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Kirsi Viljanen:

Lahiruoka istutettava osaksi
kuluttajan arkea ja juhlaa

dhiruoka tuntuu olevan kaikkien huulilla

tind kevdind. Haastatellessani maa- ja

metsitalousministerion (MMM) lihiruo-

kakoordinaattori Kirsi Viljasta Helsingin
hallintokortteleiden henkildstéruokalassa ei sen
listoilla kuitenkaan lihiruokamerkintoji niy. Sa-
ma tilanne tuntuu olevan valtaosassa suurten kau-
pallisten ruokatoimijoiden toimipisteitd. Tyosar-
kaa hallituskauden aikana muodostettavalla l3hi-
ruokaohjelmalla on paljon, mutta Kirsi suhtautuu
uuteen tehtiviinsi positiivisesti. Koordinaattorin
padtehtdviin kuuluu muun muassa hallitusohjel-
maan kirjatun ldhiruoan kehittdmisohjelman si-
sdllén suunnittelu, koordinointi, kiytinnén orga-
nisointi sekd ohjelmaan liittyvi viestinti.

Kirsin tyon pohjana toimii MMM:n tilaama ja
maaliskuussa julkistettu lihiruokaselvitys. Selvi-
tyksen mukaan alalla on puutetta yhteisisti tavoit-
teista, yhteistydsté seki koordinaatiosta ja markki-
nalihtoisen yrittdjyyden edistiminen on riittimi-
tontd. Lisdksi lihiruuan kysyntd ja tarjonta eivit
kohtaa. Positiivisena puolena voidaan kuitenkin
pitdd sitd, ectd kysyntdd ja tarjontaa on, ja uusia
hankintaketjuja kehitetddn koko ajan.

Lihiruokaselvitys toimii hyvini pohjana lihi-
ruokaohjelmalle, mutta Kirsi aikoo kiydi jatku-

vaa keskustelua alan asiantuntijoiden kanssa. Li-
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hiruokaohjelmalle on varattu rahoitusta tiedotta-
miseen ja tilaustutkimuksiin, joten tarkoituksena
on toimia tuoreen tutkimustiedon valossa. Ohjel-
malle tullaan nimittimiin MMM:n valtiosihteeri
Risto Artjoen johtama poliittinen ohjausryhma.
Ruoka- ja ravitsemusasiat kiinnostavat poliitikko-
ja yli puoluerajojen, ja esimerkiksi eduskuntaan
on perustettu lahiruokakerho.

Toimijakentta toimii hyvin

Ennen maaliskuussa alkanutta tyotdiin MMM:n
lihiruokakoordinaattorina Kirsi Viljanen tyds-
kenteli MMM:ssd ja tyo- ja elinkeinoministeridssi
Maaseutupolitiikan yhteistyoryhmin YTR:n sih-
teeristossd ja hankeryhmissi sekid vuodesta 2002
lihtien Ruoka-Suomi -teemaryhmin puheenjoh-
tajana. Ruoka-Suomen puheenjohtajana Kirsi ai-
koo jatkaa uuden pestinsikin aikana. Intohimoi-
sesti kotimaiseen ruokaan suhtautuva Kirsi pitdd
uutta tyotddn lihes unelmana jo senkin takia, ettd
aiemmin uran aikana kertyneet kontaktit, opit ja
ideat pddsevit nyt kiyttoon.

Kirsi nikee lihiruokaohjelman solahtavan omaan
lokeroonsa lihiruokatoimijoiden kentissd. Tarkoi-
tuksena on toimia valtakunnallisesti yhteen kokoa-
vana tekijind — tehdi asioita, joihin paikallistoimi-
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joilla ei ole mahdollisuutta tai resursseja. Erityisesti
tiedonvilityksessd ja erilaisten hankkeiden jatkokoor-
dinoinnissa Kirsi kokee olevan tehtivii, mutta suuria
muutoksia toimijakenttdd hin ei kaipaa.

Tarve lahiruoka-termin
maarittamiselle?

