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TIVISTELMA

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli tutustua pagéatalaiseen lahiruokakulttuu-
riin ja selvittaa, milla tavalla l&hiruokaa totetaten talla hetkella maakunnan alu-
eella. Tutkimuksen tavoitteena oli etsid vastauksien, kuinka tunnettu [&hiruo-
ka-termi on paikallisesti, miten ja milla keinoil@hiruoan kayttoa ja nakyvyytta
voitaisiin lisata ja mita kayton ja nékyvyyden Bsdinen vaativat maakunnalta ja
alueen ravintoloilta.

Tutkimuksen teoriaosassa selvitetaan lahiruokaidt&ésa ja esitelldadn lahiruo-
kaan yleisimmin liitettdvia ominaisuuksia. Teoriassa esitelladn myos Paijat-
H&meen oma lahiruokamenu, VellamoMenu, ja tarkiastellahiruokamarkkinoi-
ta Suomessa. Aikaisempien tutkimusten perustestlaatosuus selventdd myos
l&hiruoan mahdollisia markkinointikanavia. Lisaksivitetaan lahi- ja luomuruo-
an keskeisimpia eroja.

Tutkimus on luonteeltaan kvalitatiivinen tutkimysssa tiedonkeruumuotoina
kaytettiin asiantuntijahaastatteluja ja asiakaskygis@1=40). Viisi asiantuntijahaas-
tattelua toimii tutkimuksessa myads tarkeana lahdenzalina.

Tutkimuksen tulokset osoittivat maakunnan l&hirdakguurin tilan olevan var-
sin vakaalla pohjalla, mutta mahdollisuuksia kasvjaukehitykseen on. Paikalli-
set asiakkaat tunnistavat lahiruoka-termin hyvioyat kiinnostuneita lahiruoka-
tuotteista ja lahiruokaa toteuttavista ravintolajshutta toivovat erityisesti lahi-
ruoan nakyvampaa ja selkeampaad markkinointia katagsa tai ravintoloissa.
Maakunnassa tulisi kiinnittd& huomiota myo6s erindéahiruokateemalla toimivi-
en markkinoiden tai lahiruokatorin toteuttamisesh& asiakaskyselyn tulosten
perusteella lahiruokatapahtumille olisi Paijat-Haé&sei kysyntaa.

Avainsanat: lahiruoka, VellamoMenu, paikallisuugjj&-Hameen maakunta
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ABSTRACT

The aim of this thesis was to explore local foollure in Paijat-Hame and to ex-
amine how local food is currently viewed, used aratketed in the county. The
thesis set out to find out how well known the cqia# local food is in the area,
how the usage and visibility of local food couldibereased and what is required
from the county and the restaurants of the areaatke this happen.

In the theory part of the thesis, the concept céldood is explored and the fea-
tures most commonly associated with it are intreduéurthermore, the local
menu of the Paijat-Hame county known as the Velldenu is presented and
local food sales activity in Finland is studiede¥ous studies are used as a basis
for investigating potential marketing channels.dfliyy the key differences be-
tween local and organic food are clarified.

Qualitative in nature, the research used expegtuigws and customer question-
naires (n=40). Five expert interviews constitutkss @n important source material
in the thesis.

The results of the thesis showed that the statieediocal food culture in the
county is relatively well established but there amgple opportunities to increase
and develop it in the future. Local customers kribg concept of local food well
and they are also interested in local food prodactsrestaurants that offer local
food. However, they would like local food marketitagbe more visible in general
and in local restaurants. The county should offarkets under the theme of local
food as the questionnaires show that events hawidg with local food are some-
thing customers would like to see more of.

Key words: local food, VellamoMenu, locality, coyrdf Paijat-Hame
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1 JOHDANTO

Kiinnostukseni lahiruokaa seka erityisesti paijatiadista lahiruokakulttuuria
kohtaan synnyttivat kipinan taméan tyon tekemisééhiruoka on téana paivana
yksi kotimaisen ruokakulttuurin nousevista trentieiga ravintoloiden asiakkaat
ovat entista kiinnostuneempia ruoan alkuperastdggentotavoista. Lisaksi asiak-
kaat arvostavat usein ruokatuotteen kotimaisuattanan alueen paikallisia raa-
ka-aineita ja ovat siten myos valmiita maksamaahduobisimman lahella kulu-
tuspaikkaa tuotetuista raaka-aineista. (Lahiruoahdullisuudet 2000, 1.) Paikal-
linen ruokakulttuuri ja toisaalta suomalaisuusyakaperinteet ovat vaikuttaneet

voimakkaasti myos paijathadmalaisen lahiruoka-djatteyntyyn.

Paijathamalainen lahiruokakulttuuri on kasvanutgsn kohti menestysta, mutta
toisaalta se on kuitenkin vield hieman pimennosgaerkiksi markkinoinnillises-
ti paikallisilta maakunnan asukkailta ja ravintolen asiakkailta. Lahiruokakult-
tuuria pyritdan kehittdmaan kuitenkin jatkuvastiegimerkiksi paikallisen maa-
kuntamenun, VellamoMenun, avulla ravintoloiden kisille kerrotaan paijatha-

maléaisesta lahiruokaideologiasta ja lahiruoan piettdjista.

Lahiruokaa on valtakunnallisesti tutkittu viime aika melko paljon (ks. esim.
Leipdmaa 2002; Isoniemi 2005; Arvola, Forsman-Huggniemi, Lampila, Paa-
nanen, & Roininen 2006; Leino 2009) kuluttajienhit&iskauppojen ja esimer-
kiksi lahiruoan saatavuuden ndkdkulmasta, ja tedreanvaikuttaa jo melko tutul-
ta. Erityisesti Tuomas Mékipeskan ja Mikko Sihvo$2010) Sitralle tekema lahi-
ruokaselvitys lahiruoan markkinoista ja tulevaisestd on pohjana ja tarkedna

lahdemateriaalina myds talle opinnaytetydlle.

Aikaisempien tutkimusten perusteella voidaan sisos, ettd lahiruoka termina
tunnetaan jo melko yleisesti, mutta sen perimmésiboitusta ei valttamatta
ymmarreta, ja virheellisesti lahiruoka liitetadaraksi luomuruokaa. Lahiruoka

heréattaa kuitenkin kuluttajissa paljon positiivisigelikuvia, ja monet pitavat lahi-



ruokaa ns. parempana ruokana. (ks. esim. Arvola22@®6; Lahiruoan mahdolli-
suudet 2000.)

1.1 Tutkimuksen tarkoitus ja tavoitteet

Taman tutkimuksen tarkoituksena on tutustua pdjatiaiseen lahiruokakulttuu-
riin ja selvittaa, miten lahiruoka-ajattelua tottain talla hetkella Paijat-Hameen
maakunnassa ja voisiko l&hiruoan kayttoa seka ttunrtea ja nakyvyytta kenties

lisdtd maakunnan alueella ja ravintoloissa.

Tavoitteena on siis selvittdd, minkalainen on l#bém nykytila Paijat-Hameen
maakunnan alueella ja kuinka tunnettu lahiruokezten paikallisesti. Lisaksi
tutkimuksen tavoitteena on etsid vastauksia siihetd mielta paikalliset asiak-
kaat ovat lahiruoan nakyvyydesta maakunnassa, naitenila keinoilla 1ahiruoan
kayttba ja nakyvyytta voitaisiin lisata, seka snheita kayton ja nakyvyyden li-
saaminen vaativat itse maakunnalta ja alueen x@wuitta. Tutkimuskysymyksiin
pyritddn saamaan vastaus aiheen asiantuntijoiitgjes teemahaastattelujen seka

asiakkaille suunnatun asiakaskyselyn avulla.

1.2 Tutkimuksen kulku ja rajaus

Tutkimus on luonteeltaan kvalitatiivinen eli laalhgn tutkimus, jossa keratty
aineisto on paaosin tekstimuodossa. Laadullisekinuksen tarkoituksena on
tutkia asiaa tai ilmi6ta mahdollisimman kokonais&eslesti, ja tutkijan tuleekin
tarkastella aineistoaan erityisen monipuolisedtiirsjarvi, Remes & Sajavaara
2009, 164.) Kvalitatiivinen l&ahestymistapa on valitaman tutkimuksen mene-
telméksi, silla tavoitteena on saada mahdollisimrkakonaisvaltaista tietoa to-

dellisista tilanteista eli tietoa suoraan asiakkaskeka aiheen asiantuntijoilta.

Alueellinen nakokulma on ehka jaanyt hieman tal@l@ataman paivan tutkimus-
kentéssa, ja lisdksi aikaisemmin lahiruoasta tehdigimukset eivat ole paneutu-

neet syvallisemmin lahiruoan paikallisuuteen jaesi, miten lahiruokaa saataisiin



paikallisin keinoin ja oman maakunnan tarjoaminwalksin tehtyd nakyvam-
maksi ja tunnetummaksi oman maakunnan alueellsaétia mydskaan Paijat-
Hameen alueella ei ole toteutettu l&hiruokaaryliit tutkimuksia, kuten opinnay-

tetoitd. Taman vuoksi tAma tutkimus on ajankohtajaemielenkiintoinen.

Tama tyo rakentuu kuudesta paaluvusta. Ensimmaisegsssa kuvaillaan tyon
taustoja ja johdatellaan lukija aiheeseen. Johdesmesitellaan myods tutkimuson-
gelman kautta laaditut tutkimuskysymykset ja tydimieksiantaja. Toisessa ja
kolmannessa luvussa eli tyon teoriaosuudessa talkas lahiruoan ominaisuuk-
sia ja sen nykytilaa Paijat-Hameen maakunnassaksiiseoriaosuudessa kerro-
taan, miten lahi- ja luomuruoka eroavat toisist@amiten lahiruokaa toteutetaan
tana paivana maakunnassamme. Teoriaosuudessapynt@s hahmottamaan
lahiruokamarkkinoiden tilaa Suomessa ja kuvailentaahdollisia l&ahiruoan
markkinointikanavia. Neljannesséa luvussa paneudutaapiirisen tutkimuksen
toteuttamiseen ja kuvaillaan syvallisemmin tutkireesn valittua menetelmaa,
tiedonkeruumuotoja seké aineistoa. Tekstissa ek@éatateltujen asiantuntijoiden
vastauksia koodistolla H1, H2 jne., seka asiakadiiga saatuja vastauksia koo-
distolla nainen/Lahti, mies/Lahti jne. Asiantuntigastattelut toimivat tydssa osit-
tain myos teoriaosuuden lahdemateriaalina. Viidesag@aaluvussa esitellaan
tutkimuksen keskeiset tulokset seka tehdaan tulqsteusteella johtopaatoksia.

Viimeinen, kuudes paéaluku koostuu opinnaytetyoreghvedosta ja arvioinnista.

1.3 Toimeksiantaja, Vieruméaki Country Club Oy, Rdwla Rampsi

Toimeksiantajanani toimii Vierumaki Country Club Qgka tarjoaa Vierumaella
kokous- ja kongressipalveluita seka liikunta- j&ihyointipalveluita. Country
Clubin asiakaskunta muodostuu yksityis- ja yrityaslksaista, joille jarjestetaén
monipuolista ohjelmaa toiveiden mukaisesti. Vierkn@ountry Club Oy vastaa
koko Vieruméen alueen mittavasta ravintolatarjotygehon kuuluvat myos uu-

den Scandic Hotel Vierumaen ravintolapalvelut. (Mmreaki 2010.)



Ravintola Rampsi on laadukas ja idyllinen a laearavintola Vierumaella. Se on
yksi VellamoMenu -ravintoloista, joka on toteuttafdhiruoka-ajattelua jo lahes
15 vuotta. Rampsin ruokafilosofia muodostuu tarkaifittujen kotimaisten raa-
ka-aineiden kaytosta. Ravintola kayttad monipustideyddykseen lahialueiden
pientuottajien tarjoamia raaka-aineita, ja esimeikVierumaen omassa leipo-
mossa leivotaan leivat ja leivonnaiset alusta alkese. Lisdksi ravintolassa kay-
tetdan vain kotimaista lihaa ja broileria. (Pekkad.0.) Ravintolalle on vuonna
2006 myonnetty Chaine des Rotisseurs -palkintBabtinkaantajien Veljeskun-
nan Kilpi, joka kertoo ravintolan laadukkaasta saamiin tuotteiden kuin palve-

lunkin suhteen (Chaine des Roétisseurs Finlandstiflgaantajat ry 2010).

Ravintola Rampsi ryhtyi tahan opinnaytetyoprosedsiinssani, silla keittiopaal-
likkd Jouko Pekkolalla oli aitoa kiinnostusta atlagtohtaan, ja aihe merkitsee
hanelle paljon. Lisaksi Vierumaki on tehnyt aikamseinkin yhteisty6ta Lahden

ammattikorkeakoulun kanssa, joten uskalsin ehdaitaetta Jouko Pekkolalle.

2 LAHIRUOKA OSANA RUOKAKULTTUURIAMME

Tassa luvussa kerron siita, millaista lahiruokanoitlaisia ominaisuuksia siihen
voidaan liittda ja mita tuotteita tai raaka-ainditduttaja erilaisten tutkimusten
mukaan mieltaa lahiruoaksi. Lisaksi esittelen lablkatuotteen vahvuuksia ja sel-
vennan, miten lahi- ja luomuruoka eroavat toisist&gerron myos kotimaisista

lahiruokamarkkinoista ja mahdollisista markkindkathavista.

Lahiruoka-ajattelun taustalla vaikuttavat vahvasttmalaiset ruokaperinteet ja
historia, ja lahiruokatuotannon ansiosta aluedlfiseokaperinteella on siten pa-
remmat sailymismahdollisuudet myds tulevaisuudéSgala 2010b). Tavallisen
kuluttajan saattaa kuitenkin olla vaikea ymmar&druoan tarkoitusta ja eroa
esimerkiksi suhteessa luomuruokaan. Tana paivénddka-termin sanotaan
olevan viela melko vakiintumaton, ja termin maafitton usein epatarkkaa. Lahi-

ruoka-termiin liitetaan kuitenkin usein vahvasgityinlaisia ominaisuuksia, kuten



kotimaisuus, terveellisyys ja puhtaus, ja esimesikigvintoloiden asiakkaat ovat

entista kiinnostuneempia siitd, mita lahiruoka on.

2.1 Millaista lahiruoka on

Merja Isoniemi (2003) mainitsee tutkimuksessaarsktiarke&é lahiruoan ulottu-

vuutta, joilla kuluttajat usein maarittelevat lalokaa:

1. ruoan tuotannon ja valmistuksen etéisyys kulutukses

2. aluetaloudellinen nakokulma

3. ruoan tuotantotapa

4. ruoan jalostusaste

5. ruoan markkinointikanava

6. ruoan laatu.

Tutkimuksen mukaan nama ulottuvuudet nousevat Udiaisnmin esille, kun

kuluttajalta kysytaan, mita lahiruoka on.

Suomessa puolestaan monet tunnetut keittiomestaitkehitelleet vuosien ajan
omaa lahiruokaideologiaansa ja jakaneet tietoa yimpéata. Tunnetuimpia lie-
nevat ehka keittiomestari Markus Maulavirta ja sataisen ruokakulttuurin puo-

lestapuhuja ja ruokaperinteiden asiantuntija Ja#dmonen.

Lahiruoka tuo ensimmaisena mieleen puhtaat, pi@pelltoalalla kasvavat raaka-
aineet, suomalaisen maalaismaiseman ja ainutlaadtlssuhteet raaka-aineiden
kasvatuksessa. Erilaiset maakunnissa toteutettavapanjat ja paikallisten maa-

kuntamenujen luominen ovat nostattaneet kiinnoatishisten keskuudessa, ja



esimerkiksi ravintolan asiakas vaatii tana paivamigsta yksityiskohtaisempaa

tietoa siitd, mista raaka-aineet ovat peraisin.

Millainen ruoka sitten on lahiruokaa? ProfessorjdPLaaksonen (2003, 6) tah-
dentda tutkimuksessaan, etta lahiruoka tuo useaisém mieleen juuri paikalliset
ruokaperinteet ja raaka-aineet kuten viljatuottediannekset ja juurekset. Tahan
yhtyvat myds Tuomas Méakipeska ja Mikko Sihvonenl2047) lahiruokaselvi-
tyksessaan mainiten, etta lahiruokaa ovat kaikkigsintarvikkeet, kuten vihan-
nekset ja juurekset, maitotuotteet, liha, kalailfatuotteet. Myds Merja Isoniemi
(2005, 16) kuvailee tutkimuksessaan kuluttajiertasgissia siitd, millaisia lahiruo-
katuotteet ovat. Lista kasittaa lahes samoja paalksraineita kuin Makipeskan ja

Sihvosen selvityksessakin.

