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Lahiruuan kayttdmahdollisuuksien selvittdminen
paékaupunkiseudun HoReCa- alan yrityksissa

Jatkohanke 1.9.2010 - 31.12.2010:

Lahi- ja metropolialueella tuotettujen elintarvikke iden saatavuuden tehostaminen

1. Hankkeen tavoitteet

Hankkeen toisen vaiheen tavoitteena oli selvittda paikallisten seka lahella tuotettujen raaka-aineiden ja
elintarvikejalosteiden saatavuus, toimitusvarmuus seka vuodenaikojen vaikutukset edella mainittuihin
seikkoihin. Hankekuvauksen mukaisesti tuotteiden aistittavaan laatuun oli suunniteltu laadittavan
yhteiset laatustandardit yhdessa tuottajien ja tukkujen (jalleenmyyjien) kanssa. Laatumaaritelmien
tavoitteena oli saada aikaan kausivaihteluiden seka mahdollisesti muista syista aiheutuvien
laatupoikkeamien havainnointi sek& minimointi tuoretuotteille.

Tuotteiden nopean ja keskitetyn kuljetusketjun kehitystyota suunniteltiin jatkettavan yhdessé hankkeen
logististen kumppanien kanssa. Tavoitteena oli tehostaa paluuajojen hyodtykayttoa siten, etta
[&hituottajien tuotteet keratédéan paluuajojoilla, eika autojen tarvitsisi palata tyhjind. TAma& muutos
kuljetuskayténteisiin toisi kustannustehokkuutta tuotteiden keréilyyn, vahentéisi ymparistén kuormitusta
seké nopeuttaisi tuotteiden kiertoa seka jakelua tuottajalta varastoon ja varastosta tilaajalle.

Hankkeen toisen vaiheen tavoitteena oli myds kehittda lahelld tuotettujen tuoretuotteiden sekd muiden
raaka-aineiden ja jalosteiden tehokasta jakelua uusien logististen kanavien kautta tuoreempana suoraan
loppukayttajille.

Loppuvuoden 2010 tavoitteena oli panostaa tuottajien koulutukseen ja raaka-aineiden laatuun koulutus-
ja ideointipaivalla. Lisaksi paatettiin taydentdd ensimmaisen hankkeen pilotointitutkimuksen tuloksia ja
tutustua tarkemmin lahella tuotettujen raaka-aineiden (lahiruuan) laatuun ja tukkulogistiikkaan
suorittamalla laatu-auditointi Heinon toimitustukkuun, Espooseen.

2. Hankeosapuolet ja yhteisty6

Hanasaari — ruotsalais-suomalainen kulttuurikeskus toimi hankkeen hallinnoijana. Hanasaaren
ravintolatoimen kehityspaallikkd Kim Palhus toimi projektin johtajana. Hankkeen projektikoordinaattorina
toimi KtaO Riina Pykari.

Tybryhman jasenina toimivat Kim Palhusin ja Riina Pykarin lisdksi Hanasaaren hotellijohtaja Ari Vilkki,
Nylands Svenska Producentférbund (NSP) toiminnanjohtaja Bjarne Westerlund, Mikko Keskitalo Heinon
Tukusta, Etela-Suomen Luonnonmukaisen Viljelyn Yhdistys ESVY ry:n edustaja Eero Mattila ja Laurea
ammattikorkeakoulun, BarLaurean keittiopaallikko Illari Paananen. Tyoryhma edusti kaikkia tdméan
hankkeen osapuolia.

Hankkeen ohjausryhmassé olivat Kim Palhusin ja Riina Pykarin lisaksi puheenjohtajana Susann Mantere
Pro Agria Uusimaalta, Mikko Keskitalo Heinon Tukusta, Juha Méakinen Uudenmaan elinkeino-, liikenne-
ja ymparistokeskuksesta seka Petri Koskela maa- ja metsatalousministeriosta.
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Hanasaaressa jarjestettiin lahiruokahankkeen innoittamana 12.10.2010 Lahiruoka-paiva Tuore Arki, joka
oli erityisesti suunnattu pientuottajille ja heidan asiakkailleen. Paivan jarjestivat yhteistyossa Helsingin
Yliopisto ja UnitedLog Consulting Finland Oy.

29.10.2010 Kim Palhus ja Riina Pykari osallistuivat Laurean "Kestavaa liiketoimintaa lahiruuasta” -
hankkeen aloitusseminaariin, jossa kokoontuivat erilaisten lahiruokahankkeiden parissa tydskentelevat
tahot Uudeltamaalta ja Hameesta.

3. Hankkeen vaiheet lyhyesti

Lahiruuan ja lahelld tuotettujen raaka-aineiden seka elintarvikejalosteiden kayttémahdollisuuksien
selvittdminen paakaupunkiseudun hotelli- ravintola- ja suurkeittidalalla — nimisen hankkeen ensimmaéinen
vaihe oli 1.3.2009-31.8.2010. Hankkeen alussa kesalla 2009 tutustuttiin aikaisempiin
[&hiruokatutkimushankkeisiin seka niiden tuloksiin. Samaan aikaan kartoitettiin hankkeen
maantieteellisen viitekehyksen lahiruokatuottajien maaraa sekéa heidan tuotteitaan. Maaliskuun alussa
2010 alkutuottajille ja lahiruuan piirissa toimiville tahoille jarjestettiin seminaari Hanasaaressa
yhteistydssa Sre:n ja Laatuketjun kanssa.

Hankkeelle paatettiin hakea jatkoa vuosille 2010 - 2012. Hankeaika lyhentyi kuitenkin neljaan
kuukauteen hankepdatoksen perusteella ajanjaksolle 1.9.2010-31.12.2010.

Hankeajan lyhentymisesta johtuen hankkeen tehtavat ja tavoitteet tdasmentyivat alkuperaisesta. Toisen
vaiheen aikana vierailtiin lokakuussa 2010 tutustumassa Heinon Tukun lahiruokatuotteiden laatuun.
Hanasaaressa 12.10.2010 jarjestettyyn Tuore Arki -lahiruokaa kaikille seminaaripdivaan osallistuivat Kim
Palhus ja Riina Pykari. Palhus piti seminaarissa alustuksen lahiruoan kéytosta aiheella "Lahiruoka
ruokapoytdén — use fresh!”. Laurea ammattikorkeakoulussa jarjestettiin hankekuvauksen mukainen
koulutuspaiva tuottajille 29.10. Palhus ja Pykari osallistuivat Kestavaa liiketoimintaa lahiruuasta —
hankkeen ensimmaiseen verkostotapaamiseen Laurea ammattikorkeakoulun Leppavaaran
toimipisteessa.

Joulukuussa 2010 tuottajille l[&hetettiin séhkdpostitiedote hankkeen paattymisesté. Lahiruokahankkeen
tuottajatiedotteet ovat luettavissa myds uusimaaseutu.fi -sivustolla. Tuottajille tiedotettiin myos
mahdollisuudesta verkottua Laurean Kestavaa liiketoimintaa l&hiruuasta hankkeeseen.

4. Tulokset ja niiden arviointi

15.10.2010 Heinon Tukussa suoritetun auditoinnin tarkoituksena oli arvioida tuoreiden
l&hiruokatuotteiden laatua. Arvioinnin painopiste oli kasviksissa. Aistinvaraiseen arviointiin osallistuivat
Heinon Tukusta ostojohtaja Mikko Keskitalo sek& hedelma- ja vihannestuotevalikoiman paallikko ja
l&hiruokatutkimushankkeesta Kim Palhus ja Riina Pykari. Arvioitavana oli 15 kasvista ja juuresta n. 100
km séateeltd Espoosta.

Osa arvioiduista tuotteista oli irtomyynnissa kilohinnalla, osa valmiissa pakkauksissa. Arvioinnissa
todettiin lahituotteilla olevan hyva kilpailukyky verrattuna vastaaviin halvempiin ulkomaalaisiin tuotteisiin.
Tuotekehityksessa seké pakkauksissa on kuitenkin viela jonkin verran kehitettavaa. Osa lahella
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tuotetuista kasviksista ovat tuotteina loppuun asti mietittyja ja niiden laatu on korkea. Tété edesauttaa
tukun laatimat ja tuottajan hyvaksymat laatukriteerit. Joissakin juureksissa nékyi sesongin lopun vaikutus
heikentyneend laatuna.

Heinon Tukussa lahiruoka kasitetaan koko maan kattavaksi sek& suomalaisten pientuottajien
tuottamaksi. Tuotteet on listattu tuottajittain seké tuoteryhmittain. Kotimaisia pientuottajatuotteita 16ytyi
listattuna 750. Tuotevalikoima on kasvussa. Lahiruuan laadun auditoinnissa todettiin [&hiruokatuotteiden
toimitusvarmuuden ja saatavuuden olevan sesongin aikana hyvaa, mutta osalla tuoretuotteista niiden
sdilytys on haastavaa tai tuotantomaarat sen verran pienet, etta niiden sesonki ja saatavuus jaavat
lyhyeksi.

Hanasaaressa 12.10.2010 jarjestetyn Tuore arki — l&hiruokaa kaikille - tilaisuuden tavoitteena oli |16ytaa
toimintaan osallistuvia tuottajia ja asiakkaita sekd k&ytannon ratkaisuja, joilla tehostettaisiin tuottajien ja
asiakkaiden kohtaamista. Hanasaari oli mukana tilaisuuden jarjestelyissa ja Kim Palhus piti tilaisuudessa
alustuksen otsikolla "L&hiruoka ruokapoytdan — use fresh!”. Tilaisuuteen osallistui 60 aktiivista tuottajaa
ja lahiruoan jakelun kehittamisesta kiinnostunutta toimijaa. Riina Pykari ja Kim Palhus osallistuivat
iltapaivan ideointipajaan lahiruuan logististen toimintojen kehittamiseksi.

