyva paikka tutustua ja kohdata |ldhiruoantuottajia. Esimerkiksi AitojaMakuja -sivustolta |oyty-
vasta tapahtumakalenterista voi tarkistaa ldhiaikoina pidettdvia tilaisuuksia. Verkottamisvaiheessa eri
toimijoiden kanssa tulisi yhteisesti maaritella tarkeimmat |dhiruoan kdyton edistdmisteemat, missa
edellisessa vaiheessa tehdysta taustaselvityksesta voi olla paljon hyotya. Sen lisdksi tulisi hahmottaa
Iahiruokaketjun eri toimijoiden roolit.

Neljds vaihe sisaltaa lahiruoan kayttoa edistavien toimenpiteiden prosessoinnin. Edellisessa vai-
heessa kootuista teemoista ja eri toimijoiden rooleista muodostetaan toimenpide-ehdotuksia ja nii-
den toteutussuunnitelma. Taman jalkeen mahdolliset politiikkasuositukset ja toimenpidesuositukset
luovutetaan hallinnolliselle portaalle, mikali se ei ole jo valmiiksi mukana prosessissa. Tama voi sisél-
taa esimerkiksi ehdotuksia strategisiin linjauksiin liittyen.

Viimeinen vaihe, toimenpiteiden toimeenpano ja seuranta, lienee eri vaiheista haastavin ilman
suunnitelmaa ja tyonjakoa. Taman vaiheen onnistuminen vaatii ehdottomasti selkedn vastuutahojen
maarittamisen. Mikali vastuutahoksi asetetaan yksittdinen henkil, esimerkiksi kunnan ruokapalvelu-
paallikko, tulisi jo tydsopimukseen kirjata haneltd edellytettavat tyotehtavat ja niihin kdytettava tyo-
aika, jos tata ei ole vielda ensimmaisessa vaiheessa tehty. Usein ldhiruoan kadyton edistaminen jate-
tdan jonkin henkilon vastuulle muiden tybtehtavien lisdksi. Asiaan perehtyminen, kontaktien etsimi-
nen ja hankintojen suunnittelu vaatii kuitenkin runsaasti aikaa ja poikkeaa “tavanomaisista hankin-
noista”. Yleensa juuri resurssien puute kaataa tai ainakin hidastaa asioiden eteenpain viemista, vaik-
ka taustalla oleva tahtotila olisi suuri.
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Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 4/2016

| Tahtotila lahiruoan kayton lisaamisesta julkisen keittion ruokapalveluissa

Madritellddn toimijoittain, mitd lahiruokayhteisty6ltd toivotaan:
Il TAUSTASELVITYS - Selvitetdan keitticiden lahiruoan kayton nykytilanne ja toiveet

Selvitetdan edellytykset Idhiruokayhteistyon ' - Selvitetddn ruokapalveluiden asiakastyytyviisyys
kehittamiselle.
Kartoitetaan kohderuckapalvelun kysyntad ja
tarve sekd alueen ldhiruokapotentiaali. Lahiruokapotentiaalin kartoituksessa hyddynnetdan olemassa olevia
tietokantoja (esim. AitojaMakuja -sivusto),
asiantuntijaorganisaatioita ja muita tahoja (paikalliset MTK-
yhdistykset, Maa- ja Kotitalousnaiset, ProAgria)

Madritelldan eri toimijoiden kanssa yhteisesti tarkeimmat ldhiruoan
kdyton edistdmisteemat taustaselvityksen pohjalta

-yritysten kohtaaminen.

Tydpajan jarjestaminen tai osallistuminen
ulkopualisten tahojen jarjestamiin

tilaisuuksiin. Lahiruokaketjun toimijoiden roolien hahmottaminen

Toimenpidesuunnittelu ja toteutussuunnitelman laatiminen:

- Laaditaan keskeisimmille toimenpiteille
toteutussuunnitelmaehdotukset

IV TOIMENPITEIDEN PROSESSOINTI

Politiikka- ja toimenpidesuositusten luovuttaminen paattdjille (jos
padttdjdedustus ei mukana prosessissa)

V Toimenpiteiden toimeenpano ja seuranta

Kuva 12. Verkostomalli alueellisen ldhiruokayhteistydn lisddmisen vaiheista.