Kotimaisten puhtaiden raaka-aineiden puolestapukejtiomestari Markus
Maulavirta sanoo tuoreuden olevan lahiruoan hiepaimaisuus. Maulavirran
mielesta lahiruokaa voidaan siten maaritella tudesukautta, ja han kehottaakin
suomalaisia panostamaan laadukkaaseen kotimaiseksian ja maksamaan siita
joskus hieman enemman. Lisaksi h&n painottaanettis raaka-aineen jaljitetta-
Vyys on suuri osa lahiruokaideologiaa ja siten yégteimmista lahiruoan ominai-
suuksista ja méaaritelmista. (Lindgren, MaulavirtaN&rmi 2010, 9.) Esimerkiksi
raaka-aineen jaljittdvyydesta kertoo se, etta taloitsija tietaa, kenen tilalla leh-
mat ovat kasvaneet, millaisia lehmat ovat jopa teeltaan, kuka vie maitotilalta
raaka-aineen eli maidon juustolaan ja kuka lopudianistaa maidosta lahiruoka-
tuotteen eli juuston. Tama tuotantoketju ei olgtgitavissa, elleivat tuottaja ja
raaka-aineen ostaja toimi lahella toisiaan ja inléssa kanssakaymisessa toisten-
sa kanssa. Nain ollen myds raaka-aineen identitgetdaan sanoa olevan jaljitet-
tavissd. Samalla pystytaan konkreettisesti tarkkaalan tuotteen laatua ja mah-

dollisesti myds suoraan kehittdmaan tuotetta yhérpaaksi.

Lahiruokatyoryhmé (2000, 3) on myos pohtinut [aban ominaisuuksia ja sita,
millaisia mielikuvia lahiruoka termina herattaadgmielikuva on tyéryhman mu-
kaan se, ettd lahiruokaa voi ostaa suoraan esiksetkreilta ja tuottajatiloilta,

ilman valikasia. Toinen heidan selvityksestddmesidussut ajatus puolestaan



yhdistaa lahiruoan osaksi luomuruokaa, mika tyéghmukaan antaa vaaristy-
neen kuvan lahiruoasta. Lahiruokatyoryhma on lagpedin selvitykseensa maari-

tellyt itse termin nain:

Lahiruoka on ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka #&§ oman
alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edista@an alu-
eensa taloutta ja tyollisyytta.

Myds eraassa Iso-Britanniassa julkaistussa tutkgeska lahiruokaa kuvaillaan
tuotteiksi, jotka on tuotettu ja kulutettu paikkakian alueella. Tama tukee myo6s
l&hiruokatyoryhman maaritelmaa. Lisaksi brittitunkis kertoo, etta paikallisella
ruoalla on oma, ainutlaatuinen asemansa markkadgHves, Kim & Scarles
2009, 424; ks. myds Comfort, Hillier & Jones 2004.)

Keittiomestari Heikki Ahopelto (2010, 9) puolestaamnoo lahiruoan merkitsevan
tiivista kanssakaymista paikallisten pientuottaji@amssa. Han korostaa nain ollen
yhteistydn merkityst&, josta hyotyvat molemmat osdgt (ks. myods Lehtinen
2009, 5). Ahopellon mukaan lahiruoan maaritelmdamiela liittaa tiettyja kilo-
metrirajoituksia vaan lahiruokaa ovat tuotteetkgobvat sydamella tuotettuja.
Kuitenkin yleisesti on méaaritelty, ettd lahiruokaa olla ruoka, joka saadaan tie-
tyn maantieteellisen lahialueen, kunnan, maakumaidcoko talousalueen sekto-

reilta (Puhakka 2004, 24). Nain ollen kilometrimtgman merkitys korostuu.

Toinen maaritelmé, jonka Ahopelto (2010, 12) nostsian on se, etta suoraan
tuottajilta tulevat raaka-aineet ovat juuri parhanithaan siirtyessaan loppukaytta-
jalle, eika niihin ole kaytetty sailontaaineita kaimikaaleja pitkien kuljetusmatko-
jen kestamiseksi. Tuoreus, ainutlaatuisuus, puhalaatu ovat siten erittain
merkittévia seikkoja maariteltdesséa raaka-aingtden sanotaan olevan lahiruo-

kaa.

lIkka Sipila (2010b) tAhdentaé kuitenkin, etta faban maaritelma amerikkalai-
seen tyyliin on 100 mailia (n. 160,93 km). Tasgitksessa etaisyydet maaritte-
levatkin [&hiruoan ja herattavat ristiriitaisia iitevia siitd, onko kilometrirajoi-

tuksilla lopulta lainkaan merkitysta lahiruokaa miédtaessa. Sipila korostaa



myds pohjoismaisen ymparistomerkin asettamaa kilorapitusta, joka Suomes-

sa on 500 kilometria.

Toisaalta kuitenkin monelle helsinkilaiselle rawlatle Lapin poro on l&ahiruokaa,
kun se tarjotaan esimerkiksi suurelle joukolle ntle@laisia vieraita. Paaasia kui-
tenkin on se, etta asiakkaalle kerrotaan ravintolaasta lahiruokaideologiasta ja
oma maaritelma termista, liittyy termin maarittelysitten tietty kilometrirajoitus
tai ei. (Sipila 2010b.)

2.1.1 Terveellisyys ja tuoreus

Lahiruokaan liitettavia tarkeitd ominaisuuksia oxatan terveellisyys ja ennen
kaikkea tuoreus. Tana paivana asiakkaat ovat kstumzita hyvinvointiin ja ter-
veyteen liittyvista asioista. Myos ravintola Ranmpkeittiopaallikkd Jouko Pekko-
la (2010) painottaa terveellisyytta ravintolan omaokatuotteen suunnittelussa ja
toteaa, etta asiakkaat vaativat ennen kaikkeadtisié vaihtoehtoja. Hanen mie-
lestaan lahiruokaan voidaan liittda vahvasti steraeellisyys ja tuoreus. Lahi-
ruokatuote onkin aina tuoretta, suoraan tuottajasiakittua, ja usein menuissa
kaytetaan paljon juureksia ja jalkiruoissa esinmeaikimarjoja. Myos Makipeska ja
Sihvonen (2010, 45) ovat todenneet, ettd kulufiafd tuoreutta tarkeimpana
kriteerina lahiruoalle. Vasta tuoreuden jalkeerukiajat arvostavat kotimaisuutta,
paikallisten yrittdjien tukemista seka ruoan alkége Yllattaen terveellisyyteen ei

kyseisessa tutkimuksessa ole kiinnitetty huomiota.



2.1.2 Turvallisuus, ruoan alkupera ja kotimaisuus

Lahiruoan lahtbkohtana ja tarkeimpind ominaisuuksinat aina puhtaat ja alku-
perédiset raaka-aineet (Sipila 2010a). Lahiruokaritémo yleensa ensimmaisené
mieleen ajatuksia myos ruokaturvallisuudesta janualkuperasta. Lahiruokatyo-
ryhman mukaan kuluttajat ovat erityisen huolisssigé, mita ruoka loppujen lo-

puksi siséltdd (Lahiruoan mahdollisuudet 2000, 7).

Ruokaturvallisuus kertoo juuri siitd, mita ruokadtaa, minkéalaisia tuotantotapo-
ja tuottaja on kayttanyt ja mitka ovat tuotannorndwlliset ymparistbvaikutukset.
MyGs ruoan valintaperusteet liittyvat vahvasti maiasioihin. (Harmala 2001, 5.)
Lisdksi monelle kuluttajalle on ensiarvoisen tagkediaka-aineiden kotimaisuus ja
siten varmistuminen ruoan alkuperasta ja siité@, retbka on turvallista. Myos Péi-
jat-Hameen alueella ruokaturvallisuuteen kiinniet&rityista huomiota. Monet
keittiomestarit kayvat konkreettisesti itse tutumsaissa pientilojen toimintaan ja

siihen, millaisissa olosuhteissa esimerkiksi eldikasvavat (Pekkola 2010).

2.1.3 Ekologisuus ja kestava kehitys

Lahiruoan ominaisuuksiin liitetaan tana paivanéyesesti kestavan kehityksen
nakokulma. Tulevaisuuden haasteina, myds lahirukkakien, nahdaankin juuri
energian kulutus, ympariston puhtaudesta huolehémja oma henkilékohtainen
hyvinvointi (Lindgren ym. 2010, 7). Lahiruoka oneus ekologinen valinta, ja
l&hiruoan kaytto tukee nain ollen voimakkaasti &ea# kehitysta (Sipila 2010b).
Kun ruokaa tuotetaan esimerkiksi asuinpaikan laha@ivalla pientilalla, ruoan
kuljetusmatkat eivat ole pitkat, ja nain ollen myisiutumattomia luonnonvaroja
kaytetaan vahemman. Lahiruoan tuotannossa korastetajuuri uusiutuvia
energianlahteitd (Palovaara 2010, 6). Lisaksi &@tbn kiinnostunut energian
kulutukseen liittyvista asioista ja ymparistd sgibuhtaampana. Toisaalta myos
lahiruokatuotteen ostajalle saattaa tulla hyvasaté, ettd han ostaa puhtaita, aito-

ja raaka-aineita, jotka on tuotettu sydamella jp&stosta huolehtien.
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Myds Mékipeskan ja Sihvosen (2016;5) selvityksesté on havaittavissa, etta
kuluttajat ovat entista kiinnostuneempia erityisiEgtiruoan ekologisesta merki-
tyksesta ja sité kautta kokonaisvaltaisesta hyvimsta, ja kiinnostus kasvaa
edelleen. Ymparistovaikutuksilla on siten ratkassesoli koko elintarvikeketjus-
sa. Reijo Kuusinen (2010) mainitsee, etta Paijanekssa ekologisuuteen ja esi-
merkiksi kestavaan kehitykseen liitettavien hjdi-vesijalanjalkien konkretisoi-

tuminen ei vield ihan riittdvissd maarin vaikutduktajien ostopaatokseen.

Hiilijalanjalki kertoo siita, kuinka paljon kasvilbmekaasuja esimerkiksi jokin
tuote, palvelu tai toiminta aiheuttaa (Global FeitpNetwork 2010). Vesijalan-
jalki puolestaan tarkoittaa, kuinka paljon esimkskkuluttajat tai valtio kayttavat
vesivaroja ja milla tavoin vesivaroja kaytetddnshadanjalki kertoo, kuinka pal-
jon on todellinen vedenkulutus eli kaiken kulutukstateensa vaatima vesimaara.
(Vesijalanjalki 2010).

Kuusinen painottaa, ettd maakunnassa kaikkien t@ayrittdjien ja lahiruokaan
panostavien ravintoloiden tulee ottaa kestavantideten nakdkulma huomioon ja
tulevaisuudessa panostaa toimintoihinsa merkittakéstavan kehityksen vaati-
malla tavalla. Tulevaisuudessa kestavan kehitykselnon erittdin merkittava
myos ruokatalouden sektorilla. Toisaalta kuitenkgla selva vahemmist6 kulut-

tajista valitsee tuotteensa puhtaasti ymparistokidlkiasta. (Kuusinen 2010.)

2.1.4 Saatavuus ja hinta

Lahiruokaan tavallisimmin liitettdva ominaisuus, ttatsamalla myds suuri on-
gelma ja tulevaisuuden haaste, on tuotteiden saagaks. esim. Mékipeska &
Sihvonen 2010, 48). Myds Kaisa Leino (2010, 40judkimuksessaan tarkastellut
erityisesti lahiruoan saatavuuden ongelmia ja todgerettd saatavuuteen liitetta-
vat suurimmat ongelmat koskevat lahiruokatuottegmistettavuutta, hintaa ja
toimitusvarmuutta. Lahiruokatyoryhma toteaa seksgssaan saatavuuden melko
suureksi ongelmaksi, ja usein saatavuuden ongetetbvat lisatyota esimerkiksi

ravintoloille. Tydoryhma mainitsee, etta ravintolavalttaméattéa ole pientuottajille
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aina sopiva asiakas, silla tilausmaarat ovat sshtepienet ja saattavat vaihdella

esimerkiksi sesonkien mukaan. (L&hiruoan mahdaitiet 2000, 12.)

Paijat-Hameen maakunnassa lahiruokatuotteidenvaaetan melko hyva ja raa-
ka-aineiden saatavuuteen ja laatuun ollaan tyysy@aMenusuunnittelussa huo-
mioon tulee ottaa kuitenkin tarkasti sesonkien teilt ja mahdollisesti my6s se-
sonkien asettamat haasteet. llkka Sipila kertoaid, ravintoloitsijan tai menun
suunnittelijan tulee tietdd sesongit ja samalladpitintea myos paikalliset tuotta-
jat. Lisdksi han painottaa, etta asiakkaan tulkelglvissa ajoin liikkeella ja ky-
sella paljon tuottajilta, mita heilla on saatavipila korostaa sita seikkaa, etta
pientuottajat eivat taivu valttdmatta—248 tunnin tilaus-toimitusrytmiin paikallis-
ten tukkuliikkeiden tavoin, ja siten tarkeda on&lla ajoissa liikkeella. (Sipila
2010b.)

Toisaalta kuitenkin Reijo Kuusinen (2010) sanoarlidan saatavuuden olevan
melko suuri ongelma Paijat-Hameen alueella, jareteetulla tilanne, jossa jou-
dutaan turvautumaan naapurimaakuntien tuotteidém mainitsee esimerkiksi,
ettd menuja suunnitellaan yleensa pitkalla aikd&gh raaka-aineiden saatavuu-
desta ei valttamatta ole suunnitteluhetkella tietaséksi h&n kertoo tAmanhetki-
sen menusuunnittelun olevan eraanlaista kadeshuslalamista tarkoittaen sita,
ettd se, mité on tarjolla, joudutaan ehka ositv@kisinkin valitsemaan menun
raaka-aineeksi. Kuitenkin jos puhutaan paikallségbtannosta ja sita kautta saa-
tavuudesta, Kuusinen ei nae mitaan estetta kagsidderkiksi Uudeltamaalta ko-
toisin olevaa lahiruokatuotetta paijathamalaisesadkuntamenussa. Tarkeinta
on, ettd tuote on tuotettu paikallisesti ja saatavan kyseisestd maakunnasta taat-

tu.

Usein lahiruoan saatavuuteen liitettdva ongelm&d®sogistiikkaa. Logistiikka-
ongelmat ovat suurin yksittainen ongelma, johon sripaijat-Hameen alueella on
kiinnitetty erityistd huomiota, ja siitd ollaan kowhuolissaan. Logistiikkaongel-
milla tdssa tydssa tarkoitetaan asioita, jotkeylidit esimerkiksi raaka-aineiden

kuljetukseen, varastointiin ja jakeluun.
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Logistiikan kehittdminen vaatii erityisesti rahai panostuksia, mutta myos eri-
tyista tiedollista osaamista ja aikaa kehitystydHdyistisia ratkaisuja tulisi poh-
tia erityisesti juuri Paijat-Hameen maakunnan nalkdlasta ja tarvittaessa tehda
tiivista yhteistyotd myos naapurimaakuntien kan@déakkinen 2010; Kuusinen
2010; Rantala 2010; Sipila 2010b.)

Lahiruokatuotteen hinnan voidaan sanoa olevan révki tekija kuluttajalle ha-
nen valitessaan ruokatuotetta ostoskoriin, ja hiatkuttaa aina osaltaan ratkaise-
vasti ostopaatokseen. Makipeska & Sihvonen (208ptoteavat kuluttajan ole-
van jo nyt kovin hintaherkka, eli 1&hiruokatuotteeree olla erittéain laadukas ja
varmasti tuore kalliin hinnan vastineeksi. Hanng&maa (2002) selvittaa, etta
l&hiruokatuotteen valinnassa ja mahdollisuuteria tngaksi jokapaivaista ruokai-
lua uhkakuvaksi nouseekin tuotteiden kallis hifi@isaalta maa- ja metsatalous-
ministeri Sirkka-Liisa Anttilan esittdma lahi- jadmuruoan arvonlisdveroa kos-
keva muutos saattaa tulevaisuudessa ohjata kalatteipommin lahiruoan aarel-
le. Anttilan tekemé& ehdotus asettaisi lahi- ja luonoan kokonaan verottomaksi.
Taustalla on ajatus, jossa tuetaan terveellispuliaan ruoan tuottamista ja nain

ollen edistetdén ihmisten terveytta. (Nikunen 2@Lp,

2.2 Lahiruokatuotteen vahvuuksia

Markus Maulavirran mukaan parasta lahiruokaa Pabkga ovat juustot, voit ja
muut maitotaloustuotteet, vilja ja viljatuotteek&eerityisesti itse leivottu leipa
seka kalat, juurekset ja marjat (Lindgren, ym. 20M)/6s Maa- ja metsatalous-
tuottajain Keskusliitto MTK ry (2010) perusteledil@oan vahvuuksia toteamalla,
ettd Pohjolan raaka-aineet ovat aromikkaita jaemidlkupera ja valmistusolosuh-
teet tunnetaan hyvin tarkkaan. MTK listaa erityss$ikahvuuksiksi terveyteen,
talouteen ja ymparistoon liittyvid asioita, kuteoteuden ja laadun, paikallisuu-

den ja tydllisyyden tukemisen.

Lahiruokatuote voi kilpailla muita tuotteita vasta@oreudella ja yksil6llisyydella

(Kehittyva elintarvike 2010, 39). Paijathamalais@mruokatuotteen vahvuuksia
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ovat juuri paikallisen ruokakulttuurin ja sesonkimakujen korostaminen. Paijat-
Hame sijaitsee idan ja lannen valissa, ja maakwanasidaankin havaita vaikut-
teita seka itaisesta ettd lantisesta ruokakulttaurMyos ruokalistasuunnittelussa
otetaan usein huomioon itdisen ja lantisen ruokakwin vahvuudet. (Sipil&a
2010b.) Esimerkiksi hdmalaiset luonnonmaisemagueaet, viljapellot, maatila-
puutarhat ja metsat tarjoavat jotain niin ainutié&sia maakuntamme ruokakulttuu-
riin, ettéd mitddn nain arvokasta ei muualla ehled blionto antaa kaiken ja luo
pohjan sille, miten me voimme ruokakulttuuria maakassamme toteuttaa. (ks.

esim. Poutanen 2003.)