Tietyiltd osin aihetta koskevassa lainsdddinnossd
on tarpeen miiritelld lihiruoka. Till4 hetkelld Kir-
sistd tuntuu riicedviled ldhiruoan mairittely maa-
kuntapohjaisesti tuotanto- ja kulutuspaikan mu-
kaan. Tarkempaa midrittelyi tai erityistd kansallis-
ta ldhiruokamerkintdd Kirsi ei lihiruoalle kaipaa,
silld kuluttajat eivit selvitystenkdin mukaan kaipaa
lisdd merkint6jd. Lihiruoka voidaan kuitenkin
merkitd kaupoissa esimerkiksi hyllyjen reunaan
tuotteiden hintatietojen yhteyteen, jolloin kulutta-
jan on helpompi 16yt tuote.

Julkinen hankinta, kysynta ja
tarjonta

Kirsin vetimi Ruoka-Suomi —teemaryhmi on
viime vuosina tydskennellyt julkisten ruokahan-
kintojen tekijéiden ohjeistamiseksi. Tarkoituk-
sena on ollut auttaa lyhyiden hankintaketjujen
syntymistd paikalliseen ruoantuotantoon. Kun-
nat ja niiden hankintayksikot tarvitsevat neu-
vontaa ja tukea hankintalain tulkitsemisessa.
Lihiruoan hankkimista helpottaa huomattavasti
se, ettd tarjouspyyntdihin osataan kirjata vaati-
mukset tuotteiden laadusta ja tuoreudesta, silld
suomalainen ruoka ei aina pysty kilpailemaan
hinnalla edullisempia tuontituotteita vastaan.
Kirsi kertoo, etti viime vuosien aikana ruoka-
hankintojen tekijéille on jirjestetty koulutusta,
mutta sarkaa riittdd vield. EU:ssa suunnitteilla
olevaa hankintadirektiivimuutosta on my®ds syy-
td kuunnella herkilld korvalla.

Kuluttajien ja ammartikeittididen tarpeita on
tutkiteu tarkkaan viime vuosina. Kirsi pitdd jul-
kisten hankintojen edistimisti oleellisena osana
uutta tydtiin, koska ammattikeittidissikin on
nyt suurta kysyntid lihiruoalle. Kirsi kertoo,
kuinka maaliskuun hotelli-, ravintola- ja ammat-
tikeittidalan Gastro-tapahtumassa hankinnoista
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vastaavat valittivat lihiruoan tarjonnan vihyytti.
Hankintavastaavat suhtautuvat yleensi suopeasti
lihiruokaan, jos heille vain sellaista tarjotaan os-
tettavaksi. Tuottajien pitdisikin rohkeammin sel-
vittdd, millaista kysyntdd lihialueella heidin tuot-
teilleen olisi. On myds hyvd muistaa, ettd isojen
ammattikeittididen hankintaketjujen hankinta-
alueena on koko Suomi.

Suuret keittidt tarvitsevat helposti kiytettivii
esikisiteltyjd tuotteita. Muualla Euroopassa on ti-
hin markkinarakoon syntynyt sosiaalisia yrityksii,
joissa raaka-aineiden esikisittelylld tydllistetddn
esimerkiksi tyottomid ja Vajaakuntoisia. Voisivatko
kunnat miettii vastaavien sosiaalisten tai yhteis—
kunnallisten yritysten perustamista Suomeenkin,
Kirsi pohtii.

Ei fundamentalismia vaan
arkirealismia ruoan hankintaan

Lahiruoan kuluttajakdytén lisidmiseksi tarvitaan
erindkoisid ja -mallisia markkinointi- ja jakeluka-
navia. Suoramyyntihallit ja lihiruokamyymalit
ovat toimiva vaihtoehto silloin, kun ne sijaitsevat
ihmisten arkireittien varrella. Itsekin perheensi
ruokaostoksia tekevi Kirsi myontid, ettd aikaa tai
mahdollisuuksia lihiruoan erityiseen etsimiseen ei
aina ole. Siksi ldhiruoka pitiisikin saada tavallisten
ruokakauppojen vakituisiin valikoimiin. Se on ai-
noa keino kasvattaa kulutuksen volyymia tietyn
pisteen jilkeen.