Valmiiden ja toimivien yhteistydverkostojen muodostaminen ldahiruoan kdytdn lisdamiseksi hanke-
toiminnan kautta on erittdin haasteellista. Tydpajoihin on vaikea saada mukaan ihmisid, vaikka kiin-
nostus yhteistyon lisdédmiseen olisi olemassa. Tyopajoissa todettiinkin, ettd onnistuneen verkostoi-
tumisen edellytyksena on toimijalahtoisyys. Lahiruoan kysynta kuitenkin kasvaa koko ajan, eika kilpai-
lua kentalld juurikaan ole. Monien tuoteryhmien tuotteet (esim. kananmuna), ainakin kuluttajien
puolella, "viedaan kasista”, joten potentiaalia jopa joidenkin tuotteiden tuotantomaarien kasvattami-
seen ja uuden yritystoiminnan syntyyn on. Raportissa mainitut lahiruokatoimenpide-ehdotukset ja
liitteissa olevat kyselyt ovat vapaasti kaikkien ldhiruoan kayttoa edistavien tahojen hyédynnettavissa.
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Liitteet

LIITE 1 RuokaNET ammattikeittiokysely

Neutral

RuokaNET ammattikeittidkysely

Taustatiedot

1. Ammattikeittion taustatiedot *

toimipaikkafyksikkd B

keittidhenkilBkunnan maard |
2. Onko keittiBssinn e opetustoimintaa? *
O kylls

& gi

Lahiruoan kadyttd ja hankinta

Tds=d kyselyssd Lahiruoallas L dhielintarvikkeilla tarkoitetaan Oulun eteldisen alueella tuotettuja ja jalostettuja elintarvikkeita, Qulun
eteldinen on kolmen seutukunnan muodostama verkosto ja yvhieistydalue Pohjois-Pohjanmaan maakunnan eteliosassa, ja sihen
kuuluwat seuraavat konnat: Alavieska, Haapajared, Haapavesi, Kalajoki, Karsdmaki, terijdre, Nivala, Culainen, Pyhdjsry,

Pyhintd, Reisjaryi, Sevi, siikalatva, Ylivieska

3. Kiytetdanks toimipisteessdnne Oulun eteldisen alueella tuotettuja elintarvikkeita (raaka-aineita tai

jalosteita)? ¥

& lylla

ei, miksi

ei?

 en 0saa sanoa

4. Arvioikaa, kuinka suuri osuus kiyttdmistinne seuraavien tuoteryhmien tuotteista on

lahielintarvikkeita *

ei kiytetd lainkaan 1-26% 26-500% 5175 %
peruna ja perunajal ostest @ o O &
juurekset & o s Lo
vihannekset & o s Lo
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marjat c (o)
jauhot/hiutaleet 9 o)
leipomotuotteet c (o)
kananmuna o o
kalatuotteet o o
lihatuotteet o) o
maitotuotteet e o

5. Misti hankitte ldhielintarvikkeet nyt? *

Voitte valita useamman vaihtoehdon

[ paikallisesta tukusta
[T suoraan tuottajalta/jalostajalta

[T valtakunnalliselta toimijalta

O 0O o 0 o O O

O muualta, mistd?