Paijathamalaisella lahiruoka-ajattelulla on morahwoja ominaisuuksia. Niita
pitaisi vain tulevaisuudessa pystya hyddyntamaéistariehokkaammin. Lahiruo-
alla voidaan sanoa olevan myods sosiaalista met#jtigan tuottajat kommunikoi-
vat keskenaan. Merkitystd on myos silld, etta @fsyy paikkakunnalla. (Sipila
2010b.)

Iso-Britanniassa toimiva SAC Food Marketing (200i)listannut lahiruokaop-
paaseensa lahiruoan ja lahiruoan tuottajan vaittdja. Oppaan mukaan tuotteen
laadun voidaan sanoa olevan tarkein vahvuus |dairmeenestyksessa markki-
noilla, ja esimerkiksi tuottajaa muistutetaan tstd&maan, ettd tuotteesta tulee saa-
da selville selkeasti sen alkupera. Tamé kehokesetnain ollen myos tuotteen

jaljitettavyyden maaritelmaa.
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2.3 Lahiruokaa vai luomua

Lahiruoka ja luomuruoka eroavat kasitteellisestrkitgivasti toisistaan. Tassa
tutkimuksessa paneudutaan ainoastaan lahiruoatteegsien, mutta selvitetaan

kuitenkin luomuruoan merkittavimmat erot lahiruokagrrattuna.

Luomu-sana on johde sanasta luonnonmukainen (LdoB@10). Sitran julkai-
seman lahiruokaselvityksen mukaan lahiruokaa voidakkita monella tavalla,
kun taas luomuruoalle on laissa méaaritelty selkédbt, jotka pohjautuvat mm.
EU:n asettamiin direktiiveihin. Luomuruoka korostaannonmukaisia tuotanto-
menetelmid, ja sitd valvotaan erityisen tarkasibmuruokaan ei tavallisimmin
yhdisteta valimatkoja, kun taas lahiruoka-termigitaan yleensa alueellisesta
nakokulmasta. Sitran tutkimuksessa korostetaayisdti sita, etta [&hiruoka on
ruokaa, jota saadaan vain maan rajojen sisapuo{®Mékipeska & Sihvonen
2010, 6) llkka Sipila puolestaan pohtii l&hiruoariyomuruoan eroa korostamalla
sita, ettd lahiruoka-termiin on tullut paljon va@akorostuksia. Han toteaa, etta
luomuruoka voi olla l&hiruokaa, mutta kaikki luoraaka ei kuitenkaan ole |&hi-
ruokaa ja lahiruoka ei ole aina luomua. Lahiruodamin sijasta han kayttaisi mie-
luummin sanaa paikallinen ruoka ja ruokakulttu(8ipilda 2010b.) Nain ollen
myds kuluttajalle annettaisiin selkeampi kuva lghiluomuruoka-termien eroista,
korostaen lahiruoan maarittelyssé ainoastaan paikatta. Lisdksi luomuruoka
on merkitty luomutunnuksin, kun taas lahiruokateele ei vield ole olemassa

virallista merkintaa tai tunnusta (Luomu.fi 2010).
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2.4 Lahiruokamarkkinat Suomessa

Kotimaiset lahiruokamarkkinat ovat verraten piekety otetaan huomioon esi-
merkiksi monien Euroopan maiden lahiruokamarkkimaomas Makipeskan ja
Mikko Sihvosen (2010, 68) selvityksesta kay ilnttaesuomalaisen l&hiruoka-
markkinan kokoa on aikaisemmin tutkittu, ja vuo2@1 markkinan koon arvioi-
tiin olevan noin 13 miljoonaa euroa eli 1 % kokm&rviketaloudesta. Johtavia
luomu- ja lahiruokamarkkinoita Euroopassa ovatiggdgen mukaan Saksa, Iso-
Britannia, Ranska ja Italia (Makipeska & Sihvon€i@, 72).

Lahiruokamarkkinoilla on havaittavissa myds lukaisngelmia tai haasteita, joi-
hin panostamalla tai niita kehittamalla lahiruoka#aisiin paremmin tuoda ku-
luttajan ulottuville. Makipeska & Sihvonen (2010,dvat todenneet ongelmien
liittyvan erityisesti suomalaisen elintarvikelaias@nnon tiukkuuteen, vahvan,
maanlaajuisen toimijan, yhteisen jakeluketjun feotekaan jakelu- ja logistiikka-
jarjestelman puutteeseen sekéa sesonkien vaihtalaakea-aineiden saatavuuteen
ja osittain myos siihen, etta kuluttaja ei valtté@eti [6yda lahiruokatuotteen

luokse.

2.5 Lahiruoan markkinointi ja mahdolliset markkintkanavat

Lahiruoan paikallinen markkinointi on Paijat-Hameeaakunnassa jokseenkin
vahaista, ja se vaatii paljon resursseja sekadjiltatetta esimerkiksi ravintoloilta.
Osaltaan paikallisesta lahiruoan markkinoinnistaastuussa ravintoloiden lisak-
si Lahden Alueen Kehittdmisyhtio - LAKES Oy ja Laltavel.

Ulla Lehtinen (2009, 6) ehdottaa lahiruoan markktikanaviksi monia malleja,
joiden avulla voitaisiin lisata lahiruoan kiinnosta ja kulutusta. Nain ollen myo6s
paikalliseen omassa maakunnassa tapahtuvaan l&maokkinointiin voitaisiin
ottaa mukaan naita ehdotettuja malleja. Mm. IsdaBriiassa on kaytéssa ns. "laa-

tikkojarjestelma”, jossa ideana on toimittaa asale tuotteita, esimerkiksi vi-
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hanneksia tai juureksia suoraan tuotantotilaltgestelméssa on hauskaa se, etta
asiakas ei itse vaikuta laatikon sisaltoon, vaattaja valitsee itse laatikkoon
tuotteitaan sesongin ja saatavuuden mukaan. Tadttmpittaa laatikon asiakkaal-
leen sovittuun paikkaan, ja asiakas paasee tutastortuotteisiin rauhassa. Toi-
nen malli ehdottaa suoramyyntid suoraan omaltidatikaluttajalle. Tama malli on
jo osittain kaytdossa myds Paijat-Hameen aluedlld,rmaakunnasta 16ytyy muu-
tamia maatilapuoteja. Loput mallit ehdottavat teiokén suoramyyntia internetin
kautta, lahiruokamyymaldita seka tuottajien jagesti suurempia markkina- tai

lahiruokatoreja (Farmer’'s Market) esimerkiksi ségen mukaan.

Erityisesti mm. Iso-Britanniassa toteutettava Farsndarket -konsepti on houku-
tellut kuluttajia 1&hiruoan &arelle. Nama ns. nmlaatarkkinat toimivat monissa
kaupungeissa ja pikkukylissa paivittain, ja kulj#ta tuottaja ovat siten suorassa
kanssakaymisessa toistensa kanssa. Makipeskavan®iin (2010, 72) mainitse-
vatkin, ettd Iso-Britanniassa on jopa jouduttuntiéggseen, jossa tuotteita ei ole

pystytty tarjoamaan kuluttajalle samaa tahtia ki kysynnan kanssa.

Lisdksi monien yhdistysten jarjestamat ja toteuttarnokapiirit ovat Lehtisen
mukaan varteenotettavia ja tehokkaita markkinoargvia. Ruokapiirit kokoavat
yhteen ihmisia esimerkiksi tietyltd asuinalueghatarvittavat raaka-aineet tilataan
yhdessa toimittajilta. Kertyneet kustannukset jaetasallistujien kesken, ja jokai-
nen ruokapiirin jasen voi tutustua tuotteisiin guttia nain laadukkaasta lahiruo-
asta. (Lehtinen 2009, 10.)

Lahiruokatyéryhmé ehdottaa puolestaan lahiruoalga erilaista markkinointi-
kanavaa: Lehtisen tavoin tila- ja suoramyyntiagalan lisaksi myos vahittais-

kauppoja, suurkeittiditd ja tukkuliikkeita. (LAhoan mahdollisuudet 2000, 20.)

My6s Hanna Leipamaa (2002, 103) kehottaa panostaeragisesti lahiruoan
markkinointiin ja ehdottaa, etté lahiruokaa voiiaisnarkkinoida kuluttajille ja
ravintolan asiakkaille juuri paikallisuutta ja palksten raaka-aineiden merkitysta

korostaen. Lisaksi Leipdmaa painottaa hinta-ladiesn roolia lahiruoan markki-
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noinnissa ja kehottaa markkinoimaan lahiruokagiseh laadukkaana ja elamyk-

sellisena ruokatuotteena.
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3 LAHIRUOKA PAIJAT-HAMEESSA

Tasséa luvussa kerron l&hiruoan nykytilanteestaRHigmeen alueella seka esitte-
len Paijat-Hameen oman maakuntamenun, VellamoMgaisgitseman Vella-

moMenua toteuttavaa ravintolaa.

3.1 Lahiruoan nykytilanne Paijat-Hameen alueella

Hartola
Sysma
Fadasjoki
Heinola
Asiklkala
Hollola MNastol
Hamesnkoski Lahti @ oo0e

Karkola
Orimattila

Artjarvi

Kuvio 1. Paijat-Hameen maakunta (Paijat-Hameeto I#010).

Paijat-Hameen maakunta muodostuu 12 kunnastanjaideelta 16ytyy useita
pientuottajatiloja. Maakunnan alueella harjoitetaammerkiksi metsataloutta, kar-
janhoitoa sekd maanviljelya. Naiden lisaksi Pdjatmeen maakunnan vahvuute-
na voidaan pitéaa luontoa: kaunista jarvimaisemamagtsia. (Paijat-Hameen liitto
2010.) Luonto ja vesisttt luovat erityisen hyvamjao myos ainutlaatuiselle l&hi-

ruokatuotannolle. Tana paivan& maakunta tarjoadapuolisia tuotteita kuluttajan
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ulottuville ja lisdksi vesistoista Vesijarvi ja R#ine ovat tarkeita elementteja raa-
ka-aineiden hankinnassa, silla kala on erinomaasgmerkki laadukkaasta lahi-

ruoasta.

Paijathamalainen lahiruokakulttuuri on vahvallajpdih kohti menestysta. Kult-
tuuri on kehittynyt ja mennyt selkeasti eteenpaimeisen viiden vuoden aikana
ja merkitsee talla hetkella maakunnalle erityisaligm. Esimerkiksi paikallisen
l&hiruokamenun, VellamoMenun, avulla paijathamaaitahiruokakulttuuri on
saanut hieman julkisuutta ja hankkeen kautta egikgmravintolat ovat saaneet
uusia toimittajia ja toimittajayhteistyo on tiiwstyt. (Sipilda 2010b; Kuusinen
2010.)

Aikaisemmin, ennen VellamoMenun syntyd, maakungirdokakulttuuri raken-
tui pienistd, rikkonaisista osista ja esimerkikstteiden hankintakanavat olivat
kovin suppeita tai niita ei ollut lainkaan. Paika#in kalastaja saattoi vain esimer-
kiksi soittaa aamulla ravintolaan ja sanoa, ettédetiia on tarjolla juuri nyt tietty
maara. Ravintoloitsijan tuli puhelimessa paattdg beetaanko tuote sisdan, esi-

merkiksi lounasruoan raaka-aineeksi. (Rantala 2010.

Kun lahiruoan puolesta puhutaan ja sen eteen ollabmiita tekemaan toité, niin
siten myo6s pientuottajilla on enemman t6ita, tutdaja toimitusketjut lyhenevat
ja myos kuluttajat tietavat tarkkaan mita syovainkpaijathamalaiset syovat pai-
jathamalaista ruokaa, niin koko Paijat-Hame vdosilparemmin. (Sipila 2010b.)
Maakunnan keittiomestarit puhuvat paljon [&hirupanlesta ja pitavat erittain

merkityksellisena lahiruoan tyéllistamisvaikutustaakunnassa (Hakkinen 2010).
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3.2 Paijat-Hameen maakuntamenu, VellamoMenu

Maakuntamenut ovat paikallisesti maakunnissa teteawia ruokaprojekteja, joi-
den tavoitteena on esitella kuluttajalle oman maakn parhaita raaka-aineita ja
makuja. Maakuntamenuissa korostuvat paikallisetaperinteet ja -tarinat. Jo-
kainen menu rakennetaan aina sesongin parhaimgedta-aineiden ymparille.
(Ruokatieto Yhdistys ry 2010.)

Yhtena paijathamaléaisen lahiruokaideologian kaditeena ja vahvana l&hiruo-
kabrandina voidaan pitdd maakunnan omaa lahiruokaaeé/ellamoMenua, silla
juuri tama maakunnan oma, ainutlaatuinen |lahiruaiat houkuttelee ihmisia

tutustumaan lahiruokaan ja paikallisiin tuottajiin.

VellamoMenu on saanut alkunsa vuonna 2006 raviitteioja asiakkaiden lahi-
ruokaan liittyvan kiinnostuksen kasvaessa. Myokaibsille viljelij6ille ja pien-
tuottajille tuli tarve I6ytaa uusia asiakkaita ja:l puheenjohtajuuskausi lisasi
Innostusta suomalaisessa ravintolakulttuurissaest&an. VellamoMenussa mu-
kana olevat ravintolat ovat l&hteneet menun toteagen mukaan oman kiinnos-
tuksensa ja innostuksensa myota, eika menua ele eityisesti markkinoitu pai-

kallisille ravintolayrittajille. (Sipila 2010a.)

Menun kohderyhméana ovat paéosin yritykset ja ymytysat ja menua markkinoi-
daankin osittain vain juuri yrityksille. Markkinanmssa on kiinnitetty huomiota
siihen, ettda menu on illallis- ja juhlaruokaa, @ithasruokaa. VellamoMenu tulee
tilata etukateen ja sita valmistetaan vahintadjalehengelle. Toisaalta etuka-
teistilaus ja paaosin vain yrityksille suunnatturkkanointi hankaloittaa tavallisen
kuluttajan tietd VellamoMenun luo ja tutustumisiéen. Kuitenkin hienot ja in-
formatiiviset VellamoMenun kotisivut kertovat memasraaka-aineista ja ravinto-
loista my6s tavalliselle ravintolan asiakkaalleefdmoMenu 2010; Sipila
2010a.)
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VellamoMenun taustalla toimivat Paijat-Hameen k@ittestarit ry, elintarvi-
kealan pienyritykset seka elintarvikealan asianjayritys, Agropolis Oy. Tausta-
toimijoiden ja ravintoloiden yhteisty6lla menu omgynyt ja sita kehitetdan jatku-
vasti tuottaen asiakkaille ainutlaatuisia makuelésrd, (Sipilda 2010a.) Vellamo-
Menu on saanut nimensa Paijat-Hameen vaakunassgn&sn Vellamo-neidon
mukaan. Vaakuna kuvaa Paijat-Hameen yhta tarkeindnefsmentista, puhdasta

jarvimaisemaa. (VellamoMenu 2010.)

Menu vaihtuu kolme kertaa vuodessa aina sesonkigaam. Esimerkiksi kevaan
sesongin raaka-ainevalinnoissa korostuvat useimriige parsa ja kevyt kala-
ruoka, kuten ahven. Jalkiruokaraaka-aineista pted@smukaan voidaan ottaa
raparperi ja kevaan raikkaat aromit, kuten sitruan@ansikka. Syksya kohden
mentaessa raaka-ainevalikoimaan valitaan mukaaredsksi kauden juurekset
ja sienet seka riista ja syksyn marjat. Lahtokoataenussa on, etta raaka-aineet
ovat Paijat-Hameessa tuotettuja. Mukaan voidaatekkin ottaa myos lahin
mahdollinen tuottaja, mikali Paijat-Hameesta edipiyseisen tuotteen tuottajaa.
(Sipila 2010b.)

Jokainen menu rakennetaan 3-5 raaka-aineen yneparitlaytettavat raaka-aineet
paatetaan yhdessa VellamoMenu -ravintoloiden kedRaaka-aineet tulevat ra-
vintoloihin paikallisilta maatiloilta seka esimekki yksityisilta kalastajilta. Lo-
pullinen menu erilaisine lisukkeineen ja juomastuksineen on jokaisen ravinto-
lan itsensa soveltama ja kokoama ja sisaltaa niin avintoloiden omaa osaa-
mista ja ruokafilosofiaa. Tarjolla voi olla kolmemeljan tai viiden ruokalajin me-
nukokonaisuuksia. (VellamoMenu, 2010.) Ruokatadeaiavulla jokainen ravin-
tola kertoo asiakkailleen raaka-aineista, annoslienperasta seka tuotantotavoista
(Sipila 2010a).

Syksyn 2010 menuissa (LIITE 1) pddraaka-aineina akaruoassa kauden juu-
rekset ja/tai sienet, paaruoassa kuha ja jalkissamena. Lisukkeet ja muut an-
nosten komponentit seka juomasuositukset ovatgekaiavintolan itsensa sovel-

lettavissa. (VellamoMenu 2010.)
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3.2.1 VellamoMenu-ravintolat

VellamoMenua on tarjolla Paijat-Hameen alueelléseenassa ravintolassa: ravin-
tola Hollolan Hirvessa Hollolassa, ravintola Rarspai Vierumaella, ravintola
Ometassa Lehmonkéarjesséa Asikkalassa seka Lahdaskak®lmio Oy:n yllapi-
tamassa ravintola Tyrméassa seka Casselissa, Raya’gsngressikeskus Fell-
mannissa. (VellamoMenu, 2010.) Tassa luvussa kesitieiusi VellamoMenu -

ravintolaa. Ravintola Rampsi on esitelty luvussa 1.

Maaseuturavintola Hollolan Hirvi sijaitsee Aikkalaplassa Hollolassa, aidossa ja
idyllisessd maalaismaisemassa. Ravintola painaitaaa- ja juomatuotteissaan
lahiruokaideologiaa ja kuvailee ruokafilosofiaassaraavasti: "Perinteitéa kunni-
oittavaa, nykymakuun sovitettua, suomalaista |&kaa.” (Hollolan Hirvi 2010.)

Voikin sanoa, etta lahiruoka on Hollolan Hirvesgdanen asia.

Ravintola Ometta sijaitsee Vaaksyn Lehmonkéarjesgéten asiakkailleen koko-
us- ja juhlapalveluja 1700-luvun miljoéssa. Tunnalti@man ravintola henkii maa-
laisromantiikkaa ja esimerkiksi tunnelmallisia lilisia voi jarjestaa ravintolan
ylaparvella. VellamoMenua voi siis nauttia kauraissiljoossa Paijanteen rannal-
la. (Ometta 2010.)

Ravintola Tyrma on Ruokakolmio Oy:n yllapitama tiszavintola Lahden kau-
pungintalolla. Ravintola palvelee asiakkaita lowaikksan, mutta VellamoMenua
tarjotaan ainoastaan kaupungin edustustilaisuuksi®sokakolmion pitopalvelu
voi kuitenkin tarvittaessa erillisesta tilauksestianittaa VellamoMenua myo6s

muihin tilaisuuksiin. (VellamoMenu 2010.)

Ravintola Casseli sijaitsee Vesijarven rannalteamiSibeliustalon ja Lahden
matkustajasataman kupeessa. Myos Casseli panastaakkaasti lahiruokaan,
mutta ruokalistalla l&hiruoan vierella pidetaanwaehtoina myés muutakin (Ran-

tala 2010). Casseli tarjoaa liséksi kokouspalvgmjauffet- ja a la cartelounasta.
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(Casseli 2010.) Lisaksi Casselille on mydnnettykaiga palvelutuotteen laadusta

kertova Chaine des Rotisseurs eli Paistinkaant&jeieskunnan kilpi.

Ravintola Roux on tasokas a la carte -ravintolka jsijaitsee Lahdessa, vanhan
apteekin rakennuksessa, aivan kaupungintalon g&ré&avintola Roux on avoin-
na vain illallisaikaan ja ruokalistalla ndkyvéat koaiset, laadukkaat raaka-aineet.
Ravintolalla on my6s erittdin monipuolinen viinilkaima. Tarjolla on a la carte -
listan rinnalla myos erilaisia menukokonaisuuksi@htamatta VellamoMenua.

(Roux 2010.) My6s ravintola Roux’lle on myonnettiig@ine des Rotisseurs Kilpi.

Kongressikeskus Fellmannin ravintola toimii Lahdek#kkokadulla. Ravintola
on osa Lahden ammattikorkeakoulua ja toimii tilawgrtolana tarjoten kuitenkin
lounasta lounasaikaan. Lisaksi osa ravintolan taiaa on mittava opiskelija-
lounasravintola Bellmanni. Keittiomestari, ravirgtdimenpaallikké Jukka Turtan
johdolla ravintolasta on saatavilla myds VellamoManTalla hetkella koko
kongressikeskus on remontissa ja ravintolatoimatteuu taas kevaalla 2011 ja

saatavilla on silloin kevaan VellamoMenua. (Kongrksskus Fellmanni 2010.)

3.2.2 Taste of Finland -kampanja

VellamoMenu on osa Makujen Suomi, Taste of Finld@inpanjaa, joka koostuu
useista erilaisista paikallisista maakuntamenuyistpari Suomen. Kampanjan
tavoitteena on esitella asiakkaille paikallistakakulttuuria ja kotimaisia, laaduk-
kaita raaka-aineita. Lisdksi pyrkimyksena on elgitefilaisia vuodenaikojen ja
sesonkien makuja aina vaihtuvin menukokonaisuuksakujen Suomi, Taste of
Finland 2010.)

Tarkemmin VellamoMenun voidaan sanoa kuuluvan TeSEnland Province-
ravintoloihin yhdessd Hame-menun, Kainuu-menurojajdhmaa-menun kanssa
(maakuntamenut). Nama Province-ravintolat painattayokatuotteessaan suo-
malaisuutta, vuodenaikojen vaihtelua seka paikaltis. Province-ravintolan tun-

nistaa logosta, josta kaytetaan nimea "Runsaudarukiga’. Oikeuden kayttaa
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logoa myontaa Suomen Ruokatieto Yhdistys Ry. (RtietaYhdistys Ry 2010;
ks. myos Stenros 2010, 1.)

3.3 Paikallinen pientuottajuus

Paijat-Hameen maakunta on tunnettu monista pietajigtdan ja erilaisia, ainut-
laatuisia tuotteita tuotetaan ympéari maakuntaa.9datupolitiikan yhteistyoryh-
man tekeman julkaisun (6/2006) mukaan Paijat-Hatadégtyy n. 110 pientuot-
tajayritysta. Eniten maakunnassa harjoitetaan leipomotoiminiaannesten,

hedelmien ja marjojen jalostusta sekéa lihanjaldatus

Paikalliset tuottajat tarjoavat laadukkaita raakeeia ravintoloiden kaytt6on ja
yleensa tuotteiden saatavuus on varsin hyva, sesou&ihtelut huomioon ottaen.
Toisaalta kuitenkin raaka-ainevalikoiman tulisiyela ravintolayrityksia ympéri
vuoden, silla esimerkiksi VellamoMenuun joudutagsinedan uusia, vaihtuvia
raaka-aineita kolmeen erilaiseen ruokalajiin kokegaa vuodessa tai useammin-
kin (Agropolis Oy 2009). llkka Sipila toteaakint&ihanteellisin tilanne raaka-
aineiden saatavuuden kannalta olisi, ettd yhdetttigjalta 16ytyisi aikaisempaa
laajempi valikoima tuotteita, mutta kertoo kuitemkilevansa melko tyytyvainen
maakunnan tarjontaan (Sipila 2010b). My6s muut tiadéeltut keittiomestarit ovat
tyytyvaisia maakunnan raaka-ainetarjontaan, mutiagtavat sesonkien vaihte-
lun vaativan paljon tutkiskelua ja tutustumistatteisiin aina vuodenajan ja esi-
merkiksi juhlasesongin mukaan (Hakkinen 2010; PEkRO610; Rantala 2010).

Tunnetuimpia Paijat-Hameen alueen tuottajia oviab@kiksi Maatila Liha-

Meronen Oy Orimattilassa, Vaaksyn Mylly, Kanavartilcgpomo sekd monet

Konkreettisesti paijathamalaisiin makuihin ja tedttin kuluttaja voi tutustua

Lahiruokatori Heilassa, joka sijaitsee nelostierreiéa Heinolan Vuohkalliossa.

! ks. myds elintarvikeyritysten hakupalvelu aitojduwja.fi
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Idyllinen, puhtaita tuoksuja ja tuoreita lahiruokakuja tarjoava lahiruokatori
houkuttelee asiakkaita maakunnan pientuottajiehgianpia tuotteiden aarelle.
Valittavana on lihaa, kalaa, vihanneksia, marjpjamatuotteita, leipaa, juustoja
ja esimerkiksi makeisia, yrtteja seka muita luortnotteita. (Heila 2010.) Heilan
kaltaiset, idylliset lahiruokamyymalat helpottaeaiakkaan tieta l&ahiruoan aarelle.
Maaseutupolitiikan yhteistyéryhman julkaisu (6/2Dp0&ioikin vuodelle 2013,
ettd kaikki pientuottajien valmistamat laadukkamitteet ovat tulevaisuudessa
oleellinen osa kuluttajan elamaa, ja tuotevalik@maaadaan nain ollen mukaan
tarvittavaa kilpailukykya ja lisdarvostusta sekéittaiskaupoissa etta ravintoloi-
den ruokalistoilla. Markus Maulavirta toteaa, gti@ntuottajilla eivat riita resurs-
sit koko Suomen kattavaan jakeluverkostoon eikénlimarkkinoinnillisiin toi-
menpiteisiinkaan (Lindgren ym. 2010, 9). Niinpakiaipaikalliset |&hiruokatorit
ja pienet myymalat ovatkin ainutlaatuisia paikkojarkkinoida tuotteita kulutta-
jille ja kertoa konkreettisesti valmistustavoisaafqaka-aineiden alkuperasta.
Tuottajamarkkinoilla tuotteiden korkea laatu onnpiettajan ainoa kilpailukeino

ja keino erottautua muista (Lindgren ym. 2010, 10).

Muita mainitsemisen arvoisia maatilatoreja tai thbkapuoteja Paijat-Hameen
maakunnan ulkopuolella ovat esimerkiksi Benjamiratitatori litin Kausalassa
(Benjamin maatilatori 2010), Anton&Anton Porvoosaddelsingissa, Eat&Joy

maatilatori seka Juuren puoti Helsingissa. (Makipe® Sihvonen 2010, 34.)
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3.4 Vahittdiskauppa ja lahiruokatuotteet

Talla hetkella puhutaan paljon siita, etta tavaltirkuluttaja ei I0yda lahiruoka-
tuotteiden luokse, eika kuluttajalla ehka ole @esita, missa lahiruokatuotteisiin
voi tarkemmin tutustua tai mista tuotteita voi asfles. esim. Makipeska & Sih-
vonen 2010, 33). Kuitenkin monet kauppahallit,ntijymalét ja juuri edella mai-
nitut lahiruokatorit tarjoavat suoraan kuluttajaiktoa l&hiruoasta seka oivan
mahdollisuuden tuotteiden ostoon paikan paalldtamsimyos tuotantotilalla
(esim. maatilamyymalat). Lisaksi heidan markkingahoksensa kohdistetaan

usein nimenomaan juuri tavalliselle kuluttajalle.

Vabhittaiskauppa onkin ottanut edistysaskeleen @tiatuotteiden markkinoinnis-
sa myos Paijat-Hameessa. Kevaalla 2010 Osuuskdigfopaenmaa toi myyma-
l6ihinsa lahiruokatuotteet konkreettisesti asiakkaahtaville lanseeraamalla jo-
kaiseen HAmeenmaan myymalaan oman lahiruokahytlgana on, etta maakun-
nan pientuottajien tuotteet ovat houkuttelevastiéem tuotteista ja tuottajista
kerrotaan esimerkiksi hyllyn reunaan liitettavaldlisella tuoteselosteella. (Mau-
kauppa tukee nain paikallista pienyrittdjyytta jaakunnan elintarviketuotantoa.
Projektipaallikké Reijo Kuusinen toteaa kuitenkatta l&hiruokaa on ollut saata-
villa vahittaiskaupoissa aina ja pitdakin parempdeaa, jossa lahiruokatuotteet
sijoitettaisiin aivan tavallisesti muiden tuottemjeukkoon. Tuotteen hintanéayton
viereen vain lisattaisiin pieni maininta l&hell®tetusta tuotteesta (Kuusinen
2010.)

Kuusinen viittaa siihen, ettd lahiruokaa ei erikst®vitsisi brandaté, mutta ym-
martaa kuitenkin vahittaiskaupan toimet tuoda lataa helposti kuluttajan na-
kyville ja kertoa asiakkaalle konkreettisesti sékéntuotteet on aidosti tuotettu

lahella. Myos llkka Sipila (2010b) painottaa lalwan olleen vahittaiskauppojen

hyllyilla jo monta vuotta, mutta kritisoi samalla@malaista, keskittynytta elintar-
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viketeollisuutta, joka aiheuttaa sen, etta juunindoka ja muut pientuottajien

tuotteet hukkuvat helposti massaan ja siten nialkeapera haviaa.

3.5 Lahiruoan tulevaisuus

Tuomas Makipeskan ja Mikko Sihvosen (2010, 5) l@bkaselvitys ennakoi lahi-
ruoan kulutuksen kasvavan voimakkaasti tulevaisssaleEsimerkiksi vuonna
2015 lahiruokamarkkinoiden koko saattaa olla joxrd0-200 miljoonaa euroa.
Tama arvio perustuu aiemmin, vuonna 2008 julkarstanvioon, joka oli tuolloin

noin 74 miljoonaa euroa.

Myds alan paikalliset asiantuntijat uskovat lahandulevaisuuteen ja kiinnostuk-
sen kasvuun. Kasvun ei uskota tapahtuvan kertetgsit vuodessa tai kahdessa,
mutta vahva potentiaali kasvulle on kuitenkin olesegakoko Suomessa, myods
Paijat-Hameen alueella. Paikallinen lahiruokakuititulee kehittymaan aina jol-
lakin tavalla. Kehitystytssa pyritaan kuuntelemasiakkaiden tarpeita, ja niihin
pyritddn mahdollisuuksien mukaan vastaamaan,sién asiakkaat nayttavat
kehityksen suunnan. Aikaisemmin mainittujen hjgi-vesijalanjalkien merkitys
ovat ykkostrendeja myos lahiruoan tulevaisuuttéelign, ja ymparisténakokul-
mien omaksuminen nostaa lahiruoan tunnettuuttavastusta tulevaisuudessa
koko Suomessa, mutta myds Paijat-Hameessa. (HakRoE0; Rantala 2010;
Sipila 2010b; Kuusinen 2010.)

Toisaalta haastatelluista lahes jokainen pitaéa silensen |ahiruokakulttuurin kas-
vun ja kehityksen esteend suomalaista elintanvikef@dantod. Myos Makipeska
ja Sihvonen (2010, 5) kritisoivat selvityksessdakkaa lainsaadantda ja toteavat
kasvun hidastuvan byrokratian kautta ja pelottguantuottajat ja muut toimijat
alalta kokonaan pois. Kotimaisen elintarvikelaims#non tiukkuus tuhoaa mo-
nen pienen yrityksen, eika siten suomalaista ruolktakiria pystyta kehittamaan.
Lain vaatimat investoinnit ja vaatimukset ovat saueika pientuottajalla riita
resurssit niiden toteuttamiseen. (Hakkinen 2010it&a 2010).
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Markus Maulavirta on osaltaan myds kiinnittanyt huata elintarvikelainsaadan-
non ongelmakohtiin ja sanoo, etta pientuottajalidle mahdollisuuksia toteuttaa
kalliita investointeja ja tuottajan on lisaksi vaikeskittya taysilla tydhénsa saa-

dosten ja maaraysten muuttuessa jatkuvasti (Limdgre 2010, 10).

Kuitenkaan lainsdadantoon ei voida hetkessa vaiayét on uskottava siihen, etta
jatkuvalla ty6lla lainsaadantoon saataisiin helptaya nain ollen turvattua koti-

mainen, ainutlaatuinen lahiruokatuotanto.
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Tassa luvussa kerron tutkimukseen valitusta kualiteesta tutkimusmenetelmas-
ta seka kuvailen keraamaani aineistoa ja tiedonkeuotoja. Kerron myos tutki-

muksen analyysitavaksi valitusta teemoittelusta.

4.1 Tutkimusmenetelma ja tutkimusaineisto

Tama opinnaytetyo on luonteeltaan laadullinen eilikatiivinen tutkimus, jonka
tarkoituksena on tutkia asiaa tai ilmi6éta mahdotiiman kokonaisvaltaisesti
(Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 164). Niin kigkola ja Suoranta (1998,
61) mainitsevat, laadullisen tutkimuksen tarkoitea ei ole tehda tutkittavasta
aiheesta varsinaisia tilastollisia yleistyksia, vaan perimmaisena tarkoituksena
on kuvailla, ynmmartaa ja tulkita tutkittavaa ilméotrutkija on talléin kiinnostunut
tutkittavan aiheen merkityksesta, tdssa tapauksesaatuntijoiden ja asiakkaiden
kokemuksista (Kananen 2008, 25). Usein laadullisdamuksen voidaan sanoa

myds vastaavan kysymyksiin miksi, miten ja millair{éleikkila 2008, 17).

Laadulliselle tutkimukselle on lisdksi ominaistiaedutkija tarkastelee kerrallaan
pientd maaraa tapauksia, mutta pyrkii sitékin germlksempaan tulkintaan ja ku-
vailuun (Eskola & Suoranta 1998, 18). Tutkijalleog tutkittavasta ilmiosta var-
sinaisia ennakko-olettamuksia vaan tavoitteenakastella kerattya aineistoa
yksityiskohtaisesti ja monipuolisesti ja tehda int&ja sen perusteella. (Hirsjarvi
ym. 2009, 164).

Tutkimusaineisto on koottu haastattelemalla neljgiamoMenu -ravintolan keit-
tiomestaria ja isantaa (Keittiomestari Jouko Pekkavintola Rampsi; keittio-
mestari llkka Rantala, ravintola Casseli; keittiGtaei Sami Hakkinen, ravintola
Roux ja isanta llkka Sipila, ravintola Hollolan Miy. Lisaksi olen haastatellut

Kehitysyhtio Agropolis Oy:n projektipdallikkba ReiKuusista, joka vastaa Vel-



30

lamoMenun koordinoinnista ja toimii Aitoja Makujaéheesta -projektin vastuu-
henkilon&. Haastattelut toimivat tydsséani osittayds lahdemateriaalina, silla
paikallisesta lahiruokakulttuurista ei ole saatawlarsinaista lahdemateriaalia,
lukuun ottamatta muutamia paikallisia makuja jeeptsja esittelevia teoksia (ks.

esim. Stenroos 2007).

Haastateltavat olen valinnut silla perusteella bdilla on paljon kaytannon tietoa
paijathamalaisesta lahiruokakulttuurista ja yle&msihiruokaan liittyvista asi-
oista. Ravintoloiden keittiomestareilla on vuoskekemus lahiruoan toteuttami-
sesta maakunnassa ja lisdksi he kaikki puhuvatuéan ja kotimaisuuden puoles-
ta ja haluavat toteuttaa lahiruoka-ajattelua selsv&ttaa kiinnostusta lahiruokaa
kohtaan Paijat-Hameessé myos tulevaisuudessasiigdik tarkedksi haastatella
myds projektipaallikké Reijo Kuusista, aiheen vagssta asiantuntijaa, silla han
toimii lahiruokaprojektien taustalla ja vaikuttates osaltaan ratkaisevasti paikal-
liseen lahiruoan toteuttamiseen ja kaytannon toirpasoon. Myds Jorma Kana-
nen (2008, 37) tAhdentadd, etta laadullisessa tuisessa tutkittavien valintaan

tulee panostaa ja heidan tulisi tietéda tutkittevastheesta mahdollisimman paljon.

Haastattelujen liséksi olen toteuttanut toimeksigamti ravintola Rampsin asiak-
kaille suunnatun puolistrukturoidun asiakaskys€lMiTE 3), jonka tarkoituksena
on selvittdd, kuinka tunnettu lahiruoka-termi omen sita tulkitaan. Liséaksi
kyselyn tavoitteena on selvittaa, mita mielta dssat ovat maakunnan lahiruoka-
kulttuurin nykytilasta ja minkalaisia toimenpitehé& toivoisivat esimerkiksi ravin-
toloilta lahiruoan nakyvyyden ja tunnettuuden p#aemseksi maakunnassa. Ra-
vintolan henkilokunta on jakanut asiakaskyselyst@mtolassa ja olen myos itse
haastatellut asiakkaita ravintolan ymparistossémddananen (2008, 25) toteaa-
kin, ettd usein laadullisen tutkimuksen luonteedeeruu suoran kontaktin muo-
dostaminen tutkijan ja tutkittavan valille, jollotatkija liittyy tutkittavien jouk-

koon kayttamalla haastattelun tai havainnoinnin ebgimaa.
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4.2 Haastattelut

Olen toteuttanut tutkimuksen viisi haastatteluattégélla teemahaastattelun me-
netelméaa. Tassa tapauksessa voidaan puhua mydgiatijahaastatteluista (ks.
esim. Kananen 2008, 78). Teemahaastattelu onaddullisen tutkimuksen tie-
donkeruumuodoista, jota voidaan kutsua myds ninpeltdlistrukturoitu haastatte-
lu. Teemahaastattelulle on tyypillista, ettd haéali on rakentanut haastattelun
erilaisten teemojen mukaan. Toisin sanoen haalstidenat ovat kaikille haasta-
teltaville samat ja haastattelu eteneekin sitea tegema kerrallaan. Nain ollen
haastateltaville ei varsinaisesti esiteta kysyn#/ksilttAmattd samassa jarjestyk-
sessa tai tdysin samassa muodossa, vaan haaststede spontaanisti, haastatte-
lijan kuitenkin jokseenkin ohjatessa haastateltagdasjarvi & Hurme 2008,
47—48.) Haastattelijalla on kaytettavissa haastattalkana ainoastaan eraanlai-
nen tukipaperi tai teemarunko (LIITE 2) eika vabaikysymyksia ole etukéteen

maaritelty (Eskola & Suoranta 1998, 86).

Valitsin taman tutkimuksen tiedonkeruumuodoksi takaastattelun, silla se antaa
haastateltavalle tilaa tarinoida melko vapaastsglleni mahdollisuuden esittaa
lisdkysymyksia ja toimia haastattelutilanteess&dmurennommin. (vrt. lomake-
haastattelu, ks. esim. Hirsjarvi & Hurme 2008, Mgensékin haastattelun etuna
voidaan pitd& juuri joustavuutta. Lisaksi jos kysksessa on jo ennestddn vahan
tutkittu tai tutkijalle tuntematon aihe tai tutkifluaa mahdollisesti syvéllisempia
vastauksia tai tulkintoja haastateltavalta, kam@attitkijan pohtia haastattelua

yhtena tiedonkeruun menetelmana. (Hirsjarvi & Hu2088, 35.)

4.3 Asiakaskysely

Asiakaskyselyt on toteutettu ravintola RampsisSdigaumaen ymparistéssa syys-
lokakuun aikana ja kyselyiden jakaminen ravintaass ollut ravintolan henkilo-
kunnan vastuulla. Kyselyiden ohessa asiakkaillg@etiu myds lyhyt saatekirje
kyselyyn (LIITE 4). Alun perin minulla oli ajatustieuttaa kysely myos kahdessa
muussa Rotisseur-ravintolassa Lahdessa, muttatdopaditin ottaa mukaan vain

toimeksiantajani ravintola Rampsin ja Vierumaereahy silla kyselyité oli hanka-
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la toteuttaa ravintoloissa, jonne asiakkaat tulsyamaéan vahan hienommin ja
rauhassa. Liséksi ravintola Rampsin henkilokuntamtyisen motivoitunut jaka-

maan kyselyita asiakkailleen.

Kysely on puolistrukturoitu kysely eli lomakkeensgnykset ovat kaikille vastaa-
jille samat, eika vastausvaihtoehtoja ole varsestignaaritelty, vaan vastaaja saa
vastata kysymyksiin omin sanoin (Eskola & Suordr@88, 87). Vastaajiksi ta-
voittelin kaikenikaisia ravintola Rampsin ja Vieréaen alueen asiakkaita. Varsi-
naista kohderyhmaa en etukateen halunnut tutkinaukselita, silla halusin saa-
da vastauksia kaikista ikaryhmista mahdollisimmamipuolisesti. Uskon, etta
jokaisella ikaryhmalla on mielipiteitd ja ajatuk$déniruoasta ja sen nakyvyydesta

Paijat-Hameessa.

Tavoitteenani oli saada kerattya yhteensa noinaéfawsta. Vastausten maara jai
kuitenkin kovin pieneksi ravintolassa ja jouduirhpmaan muita keinoja hank-
kiakseni lisavastauksia. Paatin jalkautua itsentalan ymparistoon ja Vierumaen
alueelle. Tein kenttaty6ta neljan paivan ajanpjallahestyin potentiaalisia asiak-
kaita ja pyysin lupaa haastatteluun. Haastattedimtiysin kyselylomakkeen mu-
kaan ja toimin itse siis vastausten kirjaajana. d@iedonkeruumuoto osoittautui-
kin varsin toimivaksi ratkaisuksi ja sain keratkgsaan tavoitteiden mukaisen
maaran vastauksia. Pystyin itse helposti markkiaaimja esittelemaan kyselya
asiakkaille ja selventdmaan heti mahdollisia ongélohtia kysymysten asettelus-
sa, mikali asiakkaille herasi ajatuksia kyselyntegh. Uskon, etté sain vastauksia

kerattya melko paljon juuri naiden asioiden vuoksi.

MyGs haastattelujen toteuttamispaivat olivat hyatkaisu, silla vikkonlopuksi
alueelle oli saapunut paljon ihmisia ja liséksisggynaviikot saivat ihmisia liik-
keelle. Useat vastaajat suhtautuivat kyselyyn maagoimin mielin ja osa vastaa-
jista yltyi tarinoimaan myos asian vieresta. Migdes sain kerattya paljon hyvia ja
varsin monipuolisia vastauksia ja yllatyin eritygiesiita, kuinka avoimesti ja ys-
tavallisesti kyselyyn suhtauduttiin. Sain kuitenkiyds monta kielteista vastausta
olla osallistumatta kyselyyn ja monella vastaajalldisaksi kiire ja aikataulut

esteena kyselyyn osallistumiseen.
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4.4 Aineiston analysointi

Tassa opinnaytetydssa kaytan teemoittelua yhtextliésen aineiston analyysita-
pana. Teemoittelussa keskeista on, etta tutkijtaadseraamastaan aineistostaan
esiin keskeisia teemoja, jotka tukevat tutkimusémgea. Tarkeda teemoittelussa
on vertailla teemojen esiintymista ja toistuvutiaeistossa. Tutkija voi myos
ryhmitella aineiston aihepiirien mukaan ja pyrkegksi havainnollistamaan ana-
lysointitapaa teemojen yhteydessa esimerkiksi heglgijen tekstisitaattien avul-
la. (Eskola & Suoranta 1998, 175-176; Kananen 2908,Nain ollen myos luki-

ja saa havainnollisen kuvan tarkeista teemoista.

Aineiston analysointia varten nauhoitin haastattguitteroin haastattelut nau-
hoilta tekstimuotoon tekstiaineistoksi. Kavin asten lapi lukemalla ja etsimalla
tekstista tutkimusongelmaa tukevia teemoja. Tagssst analysoin tutkimuksen
tuloksia etenemalléa teema kerrallaan tuloksistadpihan. Ensin esittelen asia-
kaskyselyn keskeiset tulokset kyselyn rakenteenaanla sen jalkeen asiantunti-

jahaastatteluista esiinnousseet tarkeimmat teemat.
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5 TUTKIMUKSEN TULOKSET JA JOHTOPAATOKSET

Tassa luvussa esittelen tutkimuksesta esiin ndadseskeisia tuloksia teemoitte-
lun avulla. Ensin kayn lapi asiakaskyselyn kesketigioksia kyselyrungon mu-
kaan, ja sen jalkeen esitdn asiantuntijahaasteti@lesiinnousseet tarkeimmat

teemat ja esitan tulosten yhteydessa myos johtoksiat

5.1 Kyselyyn vastanneiden asiakkaiden taustatietoja

Kyselyyn vastasi yhteensa 40 ravintola Rampsinigaifnéaen alueen asiakasta.
Vastanneista naisia oli 26 henkil6& ja miehiad laptit Vastaajien ikdjakauma oli
laaja, ja vastanneista suurin osa eli noin 27,5j&itsai ikdryhmaan 45-54-
vuotiaat. Toiseksi eniten, 22,5 % sijoittui ikaryaam 35—-44-vuotiaat. Loput vas-
tanneista jakautuivat melko tasaisesti muihin ikémyn. Asiakaskyselyyn vastan-
neista myds miehet olivat avoimia kyselylle, vaiklestausprosentti jaikin naisia
pienemmaksi. Toisaalta minulle itselleni oli ehlgidompi lahestya kyselyn kans-
sa naisia kuin miehid, joten sekin saattoi vailattaisvastaajien suurempaan
maaraan. Mielestani helpointa oli lahestya keséisia inmisia, ja he osoittivatkin
avointa kiinnostustaan kyselyyn. Kohtasin myos ramia vanhempia ihmisia,

joille ruokaan liittyvat asiat olivat tarkeité jaemkityksellisia.

Mielenkiintoista oli havaita, ettd osa vastaajibteoitti asuinkunnakseen muun
kuin jonkin Paijat-Hameen kaupungeista tai kunnist&a kertoo siita, etta Vie-
rumaen alueella oli syyslomakauden aikana vieo#ifijmyds muualta Suomesta.
Vastanneista yksi ilmoitti asuinkunnakseen Ylihanmgksi Kauhavan, yksi Sei-
najoen, yksi Hameenlinnan, yksi Espoon ja yksi késkdenmaan. Kuusi vastaa-
jaa mainitsi asuinkunnakseen Helsingin. Suurinvas@anneista ilmoitti kuitenkin
asuinkunnakseen Lahden ja kaksi Hollolan, joterbkékna pysyi vahvasti Pai-
jat-Hameessa, ja vastauksiin voidaan siind sutddasttaa. Toisaalta kysely oli
rajattu koskemaan vain Paijat-Hameen maakuntaagkumnan asukkaita, joten

osaan kysymyksista en saanut ollenkaan vastaudtta asiakkailta.
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5.2 Lahiruoan tunnettuus ja merkitys

Niin kuin muutamat aikaisemmin toteutetut lahirutitkimukset kertovat, myos
tahan kyselyyn vastanneet tunnistivat lahiruokaatertai olivat kuulleet puhutta-
van siitd. Naisista ja miehista ainoastaan kaksiaraeista ei ollut aikaisemmin
kuullut Iahiruoasta, ja siten myo6s termin maaraeinen oli vaikeaa. Vastanneet
kertoivat saaneensa eniten tietoa lahiruoastadeéhf# internetista. Toisaalta osa
vastaajista mainitsi saaneensa tietoa myos koalwpiskelujen kautta seka tele-
visiosta. Esimerkiksi television ruokaohjelmilla olut osaltaan suuri vaikutus
l&hiruoan tunnettuuden parantumiseen ja siihea,netini kuluttaja tietaa, mita
l&hiruoka on. Ainoastaan kaksi Lahden asuinpaikaks#enoittanutta vastaajaa
mainitsi lukeneensa lahiruoasta suoraan paikdiiis&a, mika kertoo siita, etta
paikallislehdissa ei siten ehka ole ollut riittavéietoa esimerkiksi paijathamalai-

sesta lahiruokakulttuurista tai lahiruokaa kays#viravintoloista.

Naisista lahes kaikki osasivat omin sanoin maditéhiruoka-termin. Yleisin
vastaus termin maarittelyyn oli "lahella tuotettuakaa tai raaka-ainetta”. Esiin
nousi varsin hyvia maaritelmia, ja vastausten pealls voikin olettaa, etta medi-
assa tai kirjallisuudessa on avattu kuluttajallkesesti termin olennaisimmat omi-
naisuudet. Lisaksi huomionarvoista oli, ettd moresvastaajista konkretisoivat
termid esimerkein nimeamalla esimerkiksi tuottgdalen voidaan sanoa olevan
lahiruokaa. Myos miesvastaajista suurin osa osaéritella termin omin sanoin,
ja monessa vastauksessa nousivat esiin sanatligail4alja paikallinen ruoka,
mika kertoo siita, etta yleensa lahiruoka liitetégaksi juuri paikallista ruokakult-
tuuria. Yksi miesvastaaja liitti |ahiruoan maaneian erityisesti vinreét arvot, ja
usein myos laadukkaan ruoan sanottiin olevan lakaa. Merja Isoniemi (2003)
onkin todennut tutkimuksessaan, etta yleisimmitrléikaa maariteltdessa ruoan

laatu yhdistetaan siihen voimakkaasti, ja niin migssa tutkimuksessa on tehty.

Naisille lahiruoan merkitys oli melko tarked, ja m@astaajista mainitsi arvosta-
vansa oman maakunnan alueella tuotettuja raak#aifsa vastaajista mainitsi
juuri l&hiruokaan liitettdvien ominaisuuksien, kuterveellisyyden, turvallisuu-

den ja tuoreuden merkittavaksi asiaksi ruokatumtedtittaessa. Siten juuri koti-
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maiset tuotteet merkitsivat monelle vastaajisttyisen paljon. Toisaalta monelle
l&hiruoan merkitys nousee esiin erityisesti kes§dlifoin saa itse kasvattaa vihan-

neksia ja juureksia esimerkiksi mokilla omalla kasxalla.

"Yleensd maku on parempi, kun tuotetta ei ole twuakana
maailman toiselta laidalta.{nainen, Lahti)

"Pidan siita, etta tiedan, mista raaka-aineet okatoisin. Mie-
luiten toivoisin raaka-aineiden olevan omalta kasaaltani.”
(nainen, Lahti)

"Minulle on erittain tarkeaa, etta ruoka on tervésta ja koti-
maista ja siksi haluan tukea niitd, jotka tekevaiden asioiden
eteen toita.”(nainen, Helsinki)

Osa naisvastaajista kuitenkin mainitsi, ettei laballa ole sen kummempaa mer-
Kitystd omassa taloudessa toteamalla, etta meikityseni tai olematon. Myos
l&hiruoan saatavuuteen kiinnitettiin huomiota, ggtausten perusteella l&hiruoan
merkitys korostuisi olennaisesti, mikali tuotteiigsi paremmin saatavilla. Yksi
naisvastaajista totesikin ostavansa lahiruokaa &imasita on helposti saatavilla
niin vahittaiskaupoista kuin ravintoloista. Miestaggista osa ei osannut kuvailla
lainkaan lahiruoan merkitystéd omassa tai perhetséddessa, mutta osa totesi
silla olevan suurikin merkitys. Esiin nousi halwsia ympari vuoden kotimaista
ruokaa ja raaka-aineita, ja myds miehet totesivakityksen kasvavan erityisesti
kesalla. Vastauksista voidaan paatella inmistevaoldiinnostuneita l&hiruoasta
ja arvostus on kasvussa myds Paijat-Hameen maagsenrdavintoloiden henki-
|l6kunnan pitéisi kuitenkin enemman tuoda l&hiruo&sian esimerkiksi myyntiti-
lanteessa ja kertoa samalla lahiruoan parhaimmmtaaisuuksista ja tuotanto-

menetelmista.