Hanasaaren hankkeen mukanaolo Tuore Arki seminaarissa oli tarkeda tiedonvalitysta paitsi mukana
olleille tuottajille myds lahiruokalogistiikan parissa tydskenteleville. Pienryhmien tulokset voisi tiivistaa
siten, ettd haasteista huolimatta markkinat kasvavat, tuotekehitysta tehdaan, ostajia on ja uusia logistisia
ratkaisuja kehitetaan eteenpain.

Tuottajien koulutuspaiva Laurea ammattikorkeakoulussa Espoon Leppavaarassa 29.10. taytti sille
asetetut tavoitteet huolimatta siitd, ettd paikalla oli vain kourallinen tuottajia. Koulutuspaivan alustukseksi
Heinon Tukun Jyri Hanninen ja Mikko Keskitalo esittelivat pientuottajien hankintaprosesseja. Maa- ja
metséatalousministerion Petri Koskela esitelmdi hankintalaista ja kilpailutuksen mahdollisuuksista
tuottajan nakokulmasta. Koulutustilaisuuden paatti pohjoiskarjalalaisen Mahevi Oy:n toimitusjohtaja June
Karjalaisen luento hdnen omakohtaisista kokemuksistaan paikallisen Iahiruokalogistiikan
rakentamisessa. Koulutuspaivassa nousi esille se, etta tuottajille on tarkedé ostajilta saatava informaatio
tuottajien tuotteista: Talla hetkella tieto saadaan parhaiten jarjestamalla tuotteiden jakelu itse. Tietoa
toivottiin saatavan myds muilla keinoin, jotta omaa tuotantoa voidaan muokata asiakkaan tarpeen
mukaan.

litapaivalla 29.10. Kim Palhus ja Riina Pykari osallistuivat Kestavaa liiketoimintaa lahiruuasta -hankkeen
verkostotyOpajaan Laureassa. Tydpajassa tavoitteena oli tutkia mahdollisuutta 16ytaé yhteinen tahto
toisiaan taydentavien ja tukevien hankkeiden kokonaisuuden rakentamiseksi Uudenmaan ja Hameen
alueilla. Kim Palhus kertoi Hanasaaren hankkeen vaiheista.

Hankkeen keskeisena tavoitteena oli kehittaa tuotteiden kuljetusketjuja luomalla uusia logistisia
ratkaisuja. Lahituottajilta kerattaisiin tuotteet keskitetysti mahdollisimman pienella ajomaaralla ja
kuljetuskapasiteetilla. Tassa tavoitteessa vastuu sen kehittelysta siirtyi hankkeen yhteistydkumppaneille.
Heinon Tukussa mahdollisuuksia paluukuljetusten hyddyntamiseen tuotteiden kerailyssa kehitetaan
edelleen.
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5. Jatkotoimet

Vaikka Hanasaaren lahiruokahanke talta eraa loppuu, ty6 lahiruuan puolesta jatkuu niin Hanasaaressa,
Laurean ammattikorkeakoulussa kuin Heinon Tukussa. Hanasaaren ruotsalais-suomalainen
kulttuurikeskus keskittyy tuotteistamaan ja myymaan lahialueen tuotteita mm. hotelliaamiaisella, jonka
siséllosta 50 % on lahiruokaa ja 50 % luomua. Ravitsemusterapeutti Hanna Partasen kanssa aloitetussa
hankkeessa kehitetdan ekologisia, tulevaisuuden kasvisruokia. Myts Espoo Menuun etsitaén aktiivisesti
paikallisia tuottajia ja raaka-aineita. Pohjoismaisen ministerineuvoston puheenjohtajuusvuoden ansiosta
Ny Nordisk Mat:n ruokaléahettilas Kim Palhus on laatinut ulkoministerion virkamiehille ohjeistusta
l[&hiruuan kaytosta Pohjoismaisen yhteistyon sihteeriston tilaisuuksissa Suomen
puheenjohtajuuskaudella 2011.

Heinon Tukku kehittda jatkossakin lahiruoka- ja pientuottajatuotevalikoimaansa seka etsii aktiivisesti
uusia ratkaisuja, joilla Iahiruoka olisi helpommin toimitettavissa niin suurkeittidille kuin muillekin
kuluttajille.

Laurean Kestavaa liiketoimintaa lahiruuasta hanke ponnistaa Hanasaaren hankkeesta ja sen myéta eri
hanketoimijoiden yhteisty6 jatkuu. Seulo Palvelut Oy ja MakuMaku Oy jatkavat lahiruokalogistiikan
rakentamista paaasiassa kotitalouksille. Léahiruokaan ja sen koko toimitusketjuun liittyy vield useita
haasteita kuten pienet toimittajat, pienet volyymit ja ndiden yhdistaminen kaikkia osapuolia tyydyttavalla
tavalla seké tuotteiden markkinointikysymykset.

Helsingin kaupunki on saanut valmiiksi oman ruokastrategiansa, jossa se pyrkii toimimaan ruoan laadun
ja paremman maun puolesta, ja samalla pienentamé&an julkisen ruokapalvelun ja helsinkildisten
ruokaketjun ekologista jalanjalkea seka lisddméaan luomun kayttéa. EspooMenussa espoolaiset ravintolat
sitoutuvat tarjoamaan omissa EspooMenuissaan aina jotain espoolaista raaka-ainetta tai tuotetta.
EspooMenu-buffetissa puolet raaka-aineista on Uudenmaan tai Itd-Uudenmaan alueelta. Lahialueen
laadukkaille raaka-aineille on néin ollen kysyntaa.

Kayttajakunnan tietoisuus lahiruokatuotteiden saatavuudesta on haaste. Lahiruuasta tiedottaminen ja
markkinointi tulevat olemaan jatkossa hyvin tarkedssa roolissa kaikilla toimijoilla. Tieto laadukkaiden,
l&hella tuotettujen tuotteiden saatavuudesta suurkeittidille ei tavoita kaikkia. Edelleen pitdd panostaa
tuotteiden laatuun ja toimitusvarmuuteen seka sellaisten tuotteiden kehittamiseen, joilla on kysyntaa.
Tuottajien usko omiin tuotteisiinsa seka lahiruokamarkkinoiden kasvuun antaa kuitenkin vankan perustan
koko lahiruokaideologian eteenpdin viemiselle.

Tavoitteena oli kehittda lahella tuotettujen tuoretuotteiden sekd muiden raaka-aineiden tehokasta jakelua
eri kanavien kautta tuoreena suoraan kayttajille. Jatkossa eri tuottajien ja tuotteiden kuljetusten
niputtamisen malleja voitaisiin kehittda edelleen.

6. Loppuraportin tiivistelma

Suomalaisen elintarviketalouden kannalta lahiruoka on vahvalla kasvu-uralla ja sen rinnalle nousee
kotimainen luomutuotanto. Haasteena ovat tuottajien tuotantomaarien vuosivaihtelut seka siihen liittyva
toimitusvarmuus ja saatavuus. Tarve sesonkien sek& niiden raaka-aineiden korostamisessa on ilmeinen,
jotta kuluttajat oppisivat arvostamaan paikallisia sesongin raaka-aineita.
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Heinon Tukkuun tehdyn auditoinnin tuloksena voidaan todeta lahiruokatuotteiden valikoiman olevan jo
melko kattava ja uusia tuotteita tulee jatkuvasti liséda. Niiden laatu on hyva, vaikka pakkausten ja
pakkauskokojen kehittAmisessa on viela parannettavaa. Téhan tarvitaan interaktiivista verkostoa, jossa
toimijoina ovat tilaajat seké loppukayttgjat.

Tukun mukanaolo hankkeessa mahdollisti lahiruokatuotteiden logistiikkaketjun seuraamisen. Tuottajien
koulutuspaivassa tuottajat saivat yksityiskohtaisen selvityksen tukun tuotevalikoimaan paasysta ja
valikoiman kehitysty6sta seka tietoa hankintalain alaisten kilpailutusten kriteereista, jotta voivat osallistua
tarjouskilpailuihin. Logistiikkaratkaisujen kehittdmisessa pitaa verkottua lahialueen muiden tuottajien
kanssa.

Kilpailun lisdaminen lahiruuan tuottamisessa, logistiikassa ja jakelussa on markkinan tulevaisuuden
kannalta tarkeaa. Uusia toimijoita ja jakelukanavia pitdd saada keskittyneen kaupan rinnalle. Toisaalta
keskitetyt ostot lahiruokaa valittavalta tukulta mahdollistavat riittdvan volyymin suuremmille ostajille ja
samalla kustannustehokkaan ja ymparistoa saastavan jakelun loppukayttajille.

Hanke on osaltaan edistényt lahiruuan tutkimusta sek& markkinointia ja on pitanyt lahiruokakeskustelua
esilla julkisuudessa. Loppuvuoden 2010 aikana Hanasaaren lahiruokahanke on innostanut
l&hiruokatoimijoita kehittdamaan ja jatkamaan toimintaansa. Hanke on ollut myés mukana
lahiruokaverkostoissa jakamassa kokemuksiaan.