[T emme hanki lhielintarvikkeita

6. Kuinka usein teille toimitetaan lahielintarvikkeita? *

Valitkaa parhaiten sopiva vaihtoehto

useita kertoja viikossa
kerran viikossa

kerran kahdessa viikossa

9 00 @ 0

kerran kuussa

muu,

o]

mika? I

7. Miten valitsette kiytettavit ldhielintarvikkeet? *

Valitkaa parhaiten sopiva/sopivat vaihtoehdot

[ l3hielintarvikkeita ei kilpailuteta erikseen
[T oma tarjouspyynts

[~ hankintarengas kilpailuttaa

(| muu, mika? I

8. Teetteko elintarvikehankintoja hankintarenkaan ulkopuolelta? *

O 0O 0 0 O o

A

O 0 O & o 0 o

® kylld, mitd tuotteita ja mink& verran? I

C e, miksi ef? |
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9. Miké on mielestéinne paras tapa tilata lahielintarvikkeita? *

ffff [~

H

10. Kuinka tarkeitid seuraavat tekijat ovat keittitllenne valitessanne lahielintarvikkeita tavanomaisten
kotimaisten tai ulkomaisten tuotteiden sijaan?

Valitkaa parhaiten mielipidettanne vastaava vaihtoehto asteikolta 1=ei lainkaan tédrkeda - 5=eritt&in tdrkedd

1 2 3 4 5
edullinen hinta * c o (e 0 c
oman maakunnan elinvoimaisena pitaminen * (o) (o) (o o o
paikallisten tuotteiden/tuottajien suosiminen * o) o) o 0 (o)
erikoistuote, jota ei saa muualta * (o) o) o (s, el
maku * c c lo lo e
tuotteen laatu * (o) o) o o o)
ekologiset syyt * (o) c (o (e o,
joustava toimitus * C (o o) 0O C
asiakkaan toive * (o) o) (o) o o)

~
)
@]
)
“

muu syy, mika?

Alueen tuntemus ja yhteistyo
11. Arvioikaa alueen (Oulun eteldinen) ldhielintarvikkeiden tarjonnan tuntemustanne *

Perustelkaa vastaustanne vapaamuotoisesti

minulla on -]
en tunne alueen erinomainen
lihielintarvikkeiden € € € € € Kisitys alueella
tarjontaa lainkaan tarjolla olevista
lihielintarvikkeista =l

12. Oletteko yhteydessa alueenne tuottajiin/yrityksiin tarpeistanne ennen tarjouspyyntoja? *

leyll,

miten? I

@ ei

41



13. Oletteko tehneet koskaan yhteisty6ta tuottajien tai yritysten kanssa tuotetestauksen muodossa? *

& Lylls, millaista, miten toimi?l

C ei

14. Kuinka tiarkeéna pidétte seuraavia yhteistydmuotoja lahiruoan kayton lisddmiseksi?

Valitkaa parhaiten mielipidettanne vastaava vaihtoehto asteikolta 1=ei lainkaan tdrkeda - 5=erittdin tarkeaa

1 2 3 4 5
koulutustilaisuudet keittihenkilokunnalle * ' e le o (e
tutustumiskaynnit tuottajien ja jalostajien luokse * o) c o c (o)
kuntayhtyman eri keittididen valinen yhteisty6 * o) c o] (o O
tuotekehitys tuottajan/yrityksen kanssa * o) o) o o (o)

O
O
]
@]
O

muu, mika? [

15. Arvioikaa kiinnostustanne ruokaketjun alueellista yhteistyota lisdavan verkostomallin kehittamiseen
*

Valitkaa parhaiten mielipidettanne vastaava vaihtoehto asteikolta 1=ei kiinnosta lainkaan - 5=kiinnostaa eritt&in paljon

Perustelkaa vastaustanne vapaamuotoisesti

mukana olo verkostomallin [~ |
kehittamisessa

16. Halutessanne voitte vield tassa kohtaa esittaa kommenttejanne

- |

|

17. Vastaajan yhteystiedot
nimi
[ =

sdhkdposti

I =
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Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 4/2016

LIITE 2 RuokaNET asiakaskysely

Lu

LUONNONVARAKESKUS

RuokalNET asiakaskysely

Lounasruckailu

1. Toimipaildea/vlesikld, jossa ensisijaisesti ruokailet *

IHaapavesi, Tekniikan osasto ;I

2. Kuinka usein hytdynnit yksikkosi lounasruckailumahdollisuutta? *
 joka pEivd
0 3-4 kertaa vitkossa
& 1-2 kertaa vitkossa
0 harvernmin