Luomu- ja lihituotteiden jakeluun syntyneitd
ruokapiireji Kirsi pitdd mainiona vaihtoehtona l4-
hiruoan hankkimiseen. Seuraavalle portaalle ruo-
kapiireissd pddstddn, jos vuokrataan piirille oma
pelto. Tdmin on tehnyt viime vuonna perustettu
Herttoniemen ruokaosuuskunta, joka vuokrasi
pellon Vantaan Korsosta. Timi CSA-mallin (Com-
munity Supported Agriculture) mukainen hanke
kertoo osaltaan kulttuurin muutoksesta ja uusien
yhteisojen syntymisestd urbaanissa ympiristossi.

Kuluttajien kiinnostus ruuan alkuperdin on
kiytettivd hyviksi, ja tirkeintd on lisitd kuluttajan
vaihtoehtoja ruokansa hankkimiseen. Myos kaup-
pa on nyt hyvinkin my6timielinen lihiruokatee-
malle ja suhtautuu positiivisesti myos pienempiin
tuottajiin. Kuluttaja kuitenkin miirad lopuksi mi-
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ki on kannattavaa. Kirsi ei usko lihi-
ruoan olevan ohimenevi trendi, vaan
koemme parhaillaan isompaa muutos-
ta kulutuksen kulttuurissa.

Kuluttaja, kuluttaja ja
kuluttaja

Pienyrityspohjaisen elintarviketuotan-
non lisddminen ja kehittdiminen on ol-
lut Kirsin erityisen mielenkiinnon
kohteena jo pitkain. Lihiruokatuotan-
non on oltava taloudellisesti kannatta-
vaa ja merkictavid yrityksille. Tdtd ei
voi liikaa korostaa. Kuluttajasegmentit
sirpaloituvat, mutta Kirsi ei halua lahi-
ruoan jadvin vain joidenkin kuluttaja-
ryhmien erikoistuotteeksi. Lapset ja
nuoret ovat tirkedssi osassa lihiruoan
tulevaa kysyntai kehitettdessi.
Lihiruoalla on suuri mahdollisuus
kasvaa matkailualalla. Erityisesti isom-
piin matkailukeskuksiin kaivataan lisdi
maakuntien omia tuotteita muuallekin
kuin fine dining -ravintoloihin. Meilld
on todellisia helmii lihiruokaravinto-
loiden joukossa, mutta ne ovat harvas-
sa ja isojen kuluttajamassojen ulottu-
mattomissa. Valtateiden varsien kaup-
papaikoille on saatava lisid paikallisia
tuotteita, Kirsi linjaa. Tarvitsemme en-
nakkoluulottomuutta koko elintarvi-
keketjuun. Emme ehki ole osanneet
kertoa tuotteidemme laadusta, tuottei-
den eettisyydestid ja ketjun merkityk-
sestd yhteiskuntaamme. Téstd voisim-
me ottaa oppia esimerkiksi reilun kau-
pan tuotteiden markkinointitavoista.

Tutkimus ja lahiruoka

MUA-lehden toimitusneuvostossakin vaikuttanut Kirsi
Viljanen toimii kuten opettaa. - Kiireisen kokkaajan ja
kaupassakavijan valintoja helpottamassa kaupoissa
voitaisiin kdyttaa nykyista enemman ldhialueen
tuotteesta kertovaa hyllynreunamerkintaa, Kirsi vinkkaa.
Kuva: Sara Seppald, MMM viestinta

tdvyydestd. Vaikka aluetaloudellisesti lihituotan-
non merkitys voi paikoittain olla yllittavinkin suu-

Hallituksen ja samalla lihiruokaohjelman toimi- ri, on sen kokonaismerkityksen arvioitu olevan

kautta on kolme vuotta jiljelld, joten tutkimustie-  toistaiseksi alle miljardi euroa. Lihiruoan valmista-

toa tarvitaan nopeasti. Kirsi kaipaa selkeitd faktoja  misen ja kiytén ympiristdvaikutukset sekd lihi-

lahiruoan hankintaketjujen taloudellisesta merkit-  ruokaketjun kulttuurinen, sosiaalinen ja taloudelli-
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nen merkitys ovat isoja aiheita, joista kaivataan li-
sdd tutkimustietoa. Samoin kisittelymenetelmien
merkitys ruoan ravitsemusarvoihin ja kivenniisai-
nepitoisuuksiin kiinnostaa Kirsid — olisiko lyhyen
ja nopean tarjontaketjun lihiruoka tissi sarjassa
voittaja?