37

5.3 Asiakkaiden kiinnostus ostaa lahiruokaa

Tiedustelin asiakkailta myds heidan kiinnostustastaa lahiruokaa esimerkiksi
ravintoloista ja paivittistavarakaupoista. Tamgsyknyksen tarkoituksena oli
selvittda ylipdataan Paijat-Hameen alueen asiakkaidnnostusta ostaa lahiruo-
kaa ja auttaa esimerkiksi ravintoloita kiinnittam&aomiota lahiruokatuotteiden-
sa markkinointiin. Naisista 34,6 % sanoi olevan#&m kiinnostunut ostamaan
lahiruokaa kyseisista paikoista. 65,4 % ilmoitewdnsa jonkin verran kiinnostu-
nut. Kukaan ei maininnut, ettei olisi kiinnosturmgtamaan lainkaan. Miehista
puolet ilmoitti olevansa erittain kiinnostunut asi@an lahiruokaa, ja muutama
heista mainitsi olevansa erityisen kiinnostunuaiwstan lahiruokaa juuri ravinto-
lasta ja kokeilemaan seka maistelemaan lahirucastaistettuja ruokalajeja. Lo-
put miesvastaajista ilmoittivat olevansa jonkunraerkiinnostuneita, ja vain yksi
sanoi suoraan, ettei kilnnostusta ole lainkaanaldaiden kiinnostus ostaa lahi-
ruokaa kertoo myos osaltaan arvostuksesta ja arksxst kasvusta lahiruokaa ja
paikallisia pientuottajia kohtaan. Vaikka lahirutkatteita ei paivittain ostettaisi-
kaan, moni vastanneista on kiinnostunut ostamdarutikatuotteita kuitenkin

esimerkiksi juhlasesonkien aikaan.

Naisista lahes kaikki, kolmea vastaajaa lukuunaediita, ja miehista 12 vastaajaa
kertoi suosivansa arjen valinnoissaan kotimaiss@isgin raaka-aineita, ja kiin-
nostuksen lahiruokatuotteita kohtaan voidaan satean melko suuri. Raaka-
aineista voimakkaimmin esiin nousivat vihannekadtgsvikset, kala, liha seka
marjat. Muutama vastanneista mainitsi suosivangasmaitotaloustuotteita, lei-
paa seka sienia ja yrtteja. Vastausten perustegilyyn vastanneet mieltavat
myds nama tuotteet lahiruokatuotteiksi ja suosheditmaisia tuotteita aina seson-
gin mukaan. Aikaisempien lahiruokatutkimusten tavoiyos tassa tutkimuksessa
asiakkaat yhdistivat lahiruokatuotteiksi peruselivikkeita. Vastausten perusteel-

la raaka-ainevalinnoissa esiintyy myds monipuolituja vaihtelevuutta.
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Halusin myds selvittaa, mitka ruoan ominaisuuksistiakkaat kokevat merkitta-
vimmiksi valitessaan tuotteita ja siten nahda, eels vastauksista selkeasti esiin
l&hiruokaan yleisimmin liitettdvid ominaisuuksiaaikista 14 vastaajaa ilmoitti
terveellisyyden yhdeksi tarkeimmista valintakritgsta. Toisaalta myos hinta oli
vastausten perusteella merkittava tekija, ja myogatuotteiden turvallisuus ja
ruoan maku koettiin tarkeiksi tekijoiksi. Kestavéhityksen nédkdkulmaan ja
ruoan tuoreuteen kiinnitti huomiota ainoastaan leolraisvastaajaa. Miesvastaajat
eivat vastausten mukaan kiinnitd huomiota ensimendsuotteiden hintaan, vaan
pitdvat merkittavimpana ruoan ominaisuutena tuisalitta. Moni haluaa ostaa
kotimaista ympari vuoden. Toisaalta myos tervegtiga maku olivat tarkeita
valintakriteereja. Usea vastaaja kiinnittaa tutdtgalitessaan huomiota myés ruo-
an laatuun, mika tukee nain ollen lahiruoan jarl#dkatuotteiden mahdollista
valintaa, silla usein juuri laatu litetdan voimalkkimin lahiruokatuotteen ominai-
suudeksi. Lahiruokatuotteessa laadun tulee noustaneaiseksi, silla usein on

todettu, ettd tuotteen korkea laatu on hinnan nasti

Vastausten perusteella ruoan terveellisyys on ry@saisuudessa erittéain mer-
kittdva asia, johon ihmiset ja ravintoloiden asidktulevat tulevaisuudessa kiin-
nittdmaan erityista huomiota. Myods toukokuussagistu lahiruokaselvitys toteaa
kuluttajien olevan terveystietoisempia, ja tuotteitaaditaan ennen kaikkea ter-
veellisyyttd (Makipeska & Sihvonen 2010, 75). Oartoa, ettd Vierumaki panos-
taa jo nyt ruokatuotteessaan vahvasti terveelkegyyja pitaa myos ruokaturvalli-
suutta ensiarvoisen tarkedna (Pekkola 2010). Kkatam vastaajat eivat kiinnitta-
neet huomiota juuri ollenkaan kestavan kehityks@kulmaan, vaikka tulevai-
suudessa asiakkaiden uskotaan olevan entistésgetpia esimerkiksi hiili- ja
vesijalanjalkien vaikutuksista myo6s ruokatalout@en esim. Méakipeska & Sih-
vonen 2010, 2529).

Vaikka moni asiakkaista kiinnitti huomiota ruokateiva valitessaan tuotteen hin-
taan, kuitenkin moni vastaaja mainitsi olevansariostunut ostamaan kalliimpa-
na pidettya lahiruokaa vahittaistavarakaupoistayatoloista. Tulevaisuudessa
saattaa olla mahdollista, ettd maa- ja metsatalousteri Sirkka-Liisa Anttilan

esittdma ehdotus lahi- ja luomuruoan asettamisegianaan verottomaksi kan-
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nustaa ihmisia entisestaan lahiruoan pariin jeosemaan myds sen terveydelliset
vaikutukset (Nikunen 2010, 5). Siten tulevaisuuddahiruoan kalliimpaan hin-

taan ei enda valttamatta kiinnitetd huomiota.

Kyselyssa nousi liséksi esiin ideoita lahiruokateioken tuomisesta ravintolaan

asiakkaan ulottuville. Eras vastanneista ehdottntaloihin perustettavaa pienta
myymalaa, jossa ravintola voisi myyda joitakin kégtiaan paikallisten pientuot-
tajien tuotteita. Tarkoituksena ei olisi pitaa Esduurinta mahdollista valikoimaa,
vaan ainoastaan muutamia tuotteita, joihin kulattegisi rauhassa tutustua. Nain
ollen myds pientuottaja saisi lisdé tunnettuuttgsédyn vastauksista on havaitta-
vissa, ettd monet ovat kiinnostuneita ostamaamuékatuotteita myos ravinto-

loista, jos niité vain on saatavilla.
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5.4 Lahiruoan nakyvyys Paijat-Hameen maakunnassa

Lahiruoan nakyvyyttad Paijat-Hameessa halusin sa@b/siten, ovatko asiakkaat
kuulleet puhuttavan maakunnan omasta lahiruokant@nvsllamoMenusta. Pyy-
sin asiakasta kuvailemaan myos lahiruoan konkstattiakyvyytta esimerkiksi
maakunnan alueen ravintoloissa. Kysymysten tarke@na oli selvittdd, miten
asiakkaat kokevat lahiruoan nékyvyyden ja siteti&&smahdollisia uusia keinoja
lahiruoan nakyvyyden ja sita kautta myos tunnettmuolarantamiseksi maakun-

nassa.

Naisista vain yhdeksan vastaajaa oli aiemmin ktiplithuttavan VellamoMenus-
ta, mutta ei sen tarkemmin tiennyt menusta enenigighista kuusi henkiléa ol
kuullut menusta aikaisemmin. Moni vastaajista alirsut tietoa menusta ystavilta
tai sukulaisilta ja internetistad. Helsingin asuinkakseen maininneet henkilot
yhdistivat osittain VellamoMenun vastaavaan Helditdauun, ja osa totesi kuul-
leensa naista menuista maakuntamenuista kertostigiautikkelien yhteydessa.
Kaikista kyselyyn vastanneista vain kaksi oli taitungit menuun itse ravintolassa
syomalla menun. Osa vastaajista, erityisesti ngstiia kertoivat, etta eivat ole
aikaisemmin edes kuulleet puhuttavan VellamoMenuystgsivat kertomaan me-
nusta lisaa ja siita, mista sita on saatavilla. Kwanitsin, ettd VellamoMenua on
saatavilla seitsemasta Paijat-Hameen alueen rdastdokolmen, neljan tai viiden
ruokalajin menukokonaisuutena, moni vastaaja kstmd<uulemastaan erittain
paljon. Toisaalta menun etukateistilaus ja monelfaw®Menu -ravintolan vaa-
tima vahintaan neljan hengen ryhméakoko laittoi nmoasiakkaan miettimaan, ja

osa totesi jarjestelyn liian vaikeaksi toteuttaa.

Vastauksista kavi ilmi, ettd moni kuluttajista & tutustunut konkreettisesti l&hi-
ruokaan eika esimerkiksi lahiruoasta kertoviin gigkiihin, paikallisiin tiedotuk-
siin tai maakunnan alueella toimiviin l&hiruokamyal@ihin. Vastausten perus-
teella paijathamalainen lahiruokakulttuuri vaatiykoonsa konkreettisia markki-

noinnillisia toimenpiteitd ja ennen kaikkea raviagitysten suullista tiedotusta.
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Lahiruoan toteutuksen kannalta VellamoMenu on eaé@nlainen lahiruoan lip-
pulaiva ja tarkeaa olisikin, ettd myos a la cdittoilla ja suositusmenuissa nakyi-
si jatkuvasti vahintaan yksi aito lahiruokatuoteidaun tuotteiden rinnalla ja esi-
merkiksi ravintolan tarjoilija mainitsisi tuottestai ruokalistaan kirjoitettaisiin

pieni tietoisku aiheesta.

Vastausten perusteella voidaan sanoa, etteivaavieMenun padkohderyhmana
pidetyt isot yritysryhmét ole ainoa potentiaaliremiakaskunta, vaan huomioon
tulisi ottaa myds yksittaiset asiakkaat, silla kinstusta ainakin taman tutkimuk-
sen mukaan on havaittavissa. Asiantuntijahaasigtalesiin nousseet ajatukset
siita, ettei VellamoMenu ole lounasruokaa vaangulai illallisruokaa, asettaa
ravintolat eraanlaisen haasteen eteen menun maikkin osalta. Menua tulisi
markkinoida erityisesti esimerkiksi juhlasesonkagkaan myos tavalliselle kulut-
tajalle. Asiakasvastausten ja kiinnostuksen peellatgoidaan todeta, ettd moni

haluaisi myds maksaa enemman laadukkaasta pagisaflisihiruoasta.

Lahiruoan paikallista nakyvyytta tarkastelevaanykygkseen eivat ulkopaikka-
kuntalaiset osanneet kommentoida, mutta toisaatsifyjin asuinkunnakseen
maininneet vertailivat Paijat-Hameen lahiruokangiyta osittain sikalaiseen

nakyvyyteen. Vastauksista oli havaittavissa voinaalsti, ettd usea vastaajista

mainitsi nakyvyyden olevan huono tai jopa erittairono.

"Lahiruoka ei juurikaan nay kuluttajalle.’(nainen, Lahti)

"Mielestani ei nay konkreettisesti lahes ollenkdamies, Lah-

ti)

"Se ei minun mielesta kaikkialla paljoakaan nay sdaten siita
ei vaan niin hirveen nakyvasti kerrota asiakkaadftiarmi sinan-
sa.” (mies, Lahti)

"Jos vertailee tata nakyvyytta paakaupunkiseutuim minun
mielesta kylla taalla ei kovin paljon lahiruokaaota esiin.
Tuntuu, etta tuolla padkaupunkiseudulla se on jedisti esilla
ja siité kirjoitetaan koko ajan vaan enemmafmiies, Helsinki)
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Esimerkiksi erés vastaajista mainitsi, etta moniasatoloissa, jossa kaytetaan
l&hiruokatuotteita, ei kuitenkaan tiedoteta asialkasen enempéaé, ja asiakkaan

vastuulle jaavat mahdolliset kysymykset aiheesta.

"Ei ole lahiruokakulttuuri mielestani kovin nakyvdaalla Pai-
jat-Hameessa, silla ravintoloissa ei ole kayteigotteita, vaik-
ka lahiruokaa kaytettaisiinkin.{nainen, Lahti)

Toisaalta osa vastaajista totesi Paijat-Hameess@aniaen olevan ainoa paikka,
joka kertoo ja mainostaa asiaa enemman esimeikikistetuilla kotisivuillaan.
Monelle asiakkaalle on merkityksellista, etta ygitypainitsee esimerkiksi jo ko-

tisivuillaan ruokatuotteistaan ja -arvoistaan.

"Min& tiedan vain Vierumaen, joka toteuttaa lahikama. Muu-
ten voin sanoa, ettd nakyvyys on Paijat-Hameenedibeik-

koa. Olisi hienoa jos muuallakin olisi yhtd nakyJain taalla
Vierumaella.” (nainen, Lahti)

5.5 Lahiruoan markkinointi sek& keinoja markkinomtehostamiseen

Halusin saada selville asiakkaiden mielipiteitéghemuksia myods lahiruoan na-
kyvyydesta lahinna markkinoinnin ndkdkulmasta,yggn heita kuvailemaan
toimenpiteitd, joita he toivoisivat ravintoloidesn tmaakunnan toteuttavan lahi-
ruoan kayton ja tunnettuuden parantamiseksi, mikalikkinoinnin osalta [6ytyy
kehitettavaa. Naisista ainoastaan nelja vastadjgadomieltd, etta asiakkaille
markkinoidaan jo nyt riittavasti lahiruokaa maakassa ja ravintoloissa, eika
markkinointiin tule siten kiinnittd& enempaa huotaidSuurin osa naisvastaajista
kuitenkin ilmoitti, ettd lahiruoasta ei kerrotapaeksi kuluttajalle tai ravintolan
asiakkaalle, eika lahiruoka siten ole nakyvasti&ssimerkiksi maakunnan katu-
kuvassa. Toisaalta myds moni naisvastaaja kol rattintolan henkilékunnan
tulisi olla enemman esilla ja kertoa tarkemmin esikiksi ravintolan omasta lahi-
ruokaideologiasta. Lisaksi lahiruoka-ajattelua wtt@vien ravintoloiden ruokalis-
toihin kaivattiin selke&é ja havainnollista esittelahiruokatuotteista valmistetuis-

ta ruokalajeista seka niiden tuottajista.
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Miesvastaajista yksi ilmoitti olevansa tyytyvainéhiruoan markkinointiin, mutta
totesi nakokulmansa koskevan vain Helsinkia ja myédtékaupunkiseutua. Niin
kuin naisvastaajienkin kohdalla, myos lahes karklehistd sanoivat, etta paikal-
lisesta lahiruokakulttuurista tulisi enemman kejtdkisesti kuluttajille seka ra-
vintolan asiakkaille. Kaksi vastaajista ei osarottda kysymykseen kantaa suun-
taan eika toiseen. Miesten vastauksista vahvimsiin aousivat mainontaan pa-
nostaminen, ja erityisesti kaivattiin paikallislémtartikkeleja tai juttusarjoja pai-
kallisista lahiruokaan panostavista ravintoloidigos miesvastaajat toivoivat,

ettd ravintolan henkildkunta kertoisi nédkyvammiottaista ja ruokalajeista.

Huomiota kiinnitettiin lahiruoan konkreettiseen gégkyteen toteamalla, ettd myos
Paijat-Hameen alueella pitaisi jarjestaa lahiruokgt tai -markkinoita, esimer-
kiksi Lahden matkustajasatamassa kesalla tai dgkélla Lehtisen (2009, 7)
esittamat lahiruoan markkinointikanavat toimisiwatos Paijat-Hameen alueella,
ja kyseiset torit tai markkinat olisivat oiva keinmy0s tuottajille tulla kertomaan
tuotteistaan ja markkinoimaan niitd. Aikaisemmirntlassa ei ole toteutettu var-
sinaisia lahiruokamarkkinoita, ja esimerkiksi kaikkitseman VellamoMenu -
ravintolaa voisivat myos osallistua tapahtumaarkiiaoinnillisessa mielessa.
Liséksi esiin nousi ehdotuksia erilaisten ravinisda jarjestettavien teematapah-
tumien suosiosta (vrt. parsaviikot, bliniviikot).dvi vastaaja ehdotti tallaisten
teematapahtumien kautta lahiruoan nakyvyyden kiswata ja tunnettuuden
parantamista. Toisaalta muutama vastaaja totasutikamenujen olevan lopulta
juuri se ainutlaatuinen asia, jonka avulla lahimmkoidaan oikealla tavalla mark-
kinoida. Myos muita l&hiruokatuotteita kaivattiantoloiden ruokalistoille ja

osaa tuotteista pysyvasti erityisten lahiruokamemujnnalle.

Asiakaskyselyiden tulosten perusteella monen ralanttulisi kiinnittaa jatkossa
huomiota erityisesti markkinointiin ja siihen, réilkeinoilla asiakkaille kerrotaan
omasta lahiruoka-ajattelusta. Ruokatarinat ovatéhpvainutlaatuisia keinoja ker-
toa asiakkaalle omasta lahiruokaideologiasta, nmiitie@n avulla ei valttamatta
saada asiakasta tulemaan ravintolaan, ellei eiitd& konkreettisesti nakyvaksi

esimerkiksi ravintolan kotisivuilla.
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5.6 Logistiikan parantaminen ja uudelleenjarjestely

Asiantuntijahaastattelujen perusteella voidaantmadstd maakunnan omien lo-
gistisien ratkaisujen parantamisella ja tehostalaisisattaisiin merkittavasti lahi-
ruoan kaytt6a maakunnan alueella. Kaikki haastastdl tarttuivat tdhén seikkaan,
ja lahes jokainen mainitsi, ettd Paijat-Hameen matktarvitsee yhden isomman
toimijan kehittAma&an ja toteuttamaan logistisiantnpiteita, jotka liittyvat erityi-
sesti kuljetuksien suunnitteluun tavalla, jossakésia olisi mahdollisimman va-

han.

"Suurin haaste lahiruoan kayton lisaamiseksi maakassa on
se, etta saisimme jollakin tavoin kuljetukseetyht seikat
mahdollisimman tehokkaiksi kustannuksiltaan ja ymsp@paas-
toiltaan esimerkiksi juuri kuljetuksia yhdistamatia(H1)

"Talla hetkella asiat menevét niin, etta kun tudehalutaan
kayttéon, niin usein tuottajan taytyy ne itse tutaiaavintolan
itse hakea kyseiset tuotteet suoraan tuottajal(&l3)

Haastatellut kokivat nAma seikat erittdin ongelmi&li ja osittain myos toimin-
tansa kannalta hankaliksi. Toisaalta isompien talomden kohdalla (esim. Vie-
rumaki) kuljetuksia pystytaan helpommin jarjestaméiausmaarien ollessa suu-
remmat. Ravintolat tilaavat paljon myos erikoistaiid, ja pienien maarien toi-

mittaminen on kallista ja vaatii paljon jarjestélya aikaa.

Ratkaisua siihen, milla tavalla naihin asioihintagiin tulevaisuudessa kiinnittaa
huomiota, osa haastatelluista mainitsi eraanld@é@nuokatukun perustamisen
maakuntaan. Nain maakunnassa olisi yksi isompiijajgonka tehtavana olisi
koko ajan etsia tuotteita ja raaka-aineita maaknmhaeelta ja kehittda logistisia
ratkaisuja kuljetuksia yhdistelemalla. Lahiruokdtulkhelpottaisi merkittavasti
myds ravintoloitsijan taakkaa hankkia lahiruokateibd, silla tukku toimisi eraan-
laisena suurena keskusvarastona lahialueiden piggiien tuotteille. N&ain ravin-
toloitsija saisi tilattua ja noudettua kaikki tasgmansa tuotteet yhdestéa paikasta

ja valikasia olisi siten vahemman.
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"lhanteellisinta olisi, etta ravintolat voisivat kela tilaukset yh-
desta paikasta ja yhdessa kuormassa tulisi malsilmithnan pal-
jon tavaraa.” (H3)

Myds Makipeskan ja Sihvosen (2010, 75) selvitykedropéaatdsten mukaan
eraanlaiselle tukkutoiminnalle olisi tarvetta mybaanlaajuisesti. Ajatus tukee
paikallisten asiantuntijoiden mielipiteita logi&tin parantamisesta ja uudelleen-

jarjestelysta.

Lahiruokatukun perustaminen on kuitenkin suuriaahi#ia panostuksia vaativa
hanke, jonka toteuttamiseen tarvitaan vankan yigtimdisaksi paljon myds tietoa
ja vuosien mittaista kehitysty6ta. Tarve nainkirtavialle hankkeelle on Paijat-
Hameessa suuri, ja hankkeen toteutuminen tulevaéessa olisi Paijat-Hameen
maakunnalle merkittava. Tiiviin yhteistyon avullartke saadaan alulle, ja kehitys-
tyota voidaan tehda yhdesséd maakunnan ja ravidetdiesken. Hankkeen suun-
nittelu ja kehittaminen vaatii kuitenkin maakunaalahvaa halua tehda Paijat-

Hameesta vielakin vahvempi lahiruoan puolestapujaujateuttaja.
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5.7 Uusien pientuottajien I6ytaminen ja yhteistydristaminen

Toinen tarkea seikka, jolla l&hiruoan kayttba uvsita haastateltujen asiantunti-
joiden mukaan lisdtd maakunnassa, liittyi vahvastintoloiden ja pientuottajien
valisen vuorovaikutuksen kasvuun ja yhteistyongtémiseen. Merkittavaksi sei-
kaksi nousi uusien tuottajien ja uusien tuotteiigtyminen ja se, etta asiakkaan
eli ravintoloitsijan ja tuottajan tarpeet saatagohtaamaan riittdvissa maarin.
Talla hetkella lahiruokatuotteiden kysynta on medkioirta, eikd alueen tuottajat
valttamatta pysty vastaamaan riittavasti kysyntggtyotteita joudutaan hankki-

maan esimerkiksi naapurimaakunnista.

Kuitenkin moni haastatelluista totesi l[&hiruokatamien saatavuuden olevan mel-
ko hyva, niin kuin aiemmin tutkimuksessa on kayihwi. Tarkeaa on kuitenkin
yhdistaa tuotteiden saatavuus, niiden laadukkuasgtajien maara, tuotteet seka
logistiikka yhdeksi vahvaksi kokonaisuudeksi, jd&kaa ndma kaikki prosessit
seka niiden sujuvan toiminnan. Lahiruokatukun pemmnen yhdistéisi pientuot-
tajat ja ravintolat entista tiiviimp&an kanssaké&yeen ja uusien kontaktien synty-

miseen.

5.8 Markkinointiin panostaminen asiantuntijoidenkaan

Markkinointitoimenpiteet lahiruoan kayton ja tunietden lisaéamiseen ovat haas-
tateltujen mukaan loppujen lopuksi jokaisen ravantaomalla vastuulla. Tarke&a
on, ettd tuotteet ovat tarpeeksi hyvia houkuttebemasiakas lahiruoan aarelle, ja
merkityksellista on lisaksi kiinnittdd huomiota euotai raaka-aineen taustalla
vaikuttavaan ruokatarinaan. Eras haastatelluisteotialisdksi ruokamatkailua
tulevaisuuden trendina ja markkinoinnin keinonghyamioon tulisi ottaa myds
uusia kohderyhmia, joista tarkeimpané ovat tuleuadessa erilaiset senioriryh-

mat.
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Uusia kohderyhmia pohdittaessa huomiota tulisirkiaa esimerkiksi juuri se-
nioriryhmien toiveisiin ja tarpeisiin. Vanhemmamifset osoittivat kiinnostustaan

l&ahiruokaan myos tassa tutkimuksessa tehtyjen askgkelyiden aikana.

Asiantuntijoiden vastausten perusteella myos asitkkvaaditaan erityista halua
maksaa lahiruoasta, ja erityisesti asiakkailta ef@dain |[&hiruoan arvostamisen
lisdantymista. Asiantuntijahaastatteluista nousneshvoja mielipiteita siita, etta
kaikki asiakkaat eivat osaa arvostaa lahiruoamdiggtavaa tyota, ja siten myos
markkinoinnin suuntaaminen saattaa olla hankalasaglta kuitenkin asiakas-
kyselyiden perusteella asiakkaat osoittivat arvastpaikallista l&hiruokaa kohtaa.
Arvostus ei ehka valttdmatta nouse viela niin vdikaasti esiin, ja siten asiantun-

tijat kiinnittivat huomiota arvostuksen puutteeseen

Taman tutkimuksen teoriaosuudessa esitettyjen nravkkikanavien kayttoonot-
toa tulisi lisaksi pohtia maakunnassa tarkkaald aikaisempien tutkimusten pe-

rusteella kyseisista markkinointikanavista on ollybtya.

5.9 Uusien lahiruokamyymal6iden perustaminen mataam

Neljantena teemana haastatteluista nousi merkgtéesiin erilaiset [&hiruoka-
myymalat ja maatilatorit seka niiden merkitys P@Eimeen maakunnalle. Kaikki
haastatelluista korostivat niiden mahdollisuuttiéeia tavalliselle kuluttajalle
lahiruokakulttuuria ja tuotteita ja sita kautta myibstaa arvostuksen tasoa. Maa-
kuntaan tarvittaisiin Heinolassa toimivan lahiruokgmala Heilan lisaksi muu-
tamia myymaldoita lisaa, ja erityisesti haastatdtlutostivat sita, etta myymalan
tulisi sijaita keskeisella paikalla, esimerkiksinden kauppatorin liepeilld, silla
ainoastaan tori ja kauppahalli eivat yksinomada téhiruoan esittelemiseen ku-

luttajille.
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6 YHTEENVETO JA OPINNAYTETYON ARVIOINTI

Tasséa viimeisessa luvussa teen yhteenvedon tutkiestdk esitan vastauksia tut-
kimuskysymyksiin ja arvioin tutkimuksen luotettavtauseka patevyytta. Lopuksi
pohdin koko opinnaytetydprosessia ja omaa oppimigiasessin edetessa ja esi-

tan jatkotutkimusehdotuksia tulevaisuuteen.

6.1 Tutkimuksen yhteenveto

Taman opinnaytetyon yhtena tavoitteena oli selitihiruoan nykytilaa Paijat-
Hameen maakunnassa tutustumalla paikalliseen tdtarmenuun, ravintoloihin ja
pientuotantoon. Haastateltujen asiantuntijoidetatesten perusteella lahiruoan
nykytilan voidaan sanoa olevan Paijat-Hameessarnvaakaalla pohjalla, mutta
mahdollisuuksia kasvuun ja kehitykseen kuitenkityif ja asiantuntijoista kaikki
myo6s vahvasti uskovat siihen. VellamoMenu on tuenaékunnalle julkisuutta ja

ravintoloiden ja pientuottajien yhteistyt on situkta tiivistynyt.

Maakunnan seitseman VellamoMenu -ravintolaa targpaatlaatuista, paikallista
l&hiruokaa ja liséksi maakunnassa on jo nyt meldp lahituotantoa ja muuta-
mia lahiruokamyymal6ita, mutta pientuottajia ja iausiotteita tarvitaan kuitenkin
jatkuvasti lisaa, silla talla hetkella nykyiset ipigottajat eivat riittdvassa maarin
pysty vastaamaan ravintoloiden vaatimien lahiruogtieiden kasvavaan kysyn-

taan.

Tutkimuksen toisena tavoitteena oli selvittad, kaitunnettu lahiruoka-termi on
paikallisesti. Tuloksien perusteella lahiruoka-tetamnistetaan erittain hyvin ja
moni asiakaskyselyyn vastanneista osaa maarieziidin omin sanoin. Asiakas-
kyselyyn vastanneet asiakkaat esittivat lisdksicaiiinnostusta paikallista lahi-
ruokakulttuuria kohtaan ja vastausten perusteetiai wastaajista myos arvostaa
paikallisia ja kotimaisia raaka-aineita. Lahirugaarkitys korostuu erityisesti ke-

salla, mutta esimerkiksi kotimaisia tuotteita p3éim suosimaan ympari vuoden.
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Lahiruoan ominaisuuksista terveellisyys, turvallisya tuoreus korostuvat vasta-
uksissa eniten ja ravintoloiden esittdmissa ruokaissa tulisi kiinnittaa jatkos-

sakin erityista huomiota juuri naihin ominaisuuksii

Kolmannen asetetun tutkimuskysymyksen tarkoituks#inetsia vastauksia sii-
hen, miten ja milla keinoilla l1ahiruoan kayttoan@akyvyytta voitaisiin maakun-
nassa lisata. Asiakaskyselyisséa esiin nousi vahweskkinointiin panostaminen,
silla vastausten perusteella esimerkiksi Vellamotemarkkinointi ei ole tavoit-
tanut asiakkaita riittavissa maarin. Esiin noustsoiveita siita, etta paikallises-
sa mediassa tulisi julkaista enemman artikkelejatjasarjoja esimerkiksi Vella-
moMenu -ravintoloista ja ravintoloiden tulisi muokén olla enemman esilla pai-

kallisessa mediassa. Liséksi katukuvaan toivokitinkreettisempaa nakyvyytta.

Tutkimuksen neljantena tavoitteena oli pohtia kgreihen, mita kayton ja naky-
vyyden lisdéaminen vaativat maakunnalta ja alueemmt@oilta. Paijat-Hameen
maakunnan ja alueen ravintoloiden tulisi tulevagssa kiinnittaa erityista huo-
miota VellamoMenun markkinointiin, silla se kuitenlon paijathamalaisen lahi-
ruokakulttuurin lippulaiva. Ravintoloiden tulisirtastaa potentiaaliset kohderyh-
mansa, silla taman tutkimuksen perusteella yritgglaiden lisaksi myos paikal-
liset, yksityiset asiakkaat ovat erityisen kiinngstita VellamoMenusta. Uutena

kohderyhmé&né myos senioriasiakkaat nahdaan tulavdes mahdollisuutena.

Jokainen VellamoMenu -ravintola on lopulta itsetuassa markkinoinnistaan ja
aitojen ja mielenkiintoisten ruokatarinoiden avidikiakkaalle kerrotaan myds
tulevaisuudessa lahiruoka-ajattelusta. Toisaaltdsmgvintoloiden ja esimerkiksi
Paijat-Hameen maakuntaliiton yhteistyd markkinogsai auttaa paikallista lahi-
ruokakulttuuria kehittymé&an ja tulevaisuudessaightéta tulee lisatd myos naa-

purimaakuntien kanssa.

Ravintoloiden henkilokunnan tulisi olla enemmarni&ga kertoa asiakkaille jo
myyntitapahtuman alussa ravintolan omista lahirtoddeista. Toisaalta myos
ruokalistoissa tulisi esitella selkeasti ja havalhsesti ne tuotteet, jotka ovat lahi-

ruokaa ja kertoa ohessa myos raaka-aineiden pigajigta. Erityisten teemaviik-
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kojen jarjestaminen lahiruokahengessa olisi tukuailessa myos oiva keino saa-

da ihmisia liikkeelle tutustumaan lahiruokatuofieis

Lahiruokamyymaldiden merkitys maakunnassa on tisenaessa suuri ja uudel-
le, esimerkiksi Lahden keskustassa toimivalle isatiermyymalélle olisi erityista
tarvetta. Kauppabhalli tai -tori ei yksinomaan rigsittelemaéan paikallista lahiruo-
kakulttuuria potentiaalisille asiakkaille. Tutkimsgn perusteella myés omalle
l&hiruokatorille tai -markkinoille olisi maakunnaskysyntaa ja maakunnan tulisi
pohtia kyseisten tapahtumien toteuttamista erisyideesalla tai syksylla. Myos
paikalliset ravintolat ja pienyrittajat voisivatalbstua tapahtumaan ja nain myos
uudet tuottajat voisivat verkostoitua ravintoloideanssa. Ratkaisut logistisiin
ongelmiin lisdisivat myos osaltaan voimakkaastirl#tman kayttoa ja lahiruokatu-
kun perustaminen maakuntaan olisi ensimmainenskel éogistiikan parantami-

Sessa.

Tutkimuksen tulosten perusteella voidaan lopultieta, etta paikallisen lahiruo-
kakulttuurin kehitystyo tarvitsee kaytt6onsa lagpertoimenpiteitd. Paijat-
Hameen maakunta tarvitsee paikallisen lahiruokéakudin eteenpdin viemiseksi
ja nékyvyyden parantamiseksi asiantuntevan lahakio@rdinaattorin, joka vastaa
maakunnan alueella tapahtuvasta konkreettisestad&amarkkinoinnista ja te-
kee tyota lahiruoan nakyvyyden ja tunnettuudenrmiamaiseksi. Esimerkiksi erin-
omaisena markkinointikanavana toimivien ruokapmrieteuttamisen aloittaminen
ja kehitystyo tulisi olemaan koordinaattorin vastauKoordinaattorin tekeméaan

tydohon voitaisiin hakea tukea esimerkiksi EU-rahksen avulla.

Maakunnassa tulisi pohtia myos uusia, tehokkaitekki@ointikanavia, joissa
l&hiruokaa voitaisiin tuoda esille ndkyvasti ja alla tavalla. Taman paivan kulut-
tajasukupolvi on erityisen kiinnostunut internefisapahtuvasta mainonnasta ja
internet toimii mainonnan tehokeinona myos tulevagessa. Sosiaalisen median
merkitys jokapaivaisessa elamassa korostuu erdésesg siten myos Paijat-
Hameen lahiruokakulttuuria saataisiin tuotua pematicsemmin esille juuri sosi-

aalisen median valityksella.
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6.2 Opinnaytetyon arviointi

Tama opinnaytetyo on télla hetkella erittain ajdrtimen ja tyon tarkoitus, el
l&hiruoan tutkiminen juuri Paijat-Hameen maakunaaes merkittava tulevai-
suutta ja lahiruoan mahdollista paikallista kasajzellen. Tyo esittelee paijat-
hamalaistéa lahiruokakulttuuria kaytannonléheigastisetettuihin tutkimuskysy-
myksiin on mielestani saatu selkeat vastauksetadititiivisen tutkimusmene-
telman valinta on siten ollut onnistunut. Asiartijamaastattelut antoivat ainutlaa-

tuista tietoa ja haastateltavien valintaan oliarsityytyvainen.

Tata opinnaytetyota ei ole varsinaisesti toteutititmeksiantajan tarpeita ajatel-

len, silla heilla ei ollut toiveita tai ideoita tysuhteen, vaikkakin innostus ja kiin-
nostus kyseiseen aiheeseen oli merkittava. Niiapésapaasti itse kehitella mah-
dollisia tutkimusongelmia ja toivoa, etta tyon vadtnessa se antaisi osittain evai-

ta ja ideoita myds toimeksiantajan l&ahiruokakultiokehittdmiseen.

Halusin kuitenkin tehda yhteistyota Vieruméen kansgla uskoin saavani heilta
paljon tarvittavaa tietoa, ja heidan asiakkaansd owelestani aidosti kiinnostu-

neita myos ruokaan ja ruokakulttuuriin liittyvisgioista.

Opinnaytetydn aiheen olin valinnut jo ennen toimakiajaa ja siten opinnayte-
tyon valmistuminen olisi viivastynyt oleellisestnikéli en olisi itse ottanut yhteyt-
ta Vierumakeen ja ravintola Rampsiin. Tiesin joestAdn Vierumaen panostavan

lahiruokaan, joten toimeksiantajan valinta tuntelipolta.

Tyoni tydelamalahtoisyytta voin perustella silltaayoni valmistuttua se antaa
myds Paijat-Hameen alueella toimiville muille raalayrityksille ja esimerkiksi
Paijat-Hameen liitolle tietoa siitd, miten [&hirmogéayttda ja tunnettuutta voitai-
siin lisata ja ennen kaikkea, mita konkreettisienenpiteita asiakkaat haluavat
ravintoloilta l&ahiruoan kayton lisdamiseksi. Lisékwonet Paijat-Hameen alueella
tulevaisuudessa tehtavat hankkeet tai projektitatanojautua tyoni perustaan.

My0s tarkea asiakasnakokulma on huomioitu tydsgaiein sen avulla asiakkai-
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den kertomia mielikuvia lahiruoasta voidaan oteé&dsteluun myéhempia hank-

keita tai tutkimuksia silmallapitaen.

6.2.1 Tutkimuksen reliabiliteetti ja validiteetti

Reliabiliteetilla tarkoitetaan, kuinka luotettaenty tutkimus on ollut eli kuinka
luotettavaa tietoa se on antanut ja onko tutkirnigtdttavissa. Reliabiliteetti mer-
kitsee siis tulosten tarkkuutta eli tulokset eisaa olla taysin sattumanvaraisia.
Validiteetti puolestaan kertoo tutkimuksen patewestd, eli onko tutkijan valit-
sema tutkimusmenetelmé mitannut juuri niitd asjgd#a oli tarkoituskin mitata.
(Hirsjarvi ym. 2009, 233+232.) Validiteetti voidaan jakaa sisdiseen ja Lgken
validiteettiin, joista siséinen validiteetti medee mittausten vastaavuutta teo-
riaosassa esitettyihin kasitteisiin ndhden. Ulkoialiditeetti kertoo siita, etta
myds muut tutkijat voivat tulkita saadut tuloksatrslla tavalla. (Heikkila 2008,
186.)

Tarja Heikkila (2008, 29) esittaa liséksi reliataétin ja validiteetin tutkimuksen
perusvaatimuksiksi ja toteaa, etta tutkimus on stmnut jos tutkija rehellisesti
arvioi omaa tutkimustaan suhteessa naihin vaatiimmukeliabiliteetin ja validi-
teetin arviointia kaytetaan ensisijaisesti madgatsa tutkimuksessa ja mm. Jorma
Kananen (2008, 123) toteaa, etta reliabiliteetinglditeetin sopivuus laadulli-
seen tutkimukseen jakaa mielipiteita. Myds monatldlisen tutkimuksen oppaat
mainitsevat, etta reliabiliteetti ja validiteetastaavat yleensa vain kvantitatiivisen

tutkimuksen tarpeita (ks. esim. Sarajarvi & Tuoi©®02, 136).

Taman tutkimuksen voin sanoa oleva reliaabeli kdtdnalta, etta olen haastatel-
lut aiheen varsinaisia asiantuntijoita ja voin fitéeidan vastauksiaan luotettavina.
Asiantuntijahaastatteluista olen saanut paljontiatuista, paikallista nakokul-
maa tyohoni ja siten koen, etté valitsin juuri @kbenkilot kertomaan paijatha-
malaisesta lahiruokakulttuurista. Haastattelujendtiavuutta lisda myos se, etta
olen nauhoittanut kaikki haastattelut ja litterdihaastattelut heti haastattelun

jalkeen. Virhetulkintojen valttamiseksi pystyn tetihmaan haastattelut nauhalta
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tarpeen mukaan. Toisaalta kayttdmani teemahadstatteenetelma on osittain

hankalaa toteuttaa uudelleen esimerkiksi toiseqjamt toimesta, silla teemahaas-
tattelu on melko vapaa eika yksityiskohtaisia kygksia ole etukateen maaritelty,
vaan tutkija nojautuu ainoastaan suunnittelemaseegaarunkoon, jonka puitteis-

sa haastattelu etenee.

Asiakaskyselyiden luotettavuutta arvioitaessa tygtyvainen saamaani materiaa-
lin. Mielestani my6s vastaajien maara on tarpesusri, jotta voin tehda tarvitta-
via tulkintoja. Toisaalta kuitenkin kyselyn totaarttinen Vieruméella saattaa vai-
kuttaa osaltaan tulosten luotettavuuteen, sillfazgien joukossa oli asiakkaita
myds Paijat-Hameen maakunnan ulkopuolelta ja sigédén vastauksiaan ei voi-
da pitda niin luotettavina kuin paikallisten asiaklen vastauksia. Halusin kuiten-
kin valita kyselyn toteuttamispaikaksi juuri Vierden ja ravintola Rampsin, silla
uskon, ettd alueen asiakkaat ovat kiinnostuneiteygeen ja hyvinvointiin liitty-

vista asioista ja sitd kautta myos ruoasta ja fpleskata ruokakulttuurista.

Asiakaskyselyiden luotettavuutta kasvattaa osittayds se, etta jalkauduin itse
Vierumaen alueelle, esittelin kyselyn asiakkaidlkerroin, mista tutkimuksessa
on kyse. Nain ollen myds asiakas sai luotettavamko&an minusta ja itse kyse-
lysta ja vastaaminen saattoi olla helpompaa sesliisVirhetulkinnat jaivat tassa
tapauksessa vahaisiksi, silla asiakas pystyi agtehtamaan kysymysta suoraan

minulta, mikali kysymyksen asettelussa oli epasgtéy

Tutkimuksen patevyytta arvioitaessa olen valinniglestani oikean tutkimusme-
netelman mittaamaan juuri sitd mita on ollut tarkskin eli tutkimuskysymyksiin
on menetelman avulla saatu vastaukset. Sisaisglteatin kannalta olen méaari-
tellyt teoriaosuudessa lahiruoan kasitteen sekéfiaieen lahiruokakulttuuriin
liittyvid asioita. Asiakaskyselyssa olen tiedustepaikallisten asiakkaiden lahi-
ruokatietoutta ja lahiruoan tunnettuutta seka ksbkhdotuksia lahiruoan tunnet-
tuuden ja nékyvyyden parantamiseksi. Siten voimadatkimukseni olevan siséai-
sesti validi. Uskon myds, ettéa muutkin tutkijatiitdisivat tutkimustuloksia varsin
samalla lailla, mutta jokaisen tutkijan oma ajattedlli ja osaltaan myods kokemus

saattavat muovata tulkintoja eri suuntiin.
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6.2.2 Opinnaytetydprosessi ja oma oppiminen

Opinnaytetyoprosessi oli itselleni erittain opettanen ja mielekds, mutta toisaalta
myds vaativa haaste, silla en ole aikaisemmin tehi@iy laajaa ja teoreettista tut-
kimusta. Halusin kuitenkin toteuttaa tutkimukselhsopinnaytetyon, silla minulla
on jo kokemusta toiminnallisesta tyosta aikaisenerapinnoistani. Erityista
haastetta ty6lleni aiheuttivat asiakaskyselyt jdam toteuttaminen. Kuvittelin,
ehkéa hieman naiivisti, etté saisin tavoitellut eagiset hetkessa kokoon ja asiak-
kaat olisivat innokkaita vastaamaan kyselyihin. giekkuitenkin mielestani varsin
toimivan ratkaisun saadakseni lisaa vastauksiagdlimalla Vieruméaen alueelle
etsimaan potentiaalisia asiakkaita vastaamaanygysdlain ollen sain kerattya
aineistoksi tavoitteiden mukaisen maaran vastayédiain onnistumisen elamyk-
sid. Toisaalta minun olisi pitanyt heti alun alkgeintia kenttahaastatteluja yhtena
tiedonkeruun muotona, silla aikaa kului liikaa raeiassa tehtyihin asiakas-

kyselyihin vastausten jaadessa erittdin vahaisiksi.

Olen tyytyvainen aiheen valintaan ja mielenkiindoedta kohtaan auttoikin ratkai-
sevasti koko prosessin lapiviemisessa. Tiesin jodpeskelujen alkaessa, etta
tuleva opinnaytetyo liittyisi johonkin ruokamaailmégeemaan. Toisaalta kuitenkin
koen, etta osittainen tutkimuksellisen tiedon pagied teorioiden ja tutkimuksel-
listen metodien hallitsemattomuus saattoivat ndlgyfiain tekstin rakenteessa.
Yhtena taman opinnaytetyon tavoitteista oli kuiiartkitustua paijathamalaiseen
l&hiruokakulttuuriin ja samalla tyon edetessa mydksimuksellisen opinnaytetyon
toteuttamiseen. Saavutin mielestani asettamanittagbhyvin ja olen siten itse

tyytyvainen koko prosessiin ja prosessin aikanaltameeseen oppimiseen.

6.2.3 Jatkotutkimusehdotuksia

Haastatteluista esiin noussut, tassa tutkimukdesstielematta jatetty ruokamat-
kailun teema olisi tulevaisuudessa erittain mielendéinen tutkimuksen kohde,
silla lahiruoka ja ruokamatkailu ovat tiiviisti giklsissa toisiinsa ja mahdollisuuk-

sia myos ruokamatkailun toteuttamiseen ja kehiéem Paijat-Hameessa oytyy.
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Toisaalta yhtena jatkotutkimusehdotuksena olisi srtigéminnallisen opinnayte-
tydn toteuttaminen, jossa voitaisiin paneutua l#katapahtuman toteuttamiseen
esimerkiksi Lahdessa, silla taman tutkimuksen pealis lahiruokamarkkinoille
tai -torille olisi kysyntaa. Vastaavasti toiminnsdina opinnaytety6na voitaisiin
toteuttaa myds lahiruokaan liittyva teematapahttendietoisku jossakin maa-

kunnan alueen vahittdiskaupassa.
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LIITE 1 VellamoMenu ravintoloittain, syksy 2010 (ManoMenu 2010).

RAVINTOLA

ALKURUOKA

PAARUOKA

JALKIRUOKA

Casseli

VellamoMenua

ei saatavilla

syksylla 2010

Hollolan Hirvi

Piimajuusto-tomaatti-
basilikasalaattia

Hollolan leipad, voita

Ruispaistettua Vesijarven
kuhaa

Kanttarellikastiketta

Omena-

kaurapaistosta

Juuresohrattoa

Kongressikeskus VellamoMenua ei saatavilla syksylla 2010
Fellmanni
Ometta Punajuurisosekeittoa ja Kuharullia nokkospestolla Omenastruudelia ja

smetanaa taytettyna kanelikermaa

Juuresduschesse

Suppilovahveroleipaa Kanttarellimuhennosta
Rampsi Sienitartar, persiljakreemi Hoyrytettya Padijanteen Omenainen
kuhaa jaaleivos

Rapukastiketta

Juurespaistosta
Roux Punajuurisosekeittoa Grillattua Vesijarven kuhaa, Tarte Tatin

ja vuohenjuustomoussea

piparjuuri-voikastiketta

Vanhanajan vanilja-

Kolatun Vernerista Risottoa luomuspeltista jaateloa
Ruokakolmio Oy, Metséasienikeitto Vesijarven kuhafileekier- Omenainen
Tyrma Ruismelbaleipa teet syysherkku
Peruna-sipulisose Kinuski-

Pinaattikastike

omenakastike
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LIITE 2 Teemahaastattelun runko

Teema 1: Lahiruoka kasitteena

* ajatuksia, mielikuvia lahiruoasta, lahiruokaareliifivia ominaisuuksia

* lahiruoan merkitys itselle ja Paijat-Hameen maalalien

Teema 2: Lahiruoka osana paijathamalaista ruokiaikuwia

l&hiruoan toteuttaminen Paijat-Hameen maakunnassa

* oma lahiruoka-ajattelu ja ruokafilosofia

* raaka-aineiden saatavuus, mahdolliset ongelmaa\saadessa, syyt saata-

vuuden ongelmiin

» paikallinen pientuottajuus

¢ |&hiruoan markkinointi
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Teema 3: Keinoja lahiruoan kayton ja tunnettuudsiéimiseen

» lahiruoan nykytilanne oman nakemyksen mukaan raliigsa ja maakun-

nan alueella

* voisiko lahiruoan kayttoa lisata ja mita lisaamireslellyttad/vaatii

« millaisia mahdollisuuksia on kayton lisddmiseen

* millaisia mahdollisia ongelmia ilmenee lahiruoarytké lisaamisessa

maakunnassa

Teema 4: Lahiruoan tulevaisuus Paijat-Hameessa

* millainen on l&hiruoan tulevaisuus maakunnassa amiemyksen mu-

kaan

* mihin asioihin tulisi tulevaisuudessa kiinnittdéomiota
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LITE 3 Asiakaskysely

LAHIRUOKAA PAIJAT-HAMEESTA, KYSELYLOMAKE
1. Taustatiedot
Sukupuoli: [] nainen L] mies
lkd: [] 15-24 [ 25-34 []35-44 []45-54 [] 5564 []
yli 65

Asuinkunta:

2. Oletteko kuulleet puhuttavan lahiruoasta? Jos vastasitte kylla, niin millaisessa ti-

lanteessa?

[] Kylla: [] En

3. Oletteko kuulleet puhuttavan Paijat-Hameen alueen omasta lahiruokamenusta,

VellamoMenusta? Jos vastasitte kylla, niin millaisessa tilanteessa?

] Kylla: n En

4. Suositteko arjen valinnoissanne kotimaisia, sesongin raaka-aineita? Jos vastasitte

kylla, niin millaisia raaka-aineita?

I:l Kyllé: I:l En

5. Kuinka kiinnostuneita olette ostamaan ldhiruokaa esimerkiksi ravintoloista ja pai-

vittaistavarakaupoista?

] erittdin kiinnostunut

[] jonkin verran kiinnostunut

[] eikiinnosta lainkaan
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6. Mitka ruoan seuraavista ominaisuuksista merkitsevat teille eniten? Rastittakaa

seuraavista vaihtoehdoista kaksi (2) mielestanne tarkeinta.

[] terveellisyys

[] turvallisuus

] ekologisuus (kestava kehitys)

[] hinta

[] muu, mika?

7. Mitad on mielestanne ldhiruoka? Kuvailkaa termia omin sanoin muutamalla

sanalla.

8. Mita mieltd olette lahiruoan nakyvyydesta Paijat-Hameen alueen ravintoloissa?

9. Markkinoidaanko ldhiruokaa asiakkaille mielestanne riittdavasti esimerkiksi ravin-

toloissa, lehdissa tai Internetissa?

1 Kylla L] Ei
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Jos vastasitte ei, niin minkalaisia toimenpiteita toivoisitte esimerkiksi Paijat-

Hameen alueen ravintoloiden tekevan ldhiruoan tunnettuuden lisddmiseksi?

10. Lopuksi, miten arvioisitte lahiruoan merkitysta itsenne tai perheenne taloudes-

sa’?

KIITOS VASTAUKSESTANNE!
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LITE 4 Saatekirje kyselyyn

Asiakaskysely/Ravintola Rampsi

Hei,

Opiskelen restonomiksi Lahden ammattikorkeakoulussa ja teen talla hetkella

hotelli- ja ravintola-alan suuntautumisvaihtoehdon opinnaytetyota.

Opinndytetyon aiheena on “Lahiruokaa Padijat-Hameestad” ja tyon tarkoituksena
on selvittad, miten ldhiruokaa toteutetaan Pdijat-Hdmeen alueella ja miten sen
kayttda ja tunnettuutta voitaisiin lisdtda maakunnassa. Lisaksi tutkimuksen tavoit-
teena on selvittda, millaisia mielikuvia lahiruoka alueen ravintoloiden asiakkaissa
herattaa ja millaisia toimenpiteita he toivoisivat ravintoloilta Iahiruoan kayton ja

nakyvyyden lisdamiseksi.

Toivoisin, etta vastaisitte oheiseen kyselyyn. Vastaaminen kestaa vain hetken ja
kyselysta saatava tieto on minulle erittdin arvokasta tydni onnistumisen kannal-
ta. Kyselyyn vastataan nimettémana ja vastaukset kasitelldan taysin luottamuk-

sellisesti.

Kiitos vastauksestanne!

Ystavallisin terveisin,

Leena Luukkanen

Restonomiopiskelija

Lahden ammattikorkeakoulu/Matkailun ala

leena.luukkanen@Ipt.fi

XXX=-XXXXXXX