0 en koskaan

3. Mikili vastasit edelld "harvemmin” tai "en koskaan", perustele vastaustasi

=

H

4. Kuinka tyytyviiinen olet seuraaviin kdyttamisi ruokalan lounasrioan osa-alueisiin ja
ominaisuuksiin? *

Walitze mielipidettdsi parhaiten vastaava vathtoehto asteikolta 1=ei lainkaan tyytyvdinen - S=erittdin tytyvdinen
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1 2 3 4 5
terveellisyys (e e 0 e O
maku c c c r. c
ulkonako Ie e I P e
lampgtila 0 o 0 0 e
leipavalikoima O O O (o o)
salaattitarjonta s I e c o
ruoan riittavyys fe c o c c
erityisruokavalioiden huomiointi O O o) O o

Ruoan alkuperd

5. Kuinka kiinnostunut olet seuraavista asioista nauttiessasi ruokapalvelujen tarjoamaa
lounasta tai muita elintarvikkeita?

Valitse mielipidettési parhaiten vastaava arvo asteikolta 1=ei lainkaan kiinnostunut - 5=erittdin kiinnostunut
1

raaka-aineiden alkupera *
elintarvikkeen tuotantopaikka *

elintarvikkeen tuotantotapa *

O 0 O 0O

O 0 O 0O w~
O 0 O 0 w
59 0 0 0 s
O 0 0 O w

ravintosisalto *

o]
@]
®]
O
®]

muu, mika?

6. Tiedotetaanko kayttamassasi ruokalassa mielestési riittavasti ruoan raaka-aineiden
alkuperasti, ja onko tiedottaminen tarpeellista? *

Valitse mielipidettasi parhaiten vastaava arvo asteikolta 1=ei lainkaan riittavaa/tarpeellista - 5=erittain
riittavaa/ tarpeellista

1 2 4 5
riittavyys c c c c o
tarpeellisuus o c O O @

7. Kuinka tirkeaa lahella tuotettujen* elintarvikkeiden kaytto ruckapalveluissa mielestisi on? *

Valitse mielipidettési parhaiten vastaava arvo asteikolta 1=ei lainkaan térkeaa - 5S=erittdin tarkeda *Lahella tuotetuilla
elintarvikkeilla tarkoitetaan tédssa kyselyssa Oulun eteldisen alueella tuotettuja ja jalostettuja elintarvikkeita.

1 2 3 4 5
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lahiruoka o o) O O O

8. Kuinka tarkeda luonnonmukaisesti tuotettujen* elintarvikkeiden kéayttd ruokapalveluissa
mielestési on? *

Valitse mielipidettési parhaiten vastaava arvo asteikolta 1=ei lainkaan tarkeaa - 5=erittdin tarkeda "Ruoka on tuotettu
EU:n luomusaanndsten mukaisesti Suomessa tai ulkomailla

1 2 3 4 L
luomu O O (@] (@] C

9. Halutessasi voit viela tassa kohtaa esittaa lisatkommentteja

=

=

Taustatiedot

10. Sukupuoli *

€ nainen

C mies
11. Asema *

C opiskelija

C henkilskunnan jasen
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LIITE 3 Kysely yhteistyosta lahiruoan tuottajille ja yrityksille

LUONNONVARAKESKUS

Kysely yhteistydsta lahiruoan tuottajille ja yrityksille

Luonnonvardkeskulisen (Luke) toteuttarmassa Buokaketjun alueellinen verkostomalli [ahmoan kiytin lisdamiseks
julldsissa keittidissd -hankleessa (BuokalNET) kehitetéin toimintamallia, jonka avulla voidaan edistas
lahiruokayritifien verkostoitumista ja vhteistyota ruokapalveluiden kanssa. Toimintamalli oseittaa esimerkin muodossa,
miten lahiruokaverkosto rakennetasn. Hanlkkeessa toteutetaan tap anstutkimus yhteistydssa Jokilagksoien
koulutuskuntayhtyman rokap alvelujen kanssa.

Oheisessa kyselyssa kartoitetaan tutkimusalueen (Oulun Eteléinen) ruoantuottajien ja pienyrity sten kiinno stusta
vhteistyin kehittami sesté jullasten mokapalvelmden kanssa Tuloksia kisitellaan ehdottoman

luottamuksellisest. Kevagn 2015 akana mokapalveluden edustaille seka verkostomallista kiinnostuneille yrittzille
ar estetiin kohtaamistyépajoja.

Kwselyyn vastaaminen kestas pan minunthia,

Lizatietoja

Kirs1 Korhonen, tutkija
Luonnenvarakeskus, Luke
sahkiposti: kirsi korhonen{at)luke fi
p. +358 2% 532 6700

1. Mill 3 seuraavista Oulun Eteldisen alueen kunnista toimitte? *
7 Alavieska

Haapaj arwi

Haapawesi

K.alajoki

D O O 0D

K.arsamaki



Merijarvi
Nivala
Oulainen
Pyh&jarvi
Pyhanta
Reisjarvi
Sievi
Siikalatva

Ylivieska

D O 00O 0606 O O G D

jokin muu kunta, mika? I

2. Toimitatteko jo tuotteitanne julkisille keittiille? *
I_ Kylld, Jokilaaksojen koulutuskuntayhtyman keittidlle/keittisille
I_ Kylld, jollekin toiselle julkiselle toimijalle
I_ En télld hetkelld, mutta olen aikaisemmin toimittanut

[~ En ole koskaan toimittanut

3. Mitéd seuraavista tuoteryhmista tuotatte/jalostatte? *

|_ peruna ja perunajalosteet
[~ juurekset

[~ vihannekset

[T marjat

[~ jauhot/hiutaleet

[~ leipomotuotteet

I_ kananmuna
[T kalatuotteet
[T lihatuotteet
r

maitotuotteet

4, Tarkempi kuvaus tuotteistanne, ja maininta mikéli luomua

B

[

47



5. Arvioikaa kiinnostustanne seuraaviin osa-alueisiin

Valitkaa mielipidettdnne parhaiten vastaava vaihtoehto asteikolta 1=ei kiinnosta lainkaan - 5=kiinnostaa erittdin paljon
1 2 3 4 5
tuotteiden toimittaminen julkisille keittidille *

markkinoinnin kehittdminen * O O

tuotekehitys yhteistydssa
ruokapalveluntarjoajan/keittichenkilékunnan kanssa *

tuotevalikoiman kasvattaminen * O O

-~

ldhiruoantuottajien yhteinen sdhkdinen myyntikanava * © 0

mukanaolo ldhiruoantuottajien osuuskunnassa tai
myyntirenkaassa *

tuotteiden yhteiskuljetukset *

muu, mika? | 0. B

6. Arvioikaa kiinnostustanne ruokaketjun alueellista yhteistydté lisddvéan verkostomallin kehittimiseen *

Valitkaa mielipidett&nne parhaiten vastaava vaihtoehto asteikolta 1=ei kiinnosta lainkaan - 5=kiinnostaa erittdin paljon

mukanaolo verkostomallin kehittdmisesséa O 0OCOC

tuottajien ja ruokapalvelujen yhteisiin tyopajoihin osallistuminen . ~ ~ ~ -
osallistuminen tuote-esittelyn ja ohjatun keskustelun merkeissa

7. Halutessanne voitte tidsséd kohtaa perustella vapaamuotoisesti edelld antamaanne vastausta

-

El

8. Muita kommentteja

B

E

9. Mikili olette kiinnostunut osallistumaan ldhiruokaverkoston kehittimiseen, pyyddmme Teit4 tdyttiméaan
yhteystietonne alle.

Nimi |
Séhképosti |

Puhelinnumero |

Osoite |

Postinumero |

Postitoimipaikka I

Yritys / Organisaatio |
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