Kirsi tunnustaa joskus pohtineensa kulkeeko tut-
kimus liljan kaukana yrittdjien arjesta ja kuluttajien

valinnoista. Tutkimus, kehittiminen ja kiytinnon
toiminta olisi kytkettivi liheisempiin yhteistyo-
hén, ja aina olisi tiedettivi kenelle tutkimusta teh-
dddn ja miten tutkimustuloksia voidaan kiytdd hy-
viksi. Maa- ja metsitalousministeriélli on mahdol-
lisuus  tilata erillisselvityksid  tarjouskilpailulla
tarpeen mukaan. Ministerién Laatuketjun hakuun,

joka avautunee elokuussa, on tulossa omat painopis-

Yksinkertaisuus myy

ahiruoka myy ja lahiruoalla myydaan. Sa-
malla kasite tuntuu joustavan seka toivo-
tulla etta vdhemman toivottavalla tavalla.
Lahiruokaan liittyy arkikokemuksen ja asiakas-
palautteen perusteella vahva tunne aidom-
masta ja perinteisemmin tuotettavasta ruoas-
ta. Vaikka perinteisyys eldd monissa tapauksis-
sa enemman mielikuvissa kuin todellisuudessa,
yrittdjan nakokulmasta edelld mainitut ovat
varsin myonteisia asioita. Mielikuvat ndet syn-
nyttavat toivottavaa lisdarvoa ja kaupan kilpai-
lu edellyttaa jokaiselta kauppiaalta jonkinlaista
kannanottoa kaytavaan keskusteluun. Siksi va-
likoimaan paaseminen voi olla ylldttavankin
helppoa. Mitd tahansa tuotetta ei kuitenkaan
osteta edes lahiruokana. Eika varsinkaan ylihin-
taan. Suureen kysyntaan investoimalla vastaa-
minen on puolestaan yrittajalle iso riski, koska
buumin kestoa ei kukaan osaa luotettavasti
ennustaa.
Itse uskon vahvasti kotimaiseen ja sata vuot-
ta vanhaan, perinteiseen ruokaan, joka edustaa
samalla hitautta ja tyolasta kasityotd. Mutta mi-

ten kaiken milloin vain ja nopeasti saamaan tot-
tuneet ihmiset sietdvat sen, etta en ole yritykse-
ni kanssa tehokkaasti toimivanakaan kone? Entd
kuinka moni muu ldhtee tavoittelemaan samaa
vihreda oksaa? Kovin moni tuskin on valmis te-
kemdan asioita perinteita vaalien myos silloin,
kun kemianteollisuus tarjoaa helpomman ja hal-
vemman vaylan samaan lopputulokseen.

Kun maalla tekee késin asioita, joita tehddan
tonneittain ja tehokkaalla logistiikalla tehtaissa,
tdytyy hinnan olla eri. Kuinka paljon tdtd maa-
laislisdd kannattaa maksaa? Muuttuuko teolli-
nen eines aidoksi lahiruoaksi, jos tehdas sijait-
see kotinurkilla? Vai onko aito asia vdhan kauem-
pana valmistettuna sittenkin lahelld tuotettua
keinotekoista vastinetta parempi.

Parhaat keksinnot ovat olleet usein hyvin yk-
sinkertaisia. — Onneksi taalld Varsinais-Suomessa
sokerikin on lahiruokaa monella tapaa, myhailee
ldhileipana ympari Suomea suurimman osan
tuotteistaan myyva leipuri.

EILA ALHO
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teet lahiruoalle ja luomulle. Akateemista tutkimusta
olisi lisittdvd myds yritysten toiminnan kehittimi-
seen, koska nykyisellddn yrittdjac eