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Tiivistelma

Marja Uusitalol), olli Wuori? ja Minna Sinkkonen®

2 Luonnonvarakeskus, Rovaniemi, Ounasjoentie 6, 96200 Rovaniemi
2 Vaasan yliopisto
3 Lapin Nahka

Matkailulla on tarkea rooli, kun harvaan asuttujen alueiden ruoantuotanto siirtyy keskittyneesta ja
globaalista valtavirrasta hajautetumpaan ja pienimuotoisempaan paikalliseen ruoantuotantoon. Ti-
lanteen kartoitus ja kattava kuva ldahiruoan kayton pullonkauloista matkailukeskuksissa on ensimmai-
sia askelia kohti muutosta.

Levin ja Inari-Saariselan keittiomestareiden ja ravintolan vastuuhenkildiden haastattelun perusteella
siirtyminen kestavimpiin ruokajarjestelmiin edellyttaa koko ruokaketjun keskinaista yhteisymmarrys-
ta ja matkailukeskuksissa halua edistda lahiruoan tarjontaa. Haastateltujen pieni maara kannusti mei-
ta seka laajentamaan haastateltavien joukkoa ettd tarkastelemaan elintarvike- ja matkailualojen
asemaa Lapissa seutukunnittain. Talla kertaa haastattelimme koko elintarvikeketjua Rovaniemen
seudulla ja Ita-Lapissa. Lisaksi halusimme selvittdaa, onko matkailukeskuksissa lahiruoan suoramyynta
matkailijoille ja onko yrityksilla kiinnostusta toimittaa ruokapaketteja mokkeihin.

Haastattelujen tulokset tukivat aiempaa harvaan asutun alueen ldhiruokamaaritelmaa. Lahiruoka on
enimmakseen omasta maakunnasta, mutta saatavuusongelmien sattuessa myds naapurialueilta ke-
ratysta tai tuotetusta raaka-aineesta valmistettua ruokaa. Matkailun kontekstissa maarittelyyn tarvi-
taan valjyyttd. Kun ldhiruoan tuotanto tukee paikallista yrittdjyytta ja tapahtuu pohjoisissa olosuh-
teissa, ruoka yleensa tayttaa ketjun mielesta Iahiruoan kriteerit. Tuotanto- ja kulutuspaikan valimatka
kilometreissa ei ole oleellinen asia. Toisaalta matkailijan osallistaminen ruokakokemusten syntyyn,
kuten esimerkiksi osallistuminen ruoan valmistukseen itse keratyilla raaka-aineilla, sekd lahiruoan
tarinallistaminen voivat tiukentaa Iahiruoan maarittelya.

Haastattelut vahvistivat aiemmin omaksuttua kasitysta lahiruoan saatavuuden haasteista matkailu-
keskuksissa. Niitd ovat erityisesti raaka-aineen tuotanto-ongelmat ja tarjonnan yksipuolisuus seka
sektoriajattelu. Tyypillisimpia lahiruoan raaka-aineita ovat poronliha, kala ja marja. Matkailualueiden
yrittdjat tekevat vielda melko vahan yhteistyota alkutuottajien kanssa, mika kertoo seka sektoriajatte-
lusta ettd vahaisestd alkutuottajien maarasta. Seutukuntakohtainen toimialatarkastelu osoitti, etta
erityisesti Pelkosenniemen kunnassa, jossa sekd maatalous etta matkailu ovat tarkeita tyollistajia, on
periaatteessa hyvat lahtokohdat sektorirajat ylittavalle yhteistyolle.

Haastattelut paljastivat, ettd matkailussa olisi kdyttoa villiyrteille ja viljellyille tuotteille, kuten juurek-
sille ja vihanneksille. Erityisesti villiruokaa ja kasvispainotteista lahiruokaa suosimalla matkailija voi
kokea pienentadvansa lentomatkan hiilijalanjalkea joltain osin. Lisdksi Lapin puhtaita raaka-aineita on
helppo tarinallistaa luonnon hyvinvointi- ja terveyshyotyihin perustuvassa matkailussa.

Yrittdjilta saatiin paljon kehittamisehdotuksia, jotka tiivistimme viideksi toimintasuositukseksi. Ehdo-
tukset liittyvat tarpeisiin saada markkinoille suurempia tuote-eria tehostamalla raaka-aineen tuotan-
toa ja kehittamalla Iahiruoan jakeluketjuja. Ldhiruoan tarjonta tehostuu ja syntyy kustannussaastoja,
kun paikallisilla maa- ja elintarvike-, matkailu- ja ravintola-alan yrityksilla on yhteinen arvoketju, joka
nahddan asiakkaiden silmin. Lahiruoan tarjonta on tehtava matkailijoille mahdollisimman helpoksi
esimerkiksi varmistamalla sujuvat ruokatoimitukset mokkeihin. Yrityksiltd saatuhin ehdotuksiin sisél-
tyy mm. sahkoinen tilausjarjestelma, jossa majoituksen ohella matkailija voi tilata lahiruokakassin tai
-korin majapaikkaansa.
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1. Johdanto

Tassa tutkimuksessa selvittamme kysymystd, onko Lapissa edellytyksia tarjota lahiruokaa mokkima-
joittujille. Heidan ruokahuoltonsa poikkeaa hotelleissa majoittuvista, jotka aterioivat pdaasiassa ra-
vintoloissa. Halusimme luoda kuvan siitd, millaista ja milla eri tavoin toimitettuna lahiruokaa pysty-
taan tarjoamaan matkailualueella. Lahtokohtana kdytetdan tietoa ldhiruoan kysynnan kehittymisesta
ja lahiruokaraaka-aineiden saatavuudesta. Tutkimustuloksemme perustuvat ruokapalveluiden tuotta-
jien ja matkailualan yrittdjien seka lahiruoan tarjontaan vaikuttavien toimijoiden haastatteluihin Py-
ha-Luoston matkailualueella, Rovaniemelld, Kemijarvella ja Sallassa. Haastattelut toteutettiin tammi-
kuussa 2015 Lapin luonnontuote- ja elintarviketoimialojen tyéohjelman LAPPI LUO Il -hankkeessa
yhteistytssa Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen (MTT) ja Matkailualan koulutus- ja tut-
kimusinstituutin (MTI) kanssa.

Makipeskan ja Sihvosen (2010) mukaan yksi lahiruoan tarkeistd kohderyhmistad on bisnes to bisnes -
asiakkaat. Siihen nojaten oletimme, ettd myos lahiruokakorien tarjontaan olisi kiinnostusta ja mat-
kailuyrityksista voisi tulla osalle elintarvikealan pienyrityksista tarkea lahituotteiden myyntikanava.
Tata varten tarvittiin tietoa siitd, ovatko alueen matkailuyritykset ylipaataan halukkaita tarjoamaan
lahiruokaa mokkimajoittujille, mihin vaikuttaa muun muassa lahiruoasta saatava lisdarvo matkailulii-
ketoiminnalle. Samalla kartoitetaan alan toimijoiden kiinnostusta lahted mukaan lahiruoan kayttoa
edistdvaan hankkeeseen, jossa pilotoitaisiin ennakkotilausjarjestelmaa lahiruokakorien tarjoamiseksi
matkailijoille.

Lahiruokaa ja sen kadyton esteitd ja edistamistd on tukittu paljon, jolloin on huomattu, etta tietyt
haasteet toistuvat ja niihin 10ytyy yleispatevia ratkaisuja. Monet kuluttajatrendit viittaavat siihen,
ettd matkailukeskuksissa mokkimajoittujien kiinnostus aterioita, valmisruokia tai puolivalmisteita
sisaltaviin lahiruokakoreihin kasvaa. Deloitten vuonna 2010 Sitralle tekeman kuluttajatutkimuksen
mukaan valmisruokien kulutus on nelinkertaistunut viimeisen kahden vuosikymmenen aikana Suo-
messa, kun arjen tottumukset muuttuvat. Moni suomalainen sy0 paivan padateriansa kodin ulkopuo-
lella, kuten koulu- tai tyopaikkaruokalassa tai ravintolassa.

Kuluttajat pitavat ruoan tarkedna alkuperaa eli mahdollisuutta jaljittda ruoan toimitusketju. Lahiruo-
assa se on helppoa, koska ketjut ovat lyhyita. Joka toinen suomalainen aikoo lisata ldhiruokahankin-
tojaan tulevaisuudessa, koska ldhiruoalla ndhdaan olevan monenlaisia hyvida tuoteominaisuuksia,
sellaisia kuten tuoreus, kotimaisuus ja ilmastovaikutukset. Tuoreuteen yhdistetdan edelleen muun
muassa lisa- ja sdilontdaineettomuus (Paananen & Forsman-Hugg 2005, 15). Lisdksi kuluttajat koke-
vat, ettd lahiruoan kaytto tukee paikallisia yrittdjia. Naita Iahiruokatuotannon kasvun avaintekijoita
kdaydaan tarkemmin lapi ensimmaisessa luvussa.

Paikalliset resurssit, olosuhteet ja asiakaskunta edellyttavat ldhiruokaratkaisuihin muunneltavuutta.
Siksi tdmankaltaisille alueellisille tutkimuksille on tarvetta. Tutkimus on osa ldhiruokaa matkailussa
kasittelevien Luken julkaisujen sarjaa, jonka aiemmissa julkaisuissa on pohdittu ldhiruoan kayttoa
Lapin matkailukeskuksissa matkailijoiden ja ravintoloiden nakokulmista. Tutkimus liittyy ldheisesti
myos julkisen ruokahuollon hankkeisiin Pohjois-Suomessa.

Edellisen kerran raportoimme Luken julkaisusarjassa haastattelusta, joka teimme ravintolan toimin-
nasta vastaaville paallikéille tai omistajille Levin ja Inari-Saariseldan matkailualueilla. Haastattelulla
selvitimme heidan suhtautumistaan lahiruokaan ja kokemuksia ldhiruoan tarjonnasta. Raportissa
pohdittiin eri nakdkulmista lisdarvoa, jota lappilaiset ruokaketjut ja paikallistalous saavat ldhiruokaa
matkailijoille tarjottaessa. Johtopdatoksissa todettiin, ettd siirtyminen kestavimpiin ruokajarjestel-
miin edellyttda koko ruokaketjun lavistavaa yhteisymmarrysta lahiruoan eduista.



2. Lahiruoan maarittelyn haasteita

Lahiruokaa on vaikea maaritelld yksiselitteisesti ja universaalisti, vaikka tutkimus on pyrkinyt tuotta-
nut ldhiruoalle yleispatevia kriteereja (Enteleca Research and Consultancy Ltd, 2000; Martinez, Hand,
Da Pra, Pollack, Ralston, Smith, Vogel, Clarke, Low & Newman, 2010; Méakipeska & Sihvonen, 2010).
Yksi lahiruoan yleisimmista kriteereistd on paikallisuus, josta on erilaisia maaritelmia.

Yksi ruoan paikallisuutta maaritteleva tekija on kokonaismatka, jonka ruoka kulkee siirtyessaan tuot-
tajalta loppukayttajalle. Siind on kysymys maantieteellisesta etdisyydesta. Maariteltyyn etdisyyteen
vaikuttaa maarittelijdn oma intressi, jolloin oman asuinalueen, saman kunnan, kuntayhtyman, maa-
kunnan tai jopa Suomen sisalld tuotettu ruoka voidaan kasittaa lahiruoaksi (Heikkild, Kotro, Reinikai-
nen & Eerikdinen, 2014). Suomalaisten kuluttajien mielesta lahiruokana voi pitda 50-100 km padssa
tuotettua kotimaista ruokaa (Heikkild ym., 2014). Kuluttajatutkimuskeskus (Makipeska & Sihvonen,
2010) seka kunnanjohtajat ja suurkeittioissa toimivat (Isoniemi, 2005) pitavat etdisyyden yldrajana
myos sataa kilometrid. Suomen elintarviketeollisuus ry maarittelee ldhiruoan tatakin valjemmin pita-
essaan kaikkea Suomessa tuotettua ruokaa lahiruokana. Puoskari, Wuori, Korhonen ja Muilu (2013)
paatyivat julkista ruokahuoltoa kasittelevassa tutkimuksessaan kompromissiin pitdessaan lahiruokaa
oman maakunnan alueella tuotettuna ruokana.

Toinen maaritteleva tekija on ruoantuotannon ja -kulutuksen taloudelliset vaikutukset. Hallituksen
lahiruokaohjelma korostaa maantieteellisen etdisyyden sijasta ldhiruoan vaikutuksia talouteen ja
ruoan kulttuurista merkitystda. Paikallisen ruoan tulee edistda oman alueen paikallistaloutta, tyolli-
syyttd ja ruokakulttuuria. Siksi se tuotetaan ja jalostetaan oman alueen raaka-aineista ja mark-
kinoidaan seka kulutetaan omalla alueella. Léahiruoan kytkeminen paikallistalouteen ajaa uudelleen
pohtimaan maantieteellista etdisyytta talousmaantieteen nakokulmasta, jossa ei ole kysymys pelkas-
taan tuottajan voitosta, vaan myods kuluttajan maksukyvysta tai -halusta. Mikali kaukana keskuksesta
sijaitseva tuottaja haluaa myyda tuotteensa keskuksen markkinoilla, on hdanen pystyttava valmista-
maan tuotteensa kuljetuskustannusten verran halvemmalla (Berry, Conkling & Ray, 1976). Paikallisilla
I[ahimarkkinoilla tuotteen tai palvelun voi myyda keskustassa pyydettya hintaa korkeammalla hinnalla
(kuva 1a, oikea puoli). Toisin sanoen kuluttajat maarittelevat ldhituotteen etdisyyden hintakatolla,
jota enempaa he eivat ole valmiita tuotteesta maksamaan. Lahituotteen hinnan maarittelee siis kes-
kuksen hintataso, johon on lisdtty “siedettdvat” kuljetuskustannukset (kuva 1b).

Tallainen “matemaattisesti” maaritelty kaavamainen etaisyys sopii kuitenkin melko huonosti ldhiruo-
kaan, koska ldahiruoan kannattavassa tuotannossa tiheasti ja harvaan asutuilla alueilla on erisuuruiset
vaikutuspiirit' (Lloyd & Dicken, 1977; Irshad, 2010; Martinez ym., 2010). Tam4 tarkoittaa sit4, etta
harvaan asuttujen alueiden tuotannolla voi olla laajempi markkina-alue taajaan asuttujen alueiden
tuotantoon verrattuna. Lisdksi lahiruoan ostokdyttaytyminen on harvoin hintasensitiivista (Makipes-
ka & Sihvonen, 2010). Malli ei mydskaan toimi, jos tuotteella on brdndi, joka voi houkutella asiakkaita
maksamaan tuotteesta hintakattoa korkeamman hinnan. Kolmanneksi [ahiruoan kysyntdan vaikuttaa
ruoan kulttuurinen tuttuus (Isoniemi, 2005). Tama ns. kulttuurinen etdisyys on nahtavissa siind, mi-
ten eri puolilla maailmaa asuvat matkailijat kiinnostuvat lahiruoasta ja mieltavat sen tuotantoalueen.

' Alue, jolla asuu tarpeeksi palvelua kysyvia ihmisié ja jonka sisalla kuljetuskustannukset eivat muodostu liian suuriksi.
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Kuva 1. Paikallisen tuottajahinnan lattia (a) ja kuluttajahinnan katto (b) suhteessa etdisyyteen markkinoista
(Berry ym., 1976, 99).

Skuraksen, Dimaran ja Petroun (2006, 771) matkailusta ja ldhiruoasta kokoaman laajan keskustelun
perusteella tuotteen tuttuus ja mielikuva siitd, onko paikka sopiva tuottamaan laadukasta lahiruokaa,
vaikuttavat kasityksiin lahiruoasta. Vaikutusta on myos demograafisilla tekijoilld, kuten kuluttajan
ialla, sukupuolella, perheen koolla, ja sosiaalisilla tekijoilld, kuten koulutuksella ja kotipaikalla. Wuo-
ren, Uusitalon, Veijolan ja Jauhon (2016) Levin matkailijoille tekeman kyselytutkimuksen perusteella
vastaajan asuinpaikka vaikutti siihen, mika koettiin ldahiruoaksi. Léhelld matkailukeskusta asuvat tai
alueella usein vierailevat kotimaiset matkailijat ndyttavat usein pitdvan Lapissa tuotettua ruokaa
[ahiruokana, silla heidan kulttuurinen etdisyys tuotteisiin on pieni. Sen sijaan kaukaa saapuville ul-
komaalaisille matkailijoille jo Suomessa tuotettu ruoka merkitsee ldhiruokaa. Toistuva alueella vierai-
lu tutustuttaa matkailijan paikalliseen ruokakulttuuriin, mika pienentaa kulttuurista etaisyytta. Toisin
sanoen suuren maantieteellisen etdisyyden synnyttama kasitys lahiruoan tuotantoalueesta voi muut-
tua, kun alue tulee tutuksi (Golledge & Stimson, 1996; Lin, Pearson & Cai, 2011; Wuori, Uusitalo, Vei-
jola & Jauho, 2016).

Suomalaisista Levin matkailijoista pystyttiin tunnistamaan erilaisia asiakasryhmia sen perusteella,
miten vastaajat suhtautuivat paikalliseen ldhi- ja villiruokaan (Wuori ym., 2016). Analyysi tuotti nelja
ryhmaa: villiruokamyonteiset varttuneet naiset, villi- ja lahiruokapassiiviset nuoret aikuiset, villiruo-
kamyonteiset nuoret aikuiset ja ldhiruokapassiiviset varttuneet miehet. Naiden ryhmien lisaksi lappi-
laisia matkailijoita voitiin pitdd omana asiakasryhmanaan, jota kiinnostaa monipuolinen villiruoka ja
joka on muita ryhmia valmiimpi kokeilemaan myos villiyrtteja. Levin kyselyn mukaan nuoret ja mie-
het ovat haluttomimpia ldhiruoan kayttajia. Nuoruus naytti liittyvdn myos ruokailuun omassa mokis-
sa ja kiinnostukseen paikallisesta poronlihasta, josta vanhemmat, usein ravintoloissa ruokailevat ika-
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ryhmat eivat olleet yhta kiinnostuneita. Tulosta voi tulkita muun muassa siten, ettd osaa mokkima-
joittujista voi olla vaikea saada monipuolistamaan ruokatottumuksiaan ja kiinnostumaan uudenlai-
sesta lahiruoasta.

Ravintolatoimijoiden nakemykset Lapin matkailukeskuksissa antavat tukea sille, ettd ldhiruoan maa-
rittelyn tulisi olla valja (Uusitalo, Wuori, Rikkonen, Veijola & Jauho, 2016). Niinpa esimerkiksi Norjan
Jaamerelta pyydettya kalaa voidaan pitda lahiruokana, mikali sille ei I6ydy korvaavaa tuotetta maa-
kunnassa. Kdytdannossa kala hankitaan silloin maantieteellisesti I1ahempaa kuin monet matkailukes-
kuksissa tarjottavat suomalaiset elintarvikkeet.

Erilaisista tulkinnoista ja tulkitsijoista riippumatta ldhiruoan kasitteeseen sisdltyy joka tapauksessa tuot-
teen alkuperdn tunteminen (Heikkild ym., 2014). Useat tutkimukset osoittavat, ettd ldhiruoan rooli
matkailussa vahvistuu, koska kuluttajat ovat entista kiinnostuneempia ruoan alkuperasta (mm. Havas &
Jaakonaho, 2013). Alkuperédtieto on oleellista myds lahiruoan tarinallistamisessa matkailijan hakiessa
aitoja elamyksia (Yeoman, Brass & McMahon-Beattie, 2007; Tarssanen & Kyldanen, 2009; Havas & Jaa-
konaho, 2013). Matkailijan osallistaminen ruokakokemusten syntyyn, kuten esimerkiksi ruoan valmis-
tukseen itse kerddamistdaan raaka-aineista, ja lahiruoan tarinallistaminen voivat muuttaa lahiruoan maa-
rittelya ruokapalvelu- tai matkailuyrityksessa. Jos matkailukeskuksessa kehitetdan Iahiruokatarjontaa,
niin viralliset maaritelmat eivat ole riittavia, vaan maarittelyyn vaikuttavat myos asiakkaiden nakemyk-
set. Havas ja Jaakonaho (2013) korostavat omassa tutkimuksessaan asiakkaan osallistamista ruokaela-
mysten syntymiseen ja asiakastuntemusta ruokamatkailun kehittdmisessa (kuva 2).

Asiakasymmarrys

Selvitd, mita asiakas haluaa,
miten hdnen polkunsa
etenee. Katso asioita

asiakkaan silmin ja huomioi

kulttuurit.

Tuotteistaminen

Hinnoittelu Verkotu alueen toimijoiden
kanssa, jotta voitte tarjota
Hinnoittele rohkeasti, laajempia asiakkaita
huomioi my6s oman tyon kiinnostavia kokonaisuuksia,
osuus. kuten vierailuja, tutustumisia,
ostoskierroksia ja erilaisia

Ruokaelé myksen ruokamatkailureitteja.
rakentaminen

Tarinallistaminen

Tarinat ovat oleellinen osa Asiakkaan
ruokamatkailua. Kerro raaka- A H
EIMEICEORERERET osallistaminen
matkailukohteen tarina. Asiakas haluaa oppia ja
Tarinan voi esittad myos osallistua, kokea suomalaista
muulla tavoin, kuten tauluin, luontoa, poimia esim.
kuvin, tekstein. Nosta mustikoita metsasta.
paikallisuus ja perinteet
mukaan tarinaan.

Kuva 2. Ruokamatkailun kehittaminen asiakkaan nikékulmasta (mukaillen Havas & Jaakonaho, 2013).



3. Lahiruoka matkailussa

Matkalla nautitulla ruoalla on taloudellista merkitysta. Tilastokeskuksen vuonna 2012 toteuttamassa
rajahaastattelututkimuksessa ulkomaiset matkustajat kdyttivdt Suomen matkallaan rahaa ravintoloi-
hin ja kahviloihin yhteensa 434,9 miljoonaa euroa vuodessa (Tilastokeskus, 2014). Kun osa matkaili-
joiden mukanaan tuomasta ostovoimasta jaa kiertamaan paikallistalouteen, niin matkailun kerran-
naisvaikutukset vahvistavat aluetaloutta, eivatka valu valittdmasti alueen ulkopuolelle muuhun kan-
santalouteen (Martinez ym., 2010, 45). Toisin sanoen, jos matkailu lisda kysyntaa lahiruoalle, se voi
korvata alueelle ulkopuolelta saapuvia elintarvikkeita ja auttaa paikallisen elinkeino- ja palveluraken-
teen sdilymisessa tai vahvistumisessa (Isoniemi, 2005).

Ei siis ole ihme, ettd Suomessa ruokamatkailuun on alettu panostaa aiempaa enemman, mista kertoo
kansallisen ruokastrategian (Haaga-Helia, 2015) laatiminen. Ruoka on kuitenkin vain harvoin matkan
paaasiallinen syy. Silti se voi olla merkittdava osa matkan tuottamaa kokemusta (ks. du Rand & Heath,
2008, 193). Lapissa elintarvike- ja matkailualan yritykset toimivat samalla talousalueella, jolloin maa-
kunnassa on potentiaalia kehittda lahiruoan tarjontaa matkailun tarpeisiin. Tassa luvussa tarkastel-
laan lahiruokatarjonnan mahdollisuuksia seka nykyisen elintarviketuotannon etta matkailukysynnan
pohjalta.

3.1. Elintarvike- ja matkailualat tyollistajina

Suomessa maatalous on jakautunut maantieteellisesti elintarviketeollisuutta tasaisemmin eri ilmas-
tovyohykkeille. Suomen maatalous on erikoistunut ja erilaistunut alueellisesti 1900-luvulta alkaen
siten, ettd maatalous painottuu nykyisin viljatilavaltaiseen eteldiseen ja lantiseen Suomeen, johon
myds vdesto ja elintarviketeollisuus ovat keskittyneet (Wuori, 2007). Keskiboreaalinen vyéhyke muo-
dostaa siis Suomessa viljanviljelyn aarirajan (Kersalo ja Pirinen, 2009, 7). Pohjoisboreaaliseen havu-
metsdvyohykkeeseen kuuluvat Eteld-Lappi, Keski-Lappi ja Pohjois-Lappi ovat ns. nurmiviljelyaluetta
(kuva 3a), jossa talvi kestaa keskimaarin puoli vuotta ja lumipeite on maassa yleensa loka-toukokuun
valisen ajan (Lapin liitto, 2014). Termisen kasvukauden pituus (kuva 3b) vaihtelee voimakkaasti 105—
145 vuorokauden vililld ja siihen vaikuttavat pohjoisuuden lisaksi myds muut tekijat, kuten korkeus
merenpinnasta, etdisyys meresta tai suurista sisdvesistoistd. Haasteellisinta avomaantuotanto on
Kasivarren hemiarktisella alueella. Talld vyohykkeelld kesan pituus jad 40-50 pdivan mittaiseksi (Ker-
salo & Pirinen, 2009, 18).

Vuotuinen lampdsumma riittda maitotuotteiden lisdksi muidenkin yleisimpien peruselintarvikkeiden
tuottamiseen Lapissa, vaikka tuotantomaarissa ei paastadisikdan Eteld-Suomen tasolle (Kuha, 2015).
Kun viljelylajikkeet valitaan oikein, monen elintarvikkeen paikallinen tuotanto voi olla kannattavaa.
Taman lisdksi kesan pitka paiva ja viileys kiihdyttavat joidenkin Pohjois-Suomen olosuhteisiin geneet-
tisesti sopeutuneiden kasvilajien sekundaariaineenvaihduntaa, jossa syntyvat mm. aromaattiset yh-
disteet ja bioaktiiviset aineet. Vaativat kasvuolosuhteet voivat suosia funktionaalisten elintarvik-
keiden ja erikoistuotteiden tuotantoa. (Uusitalo & Peltola, 2015). Pohjoisen ldhiruoan brandaamises-
ta voi olla etua erityisesti hyvinvointimatkailun markkinoilla.
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Kuva 3. limastovydhykkeet (a) (Kersalo ja Pirinen, 2009, 7) ja termisen kasvukauden pituus 1981-2010 (b) (II-
matieteen laitos, 2016).

Kansallinen ja EU:n tukipolitiikat ovat kuitenkin ohjanneet tuotannon sijoittumista ilmastoa enem-
man. Samalla rakennemuutos on koetellut eniten harvaan asututtua Itd- ja Pohjois-Suomea, jonka
maatalous on nurmituotantoon sopivien ilmasto-olosuhteiden vuoksi muuta maata lypsykarjavaltai-
sempaa ja jossa maaseutu on harvaan asuttua. Taalla maatilojen lukumaaran lasku on ollut muuta
maata voimakkaampaa (Voutilainen, Wuori & Muilu, 2012). Myds alueiden ikdrakenne on muuttunut
rajusti (kuva 4).
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Kuva 4. Vdeston jakautuminen ikdaryhmittain kuntatyypin perusteella vuosina 1988-2013. (luvut Tilastokeskus,
2015a).

Toimialan rakennemuutosta ja sen alueellista keskittymista voi tarkastella tydpaikkojen maaran avul-
la. Lapin maatalous on supistunut reilulla 5400 tyopaikalla (61 prosenttia) vuosien 1975 ja 2005 vali-
send aikana (taulukko 1). Seutukunnista eniten alan tyopaikkoja on Kemi-Torniossa ja Ita-Lapissa
(kuva 5). Maatalouden tyopaikkojen vdhentyminen on suhteellisesti voimakkainta Rovaniemen ja
Tunturi-Lapin seutukunnissa. Jalkimmaisessa tydvoiman on siirtynyt erityisesti matkailun ja kaivoste-
ollisuuden palvelukseen.
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Taulukko 1. Maa- ja riistatalouden seka elintarviketeollisuuden tydpaikat vuosina 1975—-2005 Lapin seutukun-
nissa (Tilastokeskus 2015a).

Tyopaikkoja Maa- ja riistatalous Elintarviketeollisuus

Seutukunta v. 1975 v. 2005 Muutos, % | v. 1975 v. 2005 Muutos, %
Rovaniemi 1847 497 -73 442 204 -54
Kemi-Tornio 2153 795 -63 513 303 -41
Torniolaakso 920 517 -44 120 22 -82
Ita-Lappi 2297 909 -60 67 35 -47
Tunturi-Lappi | 859 240 -72 11 24 120
Pohjois-Lappi | 715 427 -40 44 46 5
YHTEENSA 8791 3385 -61 1197 634 -47

Lapissa elintarviketeollisuuden tydpaikat ovat vdhentyneet 47 prosenttia vuosina 1975-2005 (tauluk-
ko 1). Niita on nykyisin edelleen eniten Kemi-Torniossa. Kasvua on tapahtunut Tunturi-Lapissa, minka
vaikutus tyopaikkojen kokonaismaadradn on jaanyt kdytdnndssa kuitenkin pieneksi. Tornionlaakso on
menettanyt toimialan tydpaikkoja suhteellisesti eniten (kuva 6). Taustalla on mm. panimoteollisuu-
den (Lapin Kullan valmistus) siirtyminen Eteld-Suomeen.

Ruoantuotannon merkitystd voidaan tarkastella myds ns. sijaintiosamaaran avulla. Sijaintiosamaara
on yksinkertainen taloudellinen tunnusluku?, joka vertaa toimialan tuotantomé&araa tai tyopaikkojen
maaraa suhteessa toimialan merkitykseen valtakunnan tasolla (Wuori, 2007). Sijaintiosamaaran pe-
rusteella maa- ja riistatalouden (sis. porotalous) tydpaikat merkitsevat Lapissa enemman kuin maassa
keskimaarin ja Torniolaakson ja Itd-Lapin seutukunnissa enemman kuin maakunnassa keskimaarin.
Naissa seutukunnissa toimialan taloudellinen merkitys on kasvanut voimakkaasti 1990-luvun puoliva-
lin jalkeen (kuva 7).

Rovaniemi ja Kemi-Tornio seka viimeisimman kehityksen perusteella my6s Tunturi-Lappi poikkeavat
muista Lapin seutukunnista (kuva 8). Toimiala on synnyttdnyt vahan arvonlisdd Rovaniemella ja Kemi-
Torniossa koko tarkastelujakson aikana ja Tunturi-Lapissa 2010-luvulla. Syyna kaupunkiseutukuntien
tilanteeseen voi olla niiden elinkeinorakenne, joka on muita seutukuntia monimuotoisempi. Toisaalta
Sitran lahiruokaselvityksen (Makipeska & Sihvonen, 2010) mukaan juuri monipuolisen toimi-
alarakenteen tulisi yllapitaa alueen omaa maa- ja elintarviketaloutta. Syyna voi olla se, etteivat toi-
mialat ole verkostoituneet keskenadan vaan kilpailevat tyévoimasta.

Sijaintiosamadaran perusteella elintarviketeollisuuden tyépaikkojen merkitys on Lapissa vahaisempaa
kuin maassa keskimaarin (kuva 9). Elintarviketeollisuuden arvonlisdys on ollut maan keskiarvoa suu-
rempaa seka Torniolaaksossa ettd Kemi-Torniossa, mutta molemmissa toimialan suhteellinen merki-
tys on vahentynyt vuosien myo6td (kuva 10). Torniolaakson kehityksessa poikkeuksen muodostaa
jakso 1984-1992, jolloin toimialalla on ollut selvda merkitystd myos valtakunnallisesti. Sita selittdnee
mm. Lapin Kulta -tuotteen® muuttuminen 1980-luvun puolessa vilissd entistd voimakkaammin vien-
tituotteeksi.

2 Sijaintiosamaéara saa arvon yksi, jos toimialan merkitys alueella on sama kuin maassa keskiméaarin. Jos sijaintiosamaara on
yhta pienempi, niin toimialan merkitys on alueella keskiméaaraista vahaisempi. Vastaavasti ykkdsta suurempi arvo kuvastaa
toimialan keskimaaraistd suurempaa aluetaloudellista merkitysta.

% Satavuotisjuhlavuotenaan 1973 Torniossa sijainneen Lapin Kulta Oy:n vuotuinen tuotanto oli 20 miljoonaa litraa, ja panimo
tyollisti sesongista riippuen 250-350 tyontekijaa. Yhtion tuotanto kasvoi koko 1970-luvun voimakkaasti. Se tuotti noin kolman-
neksen Suomen olutmarkkinoista. Tuotantokapasiteetti kasvoi 100 miljoonaan litraan 2000-luvun alussa, jolloin yhtid siirtyi
brittildisen suurpanimon omistukseen. Yhtion alasajo kaynnistyi vuonna 2005, jolloin henkildstévahennykset alkoivat. Panimon
toiminta lopetettiin elokuussa 2010. https://fi.wikipedia.org/wiki/Lapin_Kulta_(panimo).
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Kuva 7. Maa- ja riistatalouden tydpaikkojen sijaintiosamaarat Lapin seutukunnissa vuosina 1975-2013. Luvut
perustuvat Tilastokeskuksen (2014, 2015b) toimittamiin tietoihin.
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Kuva 8. Maa- ja riistatalouden arvonlisdyksen sijaintiosamaarat Lapin seutukunnissa vuosina 1975-2012. Luvut
perustuvat Tilastokeskuksen (2014, 2015b) toimittamiin tietoihin.
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Kuva 9. Elintarviketeollisuuden tydpaikkojen sijaintiosamaarat Lapin seutukunnissa vuosina 1975-2013. Luvut
perustuvat Tilastokeskuksen (2014, 2015a) toimittamiin tietoihin.
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Kuva 10. Elintarviketeollisuuden arvonlisdyksen sijaintiosamddrat Lapin seutukunnissa vuosina 1975-2013.
Luvut perustuvat Tilastokeskuksen (2014, 2015a) toimittamiin tietoihin.

Lappiin sijoittuu useita matkailukeskuksia (kuva 11). Lapissa on paljon majoituskapasiteettia. Kun
kapasiteettiin lasketaan seka rekisterdidyt ettd rekister6imattomat vuodepaikat, Lapissa on noin
100 000 petipaikkaa®. Maara on kaksinkertainen useimpiin muihin matkailun valta-alueisiin verrattu-
na. Vain Uudellamaalla kapasiteettia on enemman (Harju-Autti, 2013, 34).

Lapin matkailukeskuksissa kirjattiin vuonna 2013 yli 2,4 miljoonaa yopymista (Lapin liitto, 2014).
Vuoden 2017 aikana yopymismaadra on kasvanut edellisestd vuodesta yhdeksan prosenttia ja saavut-
tanut 2,9 miljoonaa yopymista. Maara on suuri verrattuna Lapin noin 182 850 asukkaan vaestoon. Li-
saksi matkailu tuo Lappiin paljon ulkomaalaisia, joita matkailijoista on noin puolet (51 %). Kansainva-
liset matkailijat tulevat Lappiin padasiassa Keski- ja Eteld-Euroopasta®. Vuonna 2017 matkailun koko-

4 https://www.lapland.fi/fi/business/infograafi-10-faktaa-lapin-matkailusta-2018/
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naistulon arvioidaan yltaneen 1,1 miljardiin euroon ja tyollisyysvaikutuksen olleen 7000 henkil6tyo-
vuotta’, joista tuntuva osa on muualta Lappiin tullutta kausitydvoimaa. Matkailu on siis tarkes osa
Lapin elinkeinorakennetta ja silla on merkittava tyollistava vaikutus alueella.

Lapin Ely-keskuksen laatima vertailu vuodelta 2013 eri toimialojen ja seutukuntien valilla paljastaa,
ettd matkailu on Tunturi-Lapissa elintarviketuotantoa merkittavampaa. Kyseisend vuonna ravitse-
mus- ja majoitustoiminta tyollisti Lapissa 3565 henkildd, mika oli noin 1,5 kertaa elintarviketuotantoa
enemman. Suurin merkitys matkailulla oli Tunturi-Lapille, ja silld oli tarked asema myos Rovaniemen
seutukunnan elinkeinoelamassa. Tunturi-Lapissa matkailun parissa tydskenteli 1028 henkil6a, mika
on jo lahes 2,5 kertaa elintarviketuotantoa enemman. Matkailusta syntyi arvonlisdysta seutukunnalle
46,9 milj. euroa (Tilastokeskus, 2016a). Rovaniemen seutukunnassa matkailu tyéllisti 1078 henkil6a,
ja elintarviketuotanto ldhes saman verran. Arvonlisdystd syntyi 37,5 milj. euroa (Tilastokeskus,
2016b). Tyopaikkojen (kuva 12) ja arvonlisdyksen sijaintiosamaarien (kuva 13) perusteella matkailulla
on tarkein rooli Tunturi-Lapille, Pohjois-Lapille ja Itd-Lapille. Naihin seutukuntiin sijoittuu suurin osa
Lapin matkailukeskuksista (kuva 9).

Saman osoittaa kuntavertailu. Kun tarkastellaan matkailutulon osuutta kokonaisliikevaihdosta, mat-
kailun merkitys on erittdin suuri Kolarissa ja Enontekiolla (Tunturi-Lappi) seka Pelkosenniemella (Ita-
Lappi) ja Inarissa (Pohjois-Lappi) (taulukko 2). Naiden kuntien talous on hyvin riippuvainen matkailus-
sa tapahtuvista muutoksista.
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Kuva 11. Lapin matkailukeskukset (Lapin liitto, 2014).
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Kuva 12. Majoitus- ja ravitsemustoiminnan tydpaikkojen sijaintiosamaarien kehitys Lapin seutukunnissa 2000-
2013. Luvut perustuvat Tilastokeskuksen (2014, 2015b) toimittamiin tietoihin.
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Kuva 13. Majoitus- ja ravitsemustoiminnan arvonlisdyksen sijaintiosamdarien kehitys Lapin seutukunnissa
2000-2013. Luvut perustuvat Tilastokeskuksen (2014, 2015b) toimittamiin tietoihin.

17



Taulukko 2. Matkailun talousvaikutukset eraissa Lapin kunnissa (LUC, 2013,34).

ALUE Vilitén Matkailun Vialitoén Matkailun Palkkavero-

matkailutulo osuus matkailu- osuus tulo-

(€) liike- tyollisyys tyollisyydesta vaikutukset

vaihdosta (%) | (htv) (%) (€)

Enontekio 21620277 46,9 155,2 45,6 488 105
Inari 75961 398 41,5 511,1 36,7 1703032
Kemijarvi 15 826 607 9,3 98,2 7,7 394 331
Kittila 116 029421 | 27,3 869,0 39,0 2778 479
Kolari 53734331 48,0 373,0 39,5 1244 539
Muonio 27 129874 32,5 200,3 39,0 669 261
Pelkosenniemi | 10 405 220 45,7 76,5 38,4 260 256
Ranua 7 089 527 8,5 43,6 6,7 150 538
Rovaniemi 174 866965 | 7,8 1224,8 9,1 5186 283
Salla 8984 630 15,1 59,7 12,2 212 634
Sodankyla 27 797 819 10,9 203,8 11,1 790 168
Utsjoki 6 841 682 18,0 42,7 24,4 178 414
YHTEENSA 544 387 751 | 14,6 3857,9 16,4 14 056 040

3.2. Elintarvikkeiden paikallisuus matkailussa

Talousmaantieteellisesti ajatellen matkailun elintarvikekysynnan tulisi ndakya Lapin ja matkailukes-
kuksien ympariston ruoantuotannossa ja lahiruoan tarjonnassa. Suhteellisen merkityksen tarkastelu
sijaintiosamaaralla vahvistaa kasitysta siitd, etteivat elintarvikkeiden tuottaminen ja jalostus Lapissa
riitd oman vadeston tai matkailukeskusten tarpeisiin, kuten perussektorin tulisi, vaan ruoka tuotetaan
padosin maakunnan ulkopuolella. Elintarviketuotannossa Suomi on lahes omavarainen lukuun otta-
matta sokerin ja naudanlihan tuotantoa (kuva 14). Niinpa Lapin ruokapalveluihin® on tarjolla moni-
puolisesti kotimaisia raaka-aineita ja niiden kayttd todennakdisesti tyydyttaa useimpien kansainvalis-
ten matkailijoiden odotukset ldhiruoasta. Haasteita syntyy silloin, kun suomalainen tai kokenut ulko-
mainen matkailija toivoo ruoan olevan vahintdaan matkailukohteen maakunnassa tuotettua.

Lapin elintarvikejalostuksen kokonaisarvo on arviolta 57 miljoonaa euroa, joka muodostuu kaytan-
ndssa maidon seka naudan-, sian-, siipikarjan-, lampaan- ja poronlihan jalostuksesta. Lapissa kasvate-
tusta naudasta jalostetaan omassa maakunnassa vain neljasosa. Kulutuksen arvo on moninkertainen,
ja lappilainen maito, nauris, poron- ja lampaanliha riittdvatkin periaatteessa vain maakunnan asuk-
kaiden omaan kulutukseen. (Kuha, 2015). Lapin omavaraisuusasteen ennakoidaan jatkavan laskuaan,
silla ikaantyvilla maatalousyrittdjilla ei ole suuremmin innokkuutta investoida tuotannon kasvattami-
seen ja jalostusasteen nostamiseen (Lapin liitto, 2014).

Tilastojen valossa nadyttaa siis siltd, ettd matkailijoille pystytdan tarjoamaan lappilaista ldhiruokaa yha
vahemman ja melko suppeasta valikoimasta. Lappi ei muodosta tassa poikkeusta, silla vain pieni osa
suomalaisen elintarviketeollisuuden jalosteista tulee maakunnista (Makipeska & Sihvonen, 2010).

5 Ruokapalvelut voivat olla joko kaupallisia tai ei-kaupallisia. Ravintolat ja kahvilat kuuluvat kaupallisiin ja kouluruokailu ei-
kaupallisiin tai julkisiin ruokapalveluihin. Jalkimmaisille on ominaista, etté julkisella sektorilla on jarjestelyvastuu niista ja ne

tuotetaan verovaroin. (Viksted, Raulio, Prattala & Joukkoruokailutyéryhma, 2011, 9).



Haastetta kuitenkin lisaa se, etta kotimaisten matkailijoiden joukossa on niita, jotka odottavat lahi-
ruoan olevan paikallista, mutta monessa “matkailuseutukunnissa” on jaljelld enda vahan maatiloja ja
elintarvikejalostajia.
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Kuva 14. Elintarvikeomavaraisuus Suomessa 2010-luvun alussa (luvut Tilastokeskus, 2016b).
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4. Aineisto ja menetelmat

Mikali matkailun tuomat aluetaloudelliset hyodyt halutaan kotiuttaa, niin sektorirajat ylittavia tuo-
tanto- ja jakeluketjuja tulee kehittaa ja tukea. Tata varten haastattelututkimuksessamme on keskityt-
ty lahiruokatarjonnan pullonkauloihin ndkékulmasta, jossa havainnoitsijoina ovat tuotanto- ja jakelu-
ketjuihin osallistuvat yrittajat. Yrittdjia on valittu kahdesta erityyppisesta seutukunnasta. Rovaniemen
yritykset edustavat kaupunkiseutukuntia. Pyha-Luoston matkailukeskus sijaitsee puolestaan Pel-
kosenniemen kunnassa, jossa maa- ja riistatalous merkitsee alueelle enemman kuin maassa ja maa-
kunnassa keskimaarin. Matkailu on tyollistdjana ja tulonlahteena tarked molemmille alueille.

Suuntasimme teemahaastattelut koko elintarvikeketjulle eli matkailu- ja ruokapalveluja tuottaville
yrityksille, alkutuottajille, elintarvikkeita jalostaville ja valittaville yrityksille ja vahittaiskaupoille vuo-
den 2014 lopun ja vuoden 2015 alun valisena aikana. Haastattelujen ajankohta, johon ajoittui yhteen
vilkkaimmista matkailusesongeista ja Matkamessut 2015 -tapahtumaan, milla oli vaikutusta haastat-
telujen maaraan.

Haastattelut toteutti Luonnonvarakeskuksessa tyoskennellyt Minna Sinkkonen. Anu Summanen aut-
toi Pyha-Luoston matkailualueen ja Rovaniemen kehityksen elintarvikealan asiantuntija Risto Saukko-
riipi Rovaniemen alueen toimijoiden kartoituksessa. Kuudestatoista puhelimitse tavoitetusta yrittajis-
ta kolmetoista haastateltiin (taulukko 3). Elintarvikeyrityksilla (leipomot) oli keskitettya alueellisten
raaka-aineiden hankintaa ja valittamista muille alueen yrityksille. Toinen yrityksista keskittyi viljeltyi-
hin tuotteisiin, kun taas toisella oli lisdksi luonnontuotteita. He valittavat raaka-aineita ja/tai puoli-
valmisteita ja valmistuotteita. Leipomoista toinen myi tuotteensa paikallisessa vahittdismyymalasss,
mutta toinen Lapin, Oulun ja Kuusamon vahittdismyymaldissa ja Lapin matkailukeskuksissa. Toinen
matkailuyrityksista tuotti myds ruokapalveluja. Ruokapalveluyritykset tekivat yhteistyota joko jom-
mankumman tai molempien elintarvikeyritysten ja kauppojen kanssa, mutta niilla ei ollut toimintaa
keskendan Makujen Lappi Luostolla -tapahtuman (27.-29.3.2015) jar-jestelyja lukuun ottamatta.

Taulukko 3. Yritysten jakautuminen ruokaketjun eri sektoreille.

Sektori Yritysten
maara
(kpl)

Alkutuottaja 1

Elintarvikeyritys

Ruokapalveluyritys

2
Vahittaiskauppa 3
5
2

Matkailuyritys

Haastattelurungon suunnittelimme yhteisty6ssa Matkailualan koulutus- ja tutkimusinstituutin (MTI)
Minna Sipposen ja Merja Koikkalaisen kanssa. Haastattelurunko sisalsi viisi erilaista teemaa. Alun ky-
symyksilla selvitimme, miten ldhiruoka ymmarretaan yrityksessa. Samassa yhteydessa tiedustelimme
yrityksen nakemysta ldhiruoan yleisestd saatavuudesta. Sen jalkeen syvennyimme ldhiruoan merki-
tykseen yritystoiminnalle kysymalla [3hiruoan kdytosta yrityksessa sekd mistd ja miten yritykseen
hankitaan paikallisia raaka-aineita. Halusimme siis tietda tarkemmin, millainen on ldhiruoan saata-
vuus alueella yrityksen tarpeiden ndkokulmasta ja tarkastella lahiruoan hankintaan liittyvaa verkos-
toa ja hankinnan haasteita.

Seuraavat kysymykset koskivat mielipiteitd lahiruoan ja mahdollisesti myos |ahiruokakorien tarjon-
nasta erityisesti mokkimajoittujille ja nakemyksia siita, toisivatko lahiruokakorit lisdarvoa matkailu-



palveluihin. Yksi teemoistamme keskittyi ennakkotilausjarjestelmiin ja niiden mahdolliseen kaytt6on
lahiruokakorien tilausjarjestelmana. Lopuksi selvitimme yritysten nakemysta lahiruoan merkityksesta
matkailijoille yleisemmin. Tata tiedustelimme kysymalld, kannattaako lahiruokaan panostaa matkai-
lupalvelujen kehittamisessa ja esiintyyko ldhiruoasta kysyntda. Samalla selvitimme yritysten kiinnos-
tusta lahted mukaan hankkeeseen, missa kehitettaisiin lahiruokatarjontaa matkailualueella.



5. Tulokset

5.1. Lahiruoan merkitys yritykselle

Elintarvikeketjun yritykset uskoivat, etta Lapin matkailupalvelujen kehittamisessa kannattaa panostaa
"puhtaaseen” ja "terveelliseen” ldhiruokaan, kuten seuraavat vastaukset osoittavat. Lisdksi ”al-
kuperan” nahtiin tuovan matkailupalveluille lisdarvoa ja olevan tarked osa Lapin matkailua ja imagoa
ja jopa ruokamatkailun kehittamista suositeltiin.

“"Matkanjdrjestdjdt kysyvdt edeltékésin paikallisesta ruuasta. Listalta tilaajat kysyviit ruuasta ja ruo-
ka-aineista ja heille kerrotaan ruuan “tarina”. Ulkomaalaiset kysyvit enemmdn. Ovat aidosti kiinnos-
tuneina ruuasta. Tarinoilla saadaan ruokaan sielu. Raaka-aineiden alkuperd tunnetaan ja tiedetddn
keneltd tuotteet ovat tulleet. Alkuperddn ja tarinoihin panostetaan enemmdn vield jatkossa.”

“Erittdin tdrkedd lisGarvoa. Ihmiset arvostavat puhdasta ruokaa, puhtaita elintarvikkeita. Miké on sen
puhtaampaa kuin lappilaiset tuotteet.”

“Kylld meiddn kasvu on juuri tapahtunut sillé perusteella, ettd kysyntd on tullut asiakkailta. Puhtaus,
paikallisuus ja ldhialue ovat viime kéddessd meiddn kasvun takana. Nyt myés ravintolat kysyvit paljon
enempi IGhiruuan perédn ja ymmdrtévdt Idhiruuan arvon. Ostokdyttédytymisessd on tapahtunut muu-
tos. Ldhiruoan kysynndssd on selkedd kasvua.”

“Kannattaa ehdottomasti. Meilld on tddlld puhtaus, rauhallisuus, terveys ja nautinnollisuus. Tarjon-
nassa tulisi huomioida terveysvaikutteiset elintarvikkeet ja toisaalta makeat, maukkaat hetket.”

Lahiruoka kytkettiin puhtauden lisaksi myos paikallistalouteen tai lahiruoan merkitysta perusteltiin
ympadristénakokohdilla.

“Puhtautta, paikallisuutta, tuntemusta, tyollisyyttd, verotulot kotikuntaan, ekologisuutta. Léhiruualla
on iso merkitys.”

“Se [ldhiruoka] on voimavara. Lidhelld tuotettuja raaka-aineita pystyttdisiin jalostamaan Ildhialueella.
Niin iso merkitys tyéllistdvdnd, ekologisesti, alueellisesti. Ravintoloiden kysyntd ldhiruoalle on ollut
huikea. Arvomaailma on muuttunut. Témdén pdivén ihminen arvostaa ldhiruokaa. Hinta ei endd rat-
kaiseva yksistddn valinnassa.”

Kun elintarvikeketjun yrityksia tarkasteltiin ryhmittdin, huomattiin, ettd lahes kaikissa ruokapalveluja
tuottavassa yrityksessa toiminta perustui ldhiruokaan. Heista nelja viidesta vastasi, etta ldhiruoalla on
suuri merkitys yritykselle ja ldahiruoka oli keskeinen osa yrityksen liikeideaa ja markkinointia. Lei-
pomotuotteita valmistaville yrityksille [ahiruoka merkitsi paikallisesti (ei valttamatta paikallisista raa-
ka-aineista) valmistettujen ja vastaleivottujen tuotteiden tarjontaa.

“Paikallisuutta. Tuotteistamme nékyy ‘mistd ne ovat kotoisin’. Markkinoinnissa kéytetdédn lappilai-
suutta. Meiltd hankittuja tuotteita voidaan markkinoida Idhiruokana. Kalasta pystytédn sanomaan
jérvi mistd pyydetty.”

Vain yksi viidestd ruokapalvelujen tuottajasta ei katsonut ldhiruoan olevan oleellista toiminnalleen.
Yrityksessa tuotekehitys kylld perustui asiakkailta saataviin palautteisiin, mutta lahiruoka ei ollut
noussut niissa esille. Yrityksen asiakkaana olivat lahinnd ulkomaalaiset asiakkaat, jotka halusivat tut-
tua ruokaa, kuten hampurilaisia ja pizzaa. Yritys oli tuonut naihin ruokiin omaa paikallista varia kayt-
tamalla esimerkiksi hampurilaisissa porojauhelihapihveja.



Hankkiessaan raaka-aineet suoraan tuottajalta, yritykset kertoivat arvostavansa erityisesti laatua,
josta oltiin valmiita maksamaan. Yksi haastatelluista ruokapalveluyrityksista koki, etta Lapissa kasva-
neet vihannekset ja juurekset ovat monilta osin rakenteeltaan, ominaisuuksiltaan ja maultaan pa-
rempia kuin kotimaiset yleensd. Esimerkkind han kaytti Lapin puikulaa, jonka maltoa han piti kiin-
tedmpand, kypsymisominaisuuksiltaan ja maultaan parempana kuin Eteld-Pohjanmaalla kasvatettua
puikulaa. Myds lappilaiset kurkut, tomaatit ja mansikka mainittiin tassa yhteydessa.

My®0s yritysten asiakkaat olivat vahintaan jonkun verran kiinnostuneita ldhiruoasta. Muutamalle yri-
tykselle oli tullut Iahiruokaan liittyvia aloitteita, joihin oli reagoitu. Erilaisten asiakasryhmien ruoka-
mieltymyksissa tunnistettiin eroja.

“Eri kansallisuuksilla on omia mieltymyksié. Ulkomaalaiset ovat kiinnostuneita paikallisesta ruoasta.
Briteille ei voi tarjota poroa ja niille on omat listat. Ranskalaiset arvostavat haudutettuja ruokia ja
sisdelimié. Yldmaankarja voisi olla briteille tulevaisuudessa kiinnostava ruokien raaka-aine.”

“Eurooppalaiset kala, marjat, poro. Englantilaiset kala ja marjat.”

“Aika véhdn. Asiakkaat kyselevdt siind vaiheessa, kun huomaavat tuotteen. Leipd ja peruna kiinnos-
tavat, kun huomaavat. Vastaavasti marja ja kalasdilykkeiden kysyntd lisééntyy, kun on tarjolla. Autol-
la matkaavien ulkomaalaisten (vendldiset) mukaan ldhtee jalosteita.”

5.2. Paikallisten raaka-aineiden kaytto

Vaikka asiakkaalle lahiruoka oli viela melko nakymaton asia, kaikki Rovaniemen ja Ita-Lapin seudulla
haastatellut yritykset leipomoita lukuun ottamatta kayttivat lappilasia raaka-aineita tai alueella val-
mistettuja puolivalmisteita tai valmisruokia. Niita tarjottiin vuoden ympari tai niin pitkdan kun raaka-
ainetta oli saatavilla. Poro oli tarkein raaka-aine ja sita tarjottiin monessa muodossa (taulukko 4). Po-
ron rinnalle ovat nousseet lammas ja nauta, joiden tuotanto kasvaa, sillda moni lappilainen alkutuotta-
jia suunnittelee yldamaankarjan kasvatusta. Yritykset hankkivat poron lisdksi myds muita pohjoisen
alueen luonnontuotteita, kuten marjoja, sienia, riistaa ja kalaa ja moni haastateltu naki niissa poten-
tiaalia, johon on jo tartuttu.

“Esimerkiksi luonnosta kerdttévien yrttien ja villivihannesten kéytt66n on tapahtunut alueella tarve-
ldhtoistd koulutusta.”

Raaka-aineiden hankinta ja toimittaminen perustui luottamussuhteeseen omassa hankintaverkostos-
sa. Verkostoilla oli tarked merkitys laadun takaajana ja toimitusvarmuutena. Raaka-aineet joko tuo-
tiin yrityksiin tai ne haettiin itse. Jos elintarvikkeita hankittiin keskitetysti jalostajilta, kuljetus saatet-
tiin ostaa kuljetusfirmalta. Yritysryhmittdinen tarkastelu paljasti, ettad elintarvike- ja ruokapalveluyri-
tykset hankkivat raaka-aineensa niin pitkalle kuin mahdollista paikallisilta metsastajilta, kalastajilta,
poromiehiltd, kerailijoilta ja viljelijoilta seka tuottajilta. Poimijoiden kanssa oli ollut pitka luottamuk-
seen perustuva hankintasuhde.

Hankintaverkostojen lisdksi tuotteita otettiin vastaan myds satunnaisilta majojen ja sienien keraajilta,
ja yhteistyota yleensa jatkettiin uusien tuottajien kanssa ensimmadisen ostokerran jalkeen. Vasta-
pyydetty, puhkottu ja suolistettu kala hankittiin harrastekalastajilta, mikali sita oli tullut yli kalastajan
oman tarpeen. Ammattikalastajia alueilla ei ollut. Porot ostettiin paliskunnilta ja poromiehilta. Paikal-
linen lammas kavi teurastettavana poroteurastamoissa. Ruokapalveluyritykset yhta lukuun ottamatta
ostivat perunan paikalliselta perunantuottajalta.

Yhdessa vahittdiskaupassa oli tarjolla paikallisesti valmistettuja elintarvikkeita ja valmisruokia. Muissa
kaupoissa myytiin padsaantoisesti Lapin puikulaa ja muita lappilaisia raaka-aineita tai valmistuotteita,



joilla oli pitka sailyvyysaika. Puikulaa hankittiin valtakunnallisen tukun kautta, jolloin tuote on “kdynyt
mutkan eteldssd ennen kun se saapuu myymdlddn”.

Haastattelussa ilmeni, etta yritysten valinen yhteistyd matkailualueilla on jo nyt melko tiivista, ja ali-
hankkijoita kaytetaan silloin, kun itselld ei ole riittdvasti omia resursseja tai se on kustannustehok-
kaampaa kuin valmistaa tuotteet itse. Ruokapalveluyritykset kertoivat tekevansa yhteisty6ta mat-
kanjdrjestdjien tai matkailukeskusten kanssa. Matkanjarjestdjat ja matkailukeskukset tilasivat ruokaa
tai ruokatarjoiluja ennakkoon ruokapalveluyrityksiltd esimerkiksi osaksi ohjelmapalveluja, majoitusti-
loihin tai ravintolaan. Lisdksi yhteistyoverkostoon linkittyi alueen oppilaitokset erilaisissa rooleissa.

”Verkostoituminen voi olla myds muuta kuin suoraa palvelua asiakkaille. Yhteistyollé pystytddn var-
mistamaan matkailijoiden viihtyminen alueella ja vaikuttamaan pddtékseen tulla toistamiseen alueel-
le. Myds markkinointi tapahtuu kokemusten kautta ja siten henkiléltd henkilélle.”

Taulukko 4. Yritysten kdyttamat lahiruoan raaka-aineet.

RAAKA-AINEET Tuoretuote Sesonkituote Jalostettu
tuote*

LUONNONTUOTTEET:

Metsamarjat (hilla, mustikka, puolukka, variksenmarija,
karpalo)

Metsdsienet

Villiyrtit ja -vihannekset

Kala (made, kuha, ahven, muikku, siika, hauki, nieria)
Poro

Janis (jossain maarin paikallista)

Karhu

Hirvi (ei kotimaista)

Riekko (ei kotimaista)

Muut metsdkanalinnut (ei kotimaista)
MAATALOUSTUOTTEET:

Vihannekset ja juurekset (peruna, porkkana, nauris, kaali)
Viljellyt marjat (mansikka)

Ylamaankarja X

Lammas X

xX X X X x
x
x

xX X X X

X X X X X X X

xX X

*puolivalmisteet ja valmistuotteet

Lahes kaikki haastatellut nakivat, etta Iahiruoan hankintaan liittyy haasteita ja lahiruokatuotannon
vahyys jarruttaa kehittamistd. Vain yksi haastatelluista koki, etta yritys saa kaiken mita tarvitsee.
Raaka-aineista osan yritykset joutuvat ostamaan nykyisin oman alueen ulkopuolelta tai jopa ulko-
mailta. Niitd on ollut aiemmin saatavilla paikallisesti, mutta tilanne on heikentynyt mm. lainsda-
dannodssa tapahtuneiden muutosten vuoksi. Myos heikkoa verkostoitumista ja epdonnistunutta hin-
noittelua pidettiin syyna tilanteeseen.

“Kylld kannattaa [kehittéd Idhiruoan saatavuutta], se on aivan ehoton. Jos miettii kokonais-
valtaisesti, niin kylld maakuntien pitdisi olla omavaraisia Iéhiruoan suhteen, mutta nyt se on hévyt-
témdn pientd.”

“lhmiset herdnneet vasta nyt, ettd kaikki on loppumassa. Paikallinen toiminta loppuu. Ei ole kauppaa,
joka myy sitd. Ei ole kettddin, joka tekee sitd. Tullut uudestaan pinnalle IGhiruoka, mutta harmittelen,
ettd on pikkusen myéhéssd.”

“Kysyntdd olisi, jos olisi tarjontaa. Lainsédddnté haasteellinen ja vaatii isoja investointeja.”



“Joutuu ‘metsdstdmddn’, jos haluaa. Helpompi saada mitd tahansa muita tuotteita.”
“Saatavuus on haaste, jatkuva tilaus- tai toimitusrytmi puuttuu.”

“Ennen kaikkea on haasteita. Puuttuu toisia tukeva yhteistyé ja verkostoituminen, saatavuus. Pitkédn
toimineina luotu verkostoja ja suhteita, miké auttaa. Ldhiruoassa ongelmana, ettd kaikki puskee ja
tekee ommaa hommaa ja yhteistyd puuttuu.”

“Negatiivinen asia on, ettd pitkdaikaisilla toimittajilla karkaa kilpailu késistd. Tuottajia voisi kannus-
taa ldhiruokajuttuihin. Olen ymmdirtényt, ettd Idhiruokaa voisi myés saada edullisemmin, kun vélipor-
taat hdvidvdt, mutta nyt on toisin. Hinta nostetaan, ettd on kalliimpaa kuin tukuista tai suurilta liha-
taloilta ostettaessa. Ristiriita tilanteessa.”

Luonnontuotteita on yritysten mukaan tarjolla paremmin kuin viljeltyja tuotteita. Edelleen riistaa
enemman on tarjontaa marjoista, sienistd ja kalasta, joista 16ytyy my0s jatkojalosteita. Kuitenkin
luonnontuotteiden ja erityisesti poronlihan saatavuus on heikentynyt viime vuosina. Sen taustalla on
muun muassa porojen lukumaaran vahentyminen ja lisddntynyt suoramyynti kuluttajille. Yksi haas-
tatelluista tiivisti tilanteen luonnontuotemarkkinoilla seuraavasti:

”Poron saatavuuden kannalta tilanne on vuosi vuodelta huonompi. Poromddrdt on tipahtanut tuhan-
sia kiloja. Vaikuttaa toiminnassa tarvittavaan henkil6tyémddrddn. Poro menee raakana pitkdlle, ei
tarvitse miettié jatkojalostusta. Kalan, riistan ja marjojen osalta saatavuus on myds huonontunut
vuosien saatossa. Ei ole marjanpoimijoita ja vuodet eivdt ole veljié keskenddn.”

Pyyntionnen lisdksi lainsdadanndén muutosten todettiin vaikuttavan erityisesti riistalihan saatavuu-
teen, mihin alla olevassa kommentissa viitataan. Kun tarjontaa Lapissa ei ollut, riistaa (janis, riekko,
metsdkanalinnut, hirvi) hankittiin Ruotsista, Norjasta, Venajalta ja Virosta. Lihantarkastukset loppui-
vat syksylla 2013 lahtivajoilla. Ellei lahtivajaa ilmoiteta elintarvikehuoneistoksi, riistaliha pitaa tarkas-
tuttaa muualla. Tallaisia virallisia riistankasittelylaitoksia ja poroteurastamoita, joissa pystytdan saa-
telem&dan mm. lihan leikkaus- ja varastointilampétilaa (EY 853/2004), on maassa alle kaksikymments,
koska rakennuskustannukset pystytdan kattamaan vain suurilla teurasmaarilla.

“Ei voida ostaa suoraan metsdstysseuroilta, kun ennen ostettiin 100 hirved ja nyt ei yhtédn. Nyt os-
tamme valmiiksi leikattuja tuotteita Virosta, Ruotsista ja tietysti ndiltd isoilta Suomen laitoksilta (kd-
ristysleikkoa, paisteja, fileitd).”

Myos kalastuslakiin suunnitellut muutokset nahtiin erittdin huolestuttavina ja haitallisina paikallisen
kalan kaytolle, koska kalastus on Lapissa kotitarvekalastajien varassa. Vastaajien mukaan voimassa-
oleva kalastuslaki sallii kotitarvekalastajalle rajoittamattoman pyyntioikeuden milld pyydyksella ta-
hansa (verkot, nuotta ja katiskat), mutta uusi laki ei tunnekaan kasitettd kotitarvekalastaja, vaan se
jakaa kalastajat kaupallisiin ja vapaa-ajan kalastajiin. Lakiluonnos ei siis enda sallisi pdaaasiassa koti-
tarpeeseen kalastavien nuottakuntien (kyldldisten yhteistd nuottausta) toimintaa, vaan kalastajat,
jotka pyytavat yli 300 metrin verkkojadalla, nuotalla, isolla rysalla tai 100 koukulla, luokitellaan kau-
pallisiin kalastajiin. Vapaa-ajan kalastajat saisivat myyda kalaa verottomana korkeintaan 5 kiloa pai-
vassd. Muut kalastajat joutuvat rekisterditymaan ja ilmoittamaan kalojen myynnistda saamansa vuosi-
tulot, jonka perusteella kaupalliset kalastajat jaetaan kahteen ryhméaan kayttden alv-rajana 8500
euron vuosiansiota.

Kuten yhden haastatellun vastaus alla osoittaa, myos ikdarakenteen muutosta seurannutta tyévoiman
vanhenemista ja tydikdisen vaen siirtymistd syrjdiseltd maaseudulta kaupunkiseutukuntiin (sis. kau-
punkien laheinen maaseutu) pidettiin ongelmina. Tilanne vaikeuttaa Lapissa muun muassa kalaan
perustuvien palvelujen ja tuotteiden kehittdmistd. Sama ikdarakenteen muutos nakyy myoés luon-



nonmarjojen heikentyneena saatavuutena. Samalla kun keraajat ovat ikaantyneet, nuorten kiinnos-
tus poimia marjoja on viahentynyt.

“Makeanveden kalansaanti tysséé kun ei ole ammattikalastajia, eli perustuu harrastekalastajien toi-
mintaan. Arvoketju on lyhyt. Kalastajien iké n. 70 vuotta.”

Kokemuksissa ldhiruoan haasteista oli jonkun verran yrityskohtaisia eroja. Siihen vaikutti yrityksen
sektori (esim. kauppa vai elintarvikkeiden jatkojalostus), joka puolestaan maaritteli, mitd raaka-
aineita kaytettiin ja millainen hankintaverkosto oli. Esimerkiksi kahden leipomotuotteita valmistavan
elintarvikeyrityksen raaka-aineet olivat padosin kotimaisia, osin ne hankittiin ulkomailta. Kun lappi-
laista leipaviljasta ei ole tarjontaa ja kotimainen leipavilja ei pysty tyydyttamaan tarvetta kokonaan,
joudutaan kdyttamaan myods ulkolaista jauhoa. Leipomoyritykset olivat kiinnostuneita erityisesti pai-
kallisesta ohrasta, jota on ollut saatavilla aiemmin, silld pienistd myllyistd saa karkeampaa jauhoa.
Maitotaloustuotteissa ongelmaksi nahtiin se, ettei tuotteen ”lappilaisuusasteesta” ole tietoa, koska
maito jalostetaan paasaantoisesti maakunnan ulkopuolella.

Vaikka kauppojen edustajat toivoivat ldhiruoan kuuluvan valikoimiinsa, he nakivat lahiruoan yleensa
ottaen haasteellisena asiana vahittdiskaupalle, koska tuotteiden saatavuus ja toimitusvarmuus on
turvattava vuoden ympadri. Esimerkiksi paikallisten kasvisten ja juuresten seka villiyrttien kysynta on
tarjontaa suurempaa ja ne ovat ns. sesonkituotteita, joita ei ole yleensa tarjolla enda helmi-
maaliskuun jalkeen.

Sesonkia ei kuitenkaan pidetty kovin suurena esteena ldhiruoan tarjonnalle, silld yritykset pyrkivat
varastoimaan tuotteita koko vuoden tarpeeseen. Suuremmaksi ongelmaksi nahtiin pienviljelijdiden
verkosto, jossa tilat sijaitsevat hajallaan ympari Lappia ja toiminta on harrastajamaista. Siksi tuotteet
joudutaan hankkimaan tuottajilta laajalta alueelta tai tuottajat vaihtuvat tihedan. Toivottiinkin keski-
tettyd myyntikanavaa, jolloin paikalliset tuottajat voivat myyda omia tuotteitaan muutamassa yhtei-
sessa paikassa.

“Saatavuus ja varastointi on ongelma. Kymmenid vuosia oon toivonut, ettd olisi vélivarastointipaikka
tai tukku alkutuottajille. Tuotetietous on hankalasti saatavilla, mité uutta, mitd saatavilla, kelle soit-
taa. Kuljetusongelmia. Petkulassa on tila, josta saa lammasta ja kaskinaurista. Hakeminen on haas-
tava ja suuri operaatio. Vilietappina Kylmdselle tai Pohjantéhteen, mistd tdytyy noutaa.”

5.3. Ruokatoimitukset mokkimaijoittuijille

Osa ruokapalvelu- ja matkailuyrityksista naki, ettad ruokatoimituksille mokkeihin oli jonkun verran ky-
syntdda mutta lahiruokatoimituksille ei. Osa naki, ettei kysyntaa ollut, mutta sita voitaisiin synnyttaa
tarjonnalla.

“Ruokatoimituksiin kylld, ldhiruokakysymyksiin en ole térménnyt. Asiakkaiden keskuudessa IGhiruoka
on positiivinen asia.”

“Korit koostuvat kaikenlaisista valmisteista. Pddasia ei ole paikallisuus vaan luomutuotteet. Usein
yhdistetddn luomu ja paikallisuus. Paikallinen tuote pohjoisessa niin se on myés luomua.”

“Palvelun pitdé olla sellaisen yrityksen tuottama, joka muutenkin sitd tekee ja jolla on elintarvikeval-
vontaan ja kdsittelyyn liittyviit oikeudet.”

“Ej ole tarjontaa. Kysyntéhdn kasvaa, kun on tarjontaa. Tdlld hetkelld ei osata tahtoa, kun ei ole tar-
jontaa, eli kysyntd muodostuu tarjonnan mukaan.”



Tuotteet olivat matkailijoille helppokayttdisia eli valmista ruokaa (”"lampimat” lampimina tai “kylmat”
kylmina) tai puolivalmisteita. Cateringpalvelussa yritykset vastasivat tarvittaessa myo6s ruoan tarjoi-
lusta. Yksi yrityksista tarjosi ‘take a way’ -palvelua, jossa mokkiasiakas tilasi ruoan litra- ja kilo-hintaan
ja haki sen itse. Ruokapalveluyritykset eivat mielelladn toimita ruokakasseja, joiden koetaan kuuluvan
kaupan palveluihin. Yrittdjilla olikin selvaa reviiriajattelua eli “ei haluta menna toisen tontille tai mar-
jamaille”.

“Kun tullaan lomalle, ei haluta raaka-aineita. Matkailualueella halutaan helppoa ja valmista, joten
raaka-aineet eivit ole niin kiinnostavia. Kylmésavu haukilastu tai kalamassa, joka voidaan paistaa,
niin kiinnostaa. Helppoudessa on volyymi ja mahdollisuus IGhiruuan osalta matkailualueella.”

Nykyiset ruokatoimitukset mdkkeihin olivat yrityksen lisa- tai erikoispalvelua. Muutamalla matkai-
luyritykselld oli majoituspalvelujen yhteydessa ruoan ennakkotilausjarjestelmd, josta asiakas saattoi
tilata mokkiinsa esimerkiksi aamupalakassin tai kaupasta tuotteita. Muissa yrityksissa tilaukset tehtiin
vield puhelimitse ja/tai sdhkopostitse. OnLine-jarjestelman avulla pystyttiin tarjoamaan erilaisia pal-
veluja. Sinne asiakkaat kirjasivat tilauksensa joko ennen matkaa tai matkan aikana. Jarjestelma oli
tarkoitettu ensisijaisesti majoituksen ja palveluiden varaamiseen ja tilaamiseen, mutta siihen oli
mahdollista lisata palveluita, esimerkiksi [ahiruokakorit ja toimitukset mokkeihin, mikali niiden kysyn-
ta osoittaa kasvua. Jarjestelman kautta pystyi antamaan myds palautetta.

“Ruokatoimitukset ovat lisépalvelu mékkimajoituspalveluihin vastaavasti kuin ohjelmapalvelut. Tila-
taan niiltd yrittdjiltd, joilla palvelu on, yksi palvelutoimintamuoto tilausjérjestelmdssd.”

Kalustoinvestointien, henkildstomaaraan lisdyksen ja omavalvonnan lisdkustannukset nostivat mer-
kittavasti ruoan hintaa. Siksi ruokapalveluyrityksilla ei ollut liiemmin haluja lisata ruokatoimituksia tai
markkinoida palvelua. Osa yrityksista oli jo luopumassa ruokatoimituksista, koska kysyntaa (yritys-
asiakkaiden vahennyttya) oli aiempaa vahemman tai ruokatoimitusten jarjestamien oli liilan hankalaa
tai kallista.

“Kuljetus tuo liséhintaa ja kuljetuskaluston tdytyy kestdd Oivan [jérjestelmd] katsella. Téytyy olla
myds henkilé joka kuljettaa tuotteet.”

“Kylld, asiakas ottaa yhteyttd puhelimella tai sdhkdépostilla, tekee tilauksen ja me toimitamme tava-
rat sovittuun paikkaan. Ei aktiivista mainontaa.”

Ruokakasseja mokkeihin toimitettiin kaupoista joko puhelin- tai sahkopostitilauksina suoraan kaupas-
ta tai matkailuyrityksen kautta. Mikali tilaus tuli matkailuyrityksestd, se myos laskutti. Kaupoissa tila-
ukset kerdsi myymalan henkilokunta ja haki joko asiakas itse, tai kauppa kuljetti ne mokkeihin.

“Me kerddmme korit ja asiakkaat hakevat ne tai me viemme suoraan mdékeille. Mdékkeihin toimitta-
minen on selvdsti véhentynyt. Asiakkaat hakevat itse tuotteet. Perinteistd kyldkauppameininkid.”

Myds kauppojen kokemuksen mukaan ruokatoimitukset ovat tydllistavia. Tuotteita ei kannata ensin
"hyllyttad” ja sitten kerdta kasseihin. Jotta toiminta olisi kustannustehokasta ja ruokakasseja voisi
markkinoida laajemmin, tarvittaisiin uusi toimintamalli. Sen pitdisi perustua nettitilauksiin, nykyista
suppeampaan ja vakioituun tuotevalikoimaan, erilliseen tilaan ja ruokakassien noutoon.

“Itse hakisivat tai kuljetus, ennakkotilausjéirjestelmd. Asiakkaat tilasivat ennakkoon ennen kun tulivat
mékkeihin - kokeiltu jo Ylldkselld. Vaatii suomalaisessa kulttuurissa vield téitd.”



5.4. Evaita lahiruoan tarjonnan kehittamishankkeeseen

Matkailukeskusten lahiruokatarjonnan kehittamishankkeelta yrittdjat toivoivat, etta ensin kiinnitet-
taisiin huomiota perusasioihin eli ldhiruoan saatavuuden yleiseen parantamiseen. Mdkkimajoittujille
tarjottaviin lahiruokakoreihin suhtauduttiin vield varauksella, koska ldhiruoan saatavuudessa on
haasteita ja toimitusten jarjestdminen on ty6lasta. Palvelua voidaan alkaa kehittda vasta sitten, kun
perustuotteita on riittavasti. Lahtokohtana kehittamisessa tulisi haastateltujen mielestd pitaa sit3,
ettd ldhiruokatuotteet ovat etusijalla niin kauppojen ja ruokapalveluyritysten valikoimissa kuin mark-
kinoinnissakin. Jarjestelman tulisi ottaa kuitenkin huomioon myds kauempaa tulevat lappilaiset tuot-
teet.

Ruokatoimituksia mokkeihin toteutettiin erilaisilla toimintatavoilla, mutta nahtiin, etta erilaisten ta-
pojen yhtendistaminen voisi tuoda toimintaan tehokkuutta ja kustannussaastoja. Lisdksi voitaisiin Ia-
hiruoan laajempaa markkinointia ja logistiikkaa suunniteltaessa hyédyntaa jo kdytdssa olevia tilaus-
jarjestelmia. Myos alkutuottajien tulisi osallistua toiminnan kehittamiseen.

“Kylld ehdottomasti, mutta mukana pitdisi olla my6s muitakin tahoja [viljelijGitd]. Se ei ole yksinker-
tainen paletti, mutta olisi suotavaa, jos semmoinen saataisiin tapahtumaan, ettd Iéhiruokaan panos-
tetaan ja saataisiin uudelleen nousuun.”

Vaikka toiminnan kehittaminen todennakoéisesti vaatisi jonkin verran investointeja esimerkiksi varas-
totiloihin ja kuljetuskalustoon, niin lahes kaikki haastatellut yritykset olivat valmiita lahtemaan hank-
keeseen, jossa kehitetdan ldahiruokatoimituksia moékkimatkailijoille tai hotellien asiakkaille. Motivaa-
tiona toimivat mm. tarpeet uusista tuotteista, brandista ja myynnin tehostumisesta.

“lhan mielelldén. Saataisiin uusia tuotteita. Paikallinen panimoajatus on ollut, mutta kaatunut korkei-
siin kustannuksiin. Samaan aikaan oli Lapin kullalla hillajuhlaolut. Kalassa mahdollisuuksia, mité voisi
jalostaa pitemmdille. Kalansavustamoa ei ole, itse savustetaan, mitd tarvitaan.”

“Valmiit tuotteet kiinnostavat ja halutaan, ettd kaupassa olisi enemmdn paikallisuutta ja paikallisia
tuotteita myynnissd. Paikallinen kauppa on osa matkailukokemusta, ja paikallisuus pitdisi nékyd kau-
passa. Brindin [Lappibréndi] mukaiset valikoimat kaupassa. Myéds kaupasta voi tulla matkailukohde.
Keino milld erotutaan muista Iéhikaupoista. Ldhiruokaa mékkeihin on oma juttu ja sité pitdisi kehitel-
ld eteenpdin.”

“Jos saisi palvelun tai konsultoinnin markkinointiin ja myyntiin, jossa voitaisiin kéyttdd Iéhi-
ruokateemaa hyédyttdmedissd, niin sellaiseen voitaisiin Iéhted mukaan.”

Lahiruokatarjonnan parantamista matkailualueella oli jo kokeiltu pilottiluonteisesti yhdessa matkai-
lukeskuksessa yrittdjan ja vahittdiskaupan yhteistyona. Tiedettiin myos, ettd Keskolla on ruokakassi-
toimituksia kokeiluasteella jossain pdin Suomea, mutta ei oltu varmoja, tuleeko palvelu Lappiin, jol-
loin kauppiaan pohdittavaksi jaisi palveluun osallistuminen. Kauppiaan olisi arvioitava, toisiko palvelu
lisdarvoa nykyiseen tarjontaan ja mahdollisen kilpailuedun.

Yksi kauppiaista kertoi pyrkivansa parantamaan lahiruoan tarjontaa matkailijoille yhteistytssa kes-
kusvaraamon kanssa. Yhteistyd toimii siten, siten etta kauppias sai tiedon vuodepaikkojen tayttoas-
teesta ja pystyi tilaamaan vahittdistuotteet ja ruokatavarat sen mukaan, paljonko alueella oli yopyjia.
Hyllyyn ei tilattu tuotteita turhaan, kun oli hiljaisempaa. Ndin varmistettiin alueen palvelutarjonta
kokonaisvaltaisesti ja edistettiin kestdavaa kehitysta. Yhteistyosta hyotyi kauppiaan mukaan alue,
matkailukeskus, kauppias ja ennen kaikkea asiakas.



6. Pohdinta

6.1. Lahiruoan maarittely

Rovaniemen ja Ita-Lapin seudulla tekemamme haastattelututkimus osoitti, ettd matkailijoiden ruo-
kahuollon parissa tyoskentelevat nakevat lahiruoan erilaisin tavoin. Vaihtelua lahiruokandkemyksissa
esiintyi jo Levin ja Saariselan keittiomestareiden ja ravintolan vastuuhenkildiden haastattelussa (Uu-
sitalo ym., 2016).

Suurin osa myds nyt haastatelluista piti [3hiruokaa paikallisen ruoan tuotantona tai kuluttamisena ja
mielsi lahiruoaksi ensisijaisesti pohjoisen alueen luonnontuotteet, kuten poron, marjat, sienet, riistan
ja kalan. Osasyy on se, ettad villiruoan raaka-aineita on tarjolla viljeltyja tuotteita paremmin. Maatalo-
ustuotteita hankittiin niin pitkalle kuin mahdollista paikallisilta viljelijoiltd. Lahiruoaksi saatettiin kel-
puuttaa joitain ulkomaisia raaka-aineita lahialueilta, jos niita ei ollut saatavilla Pohjois-Suomesta.

Tallainen ldhiruoan maarittely edustaa Makipeskan ja Sihvosen (2010) mukaan aluetaloudellista na-
kokulmaa. Aluetaloudellisessa lahiruoantuotannossa ja -jalostuksessa suositaan oman alueen raaka-
aineita ja tuotantopanoksia ja eri vuodenaikojen tarjontaa sekd hyddynnetaan alueellista ruokape-
rinnetta tuotekehityksessa ja markkinoinnissa mahdollisimman paljon.

Tuotantotapanakokulmassa lahiruoka maaritellddn ensisijaisesti joko tuotantomenetelman tai tydn
kautta (Makipeska & Sihvonen 2010). Ldhiruoka voidaan tuottaa joko tavanomaisesti tai luon-
nonmukaisesti tai tuote syntyy paikallisella tydpanoksella. Lahiruokaan eivat sen sijaan kuulu pitkalle
jalostetut tuotteet. Haastattelussa paikalliset leipomotuotteet nahtiin ldhiruoaksi, koska ne oli val-
mistettu paikallisesti. Tosin leipomotuotteita valmistavat yritykset eivat itse olleet mieltdneet tuottei-
taan ldhiruoaksi, eivatka siksi nojanneet markkinoinnissa paikallisuuteen.

Osa haastatelluista kaytti asiakaslahtoisia nakokulmia. Silloin ldahiruoan kuljetusmatka voi olla pit-
kdkin, mikali tuote saapuu kuluttajalle mahdollisimman suoraan (Makipeska & Sihvonen 2010). Asia-
kaslahtoisyys saattaa haastattelujen perusteella tarkoittaa myos sitd, ettd lahiruoan raaka-aineet
hankitaan sieltd, missa kotimainen asiakaskunta asuu.

Tallaista joustavuutta ldhiruoan maarittelyssd harvaan asutuilla alueilla selittdvat todennakoisesti
juuri ongelmat ldhiruoan saatavuudessa. Syyna voi olla myos matkailijoiden Idhiruoka-asenteet. Kult-
tuurisen etdisyyden ruokaan ei haluta kasvavan liian suureksi, jolloin matkailijan ennakkoluulot vievat
voiton uteliaisuudesta ja lahiruoka jaa kaupan hyllylle (ks. Wuori ym., 2016).

Lahiruoan kayttoa perusteltiin myds ymparistonsuojelulla, mikad puoltaa Iahiruoan rajaamista tuo-
tanto- ja kulutusalueen etdisyyden perusteella. Silloin on kuitenkin vaarana, etta lahiruokatarjonta ja
-valikoima supistuvat entisestdan. Jotta maa- ja elintarviketalouden ja matkailualan vilille syntyisi
synergiaa, matkailualueilla voi maantieteellisten rajojen sijaan olla mielekkddmpaa korostaa lahei-
syyden periaatetta (Makipeska & Sihvonen, 2010), kuten ldheisid myyjd-ostajasuhteita tai lahiruoka-
ketjun eri toimijoiden valistd vastavuoroista riippuvuussuhdetta.

Laheisyyden periaatteeseen liittyy valikdsien vahyys, jolloin ruoantuotanto ja -kulutus eivat vaadi
pitkda toimitusketjua (Kurunmaki, lkdheimo, Syvdaniemi & Rdénni, 2012; Maa- ja metsatalousministe-
ri6, 2013). Lyhyet toimitusketjut tarjoavat pienyrittdjyytta tukevan vaihtoehdon teollistuneen ruoka-
jarjestelman rinnalle (Jarveld, Koistinen, Latvala, Peltomaki & Yrjola, 2011). Liséksi ne turvaavat raa-
ka-aineen tuoreuden. Seuraavaksi pureudutaan tarkemmin ldhiruoan jakelujarjestelman haasteisiin.



6.2. Jakelujarjestelman kehittaminen

Haastattelun tulokset tukevat aiempia havaintoja (mm. Kuha, 2015) siita, ettd Lapin elintarviketuo-
tannon omavaraisuusaste on matala, eika viljeltyjen kasvisten, yrttien, juuresten ja perunan tarjonta
riitd tyydyttamaan nykyistd kysyntaa. Tarjontaa on liian vahdan myds marjoista ja sienista. Syy on pit-
kalti paikallisen raaka-ainetuotannon ja markkinaohjauksen synnyttdamissa rakenteissa, joista osa on
lainsddadannon aiheuttamia (Martinezin ym., 2010). Tilanne on haastava erityisesti harvaan asutulla
maaseudulla, jossa maatalous- ja keruutuottajat ikdantyvat. Tilalle ei 16ydy jatkajia ja samalla muut
toimialat kilpailevat maa- ja elintarviketalouden tyévoimasta (Lapin liitto 2011, 2012).

Lahiruoan tarjonnan kasvua Suomessa jarruttavat Makipeskan ja Sihvosen (2010) mukaan myos kil-
pailu, korvaavien tuotteiden uhka ja kansallisten ja globaalien ketjujen valta, jolloin haastateltujen
peradnkuuluttama alueellinen yhteistyo jaa vahaiseksi. Makipeska ja Sihvonen (2010) ovat toden-
neet, ettd kauppaketjuilla on paljon valtaa markkinadynamiikassa, jossa elintarvikkeiden kulutus ta-
pahtuu vahittaiskauppavetoisesti ja kaupalle on siirtynyt entistd enemman perinteisid teollisuuden
tehtavia kuten markkinointia ja kuljetuksia.

Kauppaketjut standardoivat tuotteet ja ostoprosessin tukeakseen rutiineihin ja tottumuksiin perustu-
vaa ruoankulutusta. Kauppa ohjaa paatoksilladn markkinoiden kehitysta kannustaen kuluttajia mas-
sakulutukseen. Kaupan kilpailu, vdeston muutto kasvukeskuksiin, autoistuminen ja muutokset kulut-
tajien tottumuksissa vahvistavat suuria myymaloita, jotka pystyvat tarjoamaan monipuolisen ja edul-
lisen valikoiman myds valmisaterioita. Markkinaraon ovat huomanneet myos ravintolat. Erityisesti
nuoret ovat alkaneet hankkia valmisaterioita ruokakauppojen lisaksi myos ravintoloista esimerkiksi
kansainvalisen Foodora-verkkopalvelun kautta. (Makipeska & Sihvonen, 2010.)

Paikallisten toimittajien neuvotteluvoima vahenee, kun vahittdiskaupan ketjuuntuneisuus lisdantyy ja
hinnat maaraytyvat maailmanmarkkinoilla. Lisdksi kauppaketjun ulkopuoliset pientuottajat ovat har-
voin ketjujen sahkoisissa tilausjarjestelmissa, mika aiheuttaa vahittaiskaupoille ylimaaraista tyota ja
kustannuksia. Siksi markkinoille ei ole syntynyt vahvoja lahiruokabrandeja, vaan marginaalinen osuus
ruoasta myydaan ldhiruokakonseptilla. (Makipeska & Sihvonen, 2010.) Niinpa myo6s matkailukes-
kuksissa ruokahuolto nojaa vahvasti kauppaketjujen tarjontaan, jolloin bulkkituotteilla on etulyon-
tiasema ldhiruokaan nahden.

Makipeska ja Sihvonen (2010) ennustavat |ahiruokamarkkinoiden kasvavan, koska kaupungistuminen
etdannyttaa kuluttajia tuotannosta, jolloin |dhiruoan kautta haetaan uutta kulttuurista yhteytta luon-
toon ja maaseutuun seka terveellisia ja turvallisia elintarvikevalintoja. Julkinen sektorin lisdksi myo6s
vahittdiskauppa on alkanut kasvattaa ldhiruokatuotteiden osuutta valikoimissaan. Kuitenkin kaupan
omat brandit muodostavat substituutteina uhan lahiruokatoimijoille, ja luomuruoka voi korvata lahi-
ruoan kysyntaa, mihin haastattelumme vastauksissakin viitattiin.

Lahiruoan kysynnan kasvua tukee varallisuuden kasvun lisdksi se, ettad kuluttajat tekevat Kurunméaen
ym. mukaan (2012) ostopdatoksia tunne- ja elamyshakuisesti. Matkailupalveluissa pyritdan tavoit-
teellisesti tuottamaan matkailijalle elamyksia, joihin |dhiruoka voi tarjota sisdltoa. Tieto ja tarinat
puhtaista raaka-aineista, joita pien- ja perheyritykset tuottavat ja jalostavat kasitydna perinteisin
menetelmin, voivat lisata positiivisia kokemuksia lahiruoasta. Ne voivat vahvistaa asiakkaan luonto-
yhteytta ja vaikuttaa jopa makuelamyksiin.

Haastattelujemme perusteella ruoan laajemmat merkitykset on jo tiedostettu monessa ruokapalvelu-
ja matkailuyrityksessa, joissa kdaytetddan mm. tuotteiden tarinaa keinona tutustuttaa asiakkaat aluee-
seen. Lahiruoka antaa siis mahdollisuuden profiloida, ei pelkdstdan yrityksid, vaan koko aluetta (Maa-
ja metsatalousministerio, 2013). Lahiruoka voi tukea matkailualueen imagoa, silld matkailijat arvioi-
vat kohteen laatua usein ruoan kautta, vaikka ruoka ei olisi matkan paatarkoitus (Lin, Pearson & Li-



ping, 2011; Wuori ym., 2016). Lisaksi ldhiruoka voi tarjota matkailijalle mahdollisuuden sitoutua
omalta osaltaan kestdavaan matkailuun. Erityisesti kasvispainotteisella ruolla voi pienentaa hiilijalan-
jalked (Gonzalez-Garcia, Esteve-Llorens, Moreira & Feijoo, 2018).

Ruoka tulisikin ndhdd osana matkailuyritysten ja -kohteiden kokonaislaatua ja palveluketjua, jossa
[3hiruoan toimitusketjut perustuvat matkailijan kayttaytymiseen ja tarpeisiin. Tavallisesti Lapin mat-
kailija térmaa lahiruokaan kaupan jakelujarjestelmien kautta. Kauppa pyrkii minimoimaan logistiikka-
kustannuksia ja perustelee jakelujarjestelmaansa suurten kuljetusmaarien energiatehokkuudella ja
ennen muuta tavaran toimitusvarmuudella. Matkailukeskuksissa paikallinen elintarvike joutuu kilpai-
lemaan samaan tapaan kuin kaupungeissa muun tarjonnan kanssa liikkkeen hyllylle paasysta.

Vaihtoehtoisessa toimitusketjussa matkailija itse hakee paikallisen elintarvikkeen sen tuottajalta tai
jalostajalta. Tilavierailu vaatii omatoimisuutta, jonka motiiveina voivat toimia matkailijan arvomaail-
ma ja tottumukset, kuten esimerkiksi kuuluminen REKO-Idhiruokarenkaaseen kotiseudullaan. Lisdar-
voa matkailuun saadaan, kun tilalla kdynti tuotteistetaan, jolloin Idhiruoan osto suoraan maatilalta on
yksi loman vierailukohde ja tapahtuma.

Lahiruoka ei kilpaile pelkastdan paikallisen kauppaliikkeen muun tarjonnan kanssa vaan myds matkai-
lukeskuksen ulkopuolella sijaitsevien kauppojen tarjonnan kanssa. Jos omalla autolla matkustanut
vuokralainen majoittuu maokkiin, hdan saattaa ostaa elintarvikkeiden raaka-aineet tai puolivalmisteet
omalta asuinpaikkakunnaltaan tai suurmyymaladstd automatkan varrelta. Todennakoisyys tallaiseen
ostokayttaytymiseen lisddantyy, mikali asiakas kokee matkailukeskuksessa myytavat elintarvikkeet
kalliiksi tai valikoiman puutteelliseksi. Talloin paikallisen kaupan tarjonta tai lahiruoka parhaimmillaan
vain tdydentda kotipaikkakunnalta hankittua ruokakassia. Siksi matkailukeskuksessa myytavan lahi-
ruoan tulee olla hyvin brandattya tai kilpailukykyisesti hinnoiteltua (ks. Berry ym., 1976), jolloin elin-
tarvikkeiden kuljetus omalla autolla satoja kilometreja tuntuu matkailijasta tyolaalta ja turhalta.

Lahiruoan myynti voidaan tehda asiakkaalle helpoksi ja ldhituottajalle kannattavaksi, kun tuotteet
myydaan paketteina jo majoitusvarauksen yhteydessa. Jos asiakas tormada matkailukohteen ldhiruo-
kaan varatessaan lomamdkkia internetissa tai puhelimitse omalla kotipaikkakunnallaan, lahi-
ruokatuotteet voivat valttaa kilpailun kauppaketjujen tuotevalikoiman kanssa. Vuokramokin omistaja
on matkailukeskuksissa eraanlainen portinvartija, joka ohjaa asiakkaan valintoja. Jotta mokin-
omistaja voi toimia lahiruoan edistdjana, hanen pitda tuntea asia tarkeadksi joko omaan arvopohjan
tai taloudellisen hyodyn takia. Haastattelumme osoitti, etta tallainen arvopohja todennakdisesti 10y-

tyy.

Helpoimmalta tekniselta ratkaisulta ndyttaa palvelu, josta mokin vuokraaja saa tietoa ldhiruoan tar-
jonnasta mokin omistajan tai keskusvaraamon nettisivuilla ja pystyy tekemaan sielld lahiruokatilauk-
sen lomansa ajaksi. Haastattelumme mukaan tallaista sahkdista palvelua on jo jonkun verran tarjolla
Lapin matkailukeskuksissa. Palvelussa voidaan tuotteistaa alueen raaka-aineiden erityisyys matkaili-
jaa kiinnostaviksi tuotepaketeiksi ja tarinoiksi, joiden avulla luodaan kuluttajan suhde tuottajaan ja
alueeseen seka vilitetdaan raaka-aineen laatutietoa ja tehdaan ldhiruokaketju lapinakyvaksi. Luotta-
mus ldhiruokaan henkildityy ruoan tuottajaan riippumatta siita, kohdataanko tuottajaa henkilokoh-
taisesti vai ei. Siksi sovelluksen tulisi toimia siten, ettd se saa matkailijan kokemaan tuottajan tavoit-
tamisen ja valittoman palautteen antamisen helpoksi. Tallainen sdhkoinen palvelu, joka konkretisoi
lahiruoan tuotantoa, voi lisdtd mm. ldhi- ja villiruokapassiivisten diginatiivien (ks. Wuori, ym. 2016)
kiinnostusta paikallista ruokaa kohtaan.

Palvelun sisdllén rakentamiseen 16ytyy hyvia toimintamalleja. Esimerkiksi saksalainen verkkokauppa
Kochhaus on mielenkiintoinen konsepti, jonka toiminta perustuu valmiiden raaka-ainepakettien
myyntiin. Asiakas aloittaa ostoksensa valitsemalla itselleen mieluisan ruokalajin reseptikirjastosta.
Taman jalkeen verkkokauppa koostaa hanelle valmiin tuotepaketin, jossa on kaikki aterian valmis-



tukseen tarvittavat raaka-aineet sydjien lukumaaran mukaan. Paketti toimitetaan asiakkaalle resep-
teineen. Lomailija, joka hankkii elintarvikkeita ruonvalmistusta varten mokkiin liikaa, voi olla haluton
ottamaan ylijddneet ruoka-aineet mukaansa kotimatkalle. Kochhaus-konsepti perustuu asiakkaan
arjen helpottamiseen ja rajalliseen maaraan raaka-aineita, mika pienentda ruokahavikkia. Malli on
sovellettavissa, ei pelkdstaa ldhiruokaan yleensa (Peltola, 2018), vaan erityisesti matkailukeskuksissa
tarjottavaan lahiruokaan.

Ostoskorien valikoima matkailukeskuksissa voisi sisdltda syojien lukumaaran mukaan raataloityjen
raaka-aineiden lisaksi myos puolivalmisteita tai valmisruokia riippuen siitd, kuinka innokas matkailija
on itse valmistamaan ruokaa mdkkimajoituksessa. Valmisruokakori sopisi erityisesti nuorille ikaryh-
mille, jotka ovat tottuneet kdyttdmaan on-demand -periaatteella toimivaa kuljetuspalvelua ravinto-
loista. Na&ain ruokatoimituksiin voisi osallistua myds paikalliset ravintolat erilaisine catering-
palveluineen, ja palvelun taustalla toimisi erilaisia elintarvikeketjun yrityksia.

Tilausjarjestelman rakentamisen rinnalla tulee ratkaista Iahiruoan jakelu mokkeihin. Tama on mah-
dollista joko tuomalla tuotteet valmiiksi mokkiin tai paikkaan, josta ne ovat helposti noudettavissa.
Noutopaikkana voi toimia matkailukeskuksen Iahikauppa, joita jo toimii haastattelumme perusteella
l[ahiruoan jakelussa Rovaniemen seudulla ja Itd-Lapissa, tai maatila. Muualtakin Suomesta loytyy mal-
leja suora-myyntikanavista. Kaupunkialueilla eri puolilla Suomea toimii toistakymmenta ruokakassi-
palvelun tarjoajaa, jotka toimittavat ostokset kuluttajalle kotiin nettitilauksesta. Mukana palveluntar-
jonnassa on myos lahituottajia.

Lahiruoan jakelu mokkeihin voidaan toteuttaa kaupan lisdksi myos tuottajien yhteiskuljetuksina tai
kytkemallda mokkien huoltoyhtio osaksi ruoan jakeluketjua. Mokkivuokralaiset vaihtuvat yleensa lau-
antaisin, johon myos ldhiruokakorien tai -kassien tuonti voisi ajoittua. Ruokatdaydennykset hoidettai-
siin keskella viikkoa sopimuksen tai lisdtilausten mukaan.

Lahiruoan aluetaloudellisten kerrannaisvaikutusten vuoksi Lapin elintarvike- ja matkailusektoreiden
kannattaa palvella yhteistd asiakasta. Tama edellyttaa jakeluketjujen kehittamista. Se tapahtuu en-
nen muuta tiivistdimalla lahituottajien, kaupan ja ruokapalveluyritysten yhteisty6ta ja ottamalla mat-
kailuyrittajat (mm. mokin omistajat) ketjun aktiiviseksi jaseneksi. Yhteistyolla voidaan vahentaa kus-
tannuksia ja hillitd hinnannousua, jolloin molemmat sektorit hyotyvat.

Suurin kompastuskivi ldhiruoan kasvulle Lapissa on kuitenkin alkutuottajien ja elintarvikejalostajien
vahyys matkailukeskusten lahiymparistossa, mika tuli esiin haastattelussamme. Pelkosenniemen
kunnassa, jossa Pyha-Luoston matkailukeskus sijaitsee, sekda maatalous ettda matkailu ovat tarkeita
tyollistajia. Tallaisilla alueilla maa- ja elintarvikealan on periaatteessa helppo tiivistad yhteistyotdan
matkailualan kanssa. Molempien toimialojen vahvistuminen verkostoitumisen myo6ta auttaa talous-
vaikeuksien kanssa kamppaillevaa pienta kuntaa.

Markkinoiltaan Suomea paljon suuremmissa maissa on samankaltaisia haasteita lahiruoan tarjonnas-
sa. Esimerkiksi Everett ja Slocum (2013, 804) huomasivat Iso-Britanniaa koskevassa tutkimuksessaan,
ettd lahiruoan tuottajat ovat usein niin pienia, etteivat he voi taata tuotteiden jatkuvaa toimittamis-
ta. Myos Martinez ym. (2010) totesivat, ettd pienten amerikkalaisten maatilojen kapasiteettiongel-
mat vaikeuttavat lahiruoan saantia. Kun paikallinen alkutuotanto on pienimuotoista tai lahiruokaa on
tarjolla vain kausiluontoisesti mm. pienen varastokapasiteetin vuoksi, niin elintarvike- tai ruokapalve-
luyrittajat joutuvat kerdadmaan raaka-aineet laajalta alueelta ja kdyttamaan siihen paljon aikaa, mista
syntyy lisdkustannuksia®. Keskitetty alueellinen jakeluketju helpottaisi raaka-ainevirtojen ohjausta

® Vertaa: kun vaikutusalueet suurenevat populaatiotiheyden vahetessa, asukkaat joutuvat hakemaan
harvoin tarvisemiaan palveluja kauempaa (talousmaantieteellinen analyysi).



Lapin kaltaisissa harvaan asutuissa matkailumaakunnissa. Makipeskan ja Sihvosen (2010) mukaan
suurempaa volyymia ja skaalaetua saisi alueen omalla lahiruokatukulla ja pienmyymaldketjulla. Jos
tallainen keskitetty jakeluketju olisi olemassa, paikalliset tuottajat ja jalostajat pystyisivat paranta-
maan toimitusvarmuuttaan.

Matkailukeskukset vaihtuvine matkailijoineen synnyttavat suhteellisen vakaat markkinat ja kysynnan
[3hiruoalle maakunnassa, jossa on vdahan kaupunkitaajamia. Vield jos tuottaja saa ldahiruoasta osana
matkailueldamysta paremman katteen, niin uusien alkutuottajien ja elintarvikejalostajien kiinnostus ja
rohkeus ryhtya matkailukeskusten lahiruokatuottajiksi todenndkdisesti lisddntyvat. Samalla syntyy
uudenlaisia ldhiruoan jakeluketjuja.

Yritysrakenne ja asikasryhmat vaikuttavat siihen, millaisia Iahiruokaketjuja alueella tarvitaan. Yhteista
niille on se, ettd lahiruokaketjuissa ei ole yhta maardavassa asemassa olevaa yritystd, kuten suurta
ketjuliiketta, joka pystyy saatelemaan koko ketjun toimintaa ja hyotymaan yhteistydostd muita
enemman. Kaikkien osapuolten on koettava saavansa tasapuolisesti etua itselleen. Siksi osapuolten
on tarkeda sopia lisdarvon jakautumisesta ketjussa, jossa jokaisella on oma rooli Idhituotteen saami-
sessa markkinoille. Tama on helpompaa, kun toimijat tuntevat hyvin toisensa ja yritykset ovat liike-
vaihdoltaan kutakuinkin samankokoisia. Paikallisissa yhteisoissa toimijoiden vilille syntyy luottamuk-
sellisia suhteita, kuten haastattelumme osoittaa. Silloin uskalletaan tehda sopimuksia, joissa on myos
joustonvaraa erityisesti toimintaympariston akillisten muutosten sattuessa (Mékipeska & Sihvonen,
2010).

Haastattelumme yritykset tunnistivat, ei pelkdstdan ruoan alkuperan ja laadun, vaan myos yritysten
keskindisen luottamuksen merkityksen lahiruokaketjujen synnylle. Samansuuntaisia ndkemyksia oli
Levin ja Saariselan (Uusitalo ym., 2016) sekd Kainuun ja Koillismaan (Kemppainen, 2008) matkailura-
vintoloiden edustajilla. Poikkeuksellisesti koko Suomeen ndhden Lapissa ruoan arvoketjut ovat yleen-
sa ottaen vield lyhyita ja ne tunnetaan hyvin.



/. Johtopaatoksia

Rovaniemen seudun ja Ita-Lapin matkailijoiden ruokahuollossa toimivien haastattelu osoitti, etta
yrityksissa on pohdittu, milla tavoin ldhiruoan tarjontaa voisi lisdtd sekd maakunnassa yleisesti etta
matkailualueilla. Osa heista on jo tarttunut tuumasta toimeen. Yrittdjilta saatiin paljon kehittamiseh-
dotuksia, jotka tiivistimme viideksi toimenpiteeksi. Ehdotukset liittyvat tarpeisiin saada markkinoille
suurempia tuote-erid tehostamalla raaka-aineen tuotantoa ja kehittamalla Idhiruoan jakeluketjuja.
Myds markkinoinnin lisddminen ja asiakassegmentointi ovat tarkeita tavoitteita. Ehdotukset osoitta-
vat, ettd matkailualueen yritykset haluavat tiivistaa yhteistyota lappilaisten alkutuottajien ja elintar-
vikeyritysten kanssa.

1. Edistetdan ldhiraaka-aineiden, eritysesti kasvisten viljelyd ja jatkojalostusta. Se tapahtuu
suuntaamalla ja tehostamalla neuvontaa. Sopimusviljelylld voidaan varmistaa tuottajalle raa-
ka-aineiden menekki ja ostajalle niiden saatavuus. Lisdatddn yhteistyota ketjun sisalla, jotta
toimintaa saadaan jarkeistettya ja siten kustannukset minimoitua.

2. Luodaan keskitetty jarjestelma ldhiraaka-aineiden ja -tuotteiden ennakkotilauksiin, kerai-
lyyn, varastointiin, esikadsittelyyn ja toimituksiin. Muodostetaan yhteinen verkkotilausjarjes-
telm3, jossa ndkyy varaston (tarjonta) ja tilausten tilanne (menekki) reaaliaikaisesti. Tuottajat
ja valmistajat pysyvat tilanteen tasalla omien tuotteiden menekista ja kysynnasta. Rakenne-
taan yhteisvarastoja. Tiivistetdan yhteistyota kuljetusyritysten kanssa. Perustetaan paikallisten
tuotteiden tukkukauppa tai koontipaikka, johon tuottajat ja valmistajat voivat tuoda tuottei-
taan, jolloin toimitukset tapahtuvat myynnin mukaan keskitetysti.

3. Lisatdan lahiruoan tarjontaa vahittdiskaupoissa. Elintarvikkeita valmistavat paikalliset yrityk-
set tiivistavat yhteisty6ta lahikauppojen kanssa.

4. Tarjotaan ldhiruoka-annoksia, lahiruokakoreja ja lahiruokakasseja mokkimajoittujille. Tarjo-
taan mokkimajoittujille rajatusta tuotevalikoimasta koottuja kasseja tai koreja (raaka-aineet,
puolivalmisteet ruoka-annoksiin) ja valmiita annoksia, jotka asiakas tilaa ennakkotilausjarjes-
telmadssd. Annokset, korit ja kassit toimitetaan mokkeihin, jolloin voidaan tarjota myds erilai-
sia lisdpalveluja, kuten ruoan tarjoilua. Rakennetaan erillisia tiloja ja jakelupaikkoja, joista asi-
akkaat voivat hakea halutessaan lahiruokakorit itse, jolloin palvelu tehostuu ja halpenee.

5. Tehostetaan matkailualueille suunnattua ldhiruokaviestintda. Tehddan esite lappilaisista
elintarvikkeista muista tuotteista tarinoineen ja se kdannetdadan muutamalle vieraalle kielelle
(vrt. Suomituote-esite). Tarinat kertovat tuottajista ja tuotantotavoista. Esite sisaltdd myos la-
hiruoan valmistusohjeita ja kartan tuotantopaikoista. Esitettd jaetaan matkailualueen vahit-
tdistavarakaupassa ja mokkeihin vietdvien ruokatuotteiden yhteydessa.

Lappilaisen ldahiruoan kasvattaminen on kirjattu Lapin arktisen biotalouden kehittamisohjelmaan. Sen
yksi paatavoite on, ettd maakunnan asukkaiden ja matkailijoiden lautasella olevista elintarvikkeista
on vuoteen 2025 mennessad kolmasosa tuotettu ja jalostettu Lapissa (Hayrynen & Asiala, 2018, 17).
Haastattelun kehitysehdotukset tukevat hyvin ohjelman pyrkimyksid, jossa ratkaisuksi esitetaan
muun muassa verkostomaisen elintarvikeyrittdjyyden ottamista yleiseksi toimintatavaksi. Olisiko nyt
aika koota rohkaisevia esimerkkeja arvoketjuista, joissa yhteistyd on kasvattanut sekda matkailu- etta
elintarvikeyrityksen liiketoimintaa, ja rummuttaa niista? Kannustavia tarinoita ja sparrausapua loytyy
vaikkapa Kuusamon kaupungista, jolla on oma villiruokaan keskittynyt ldhiruokabrandi’.

" https://www.ruka.fi/en/wildfood
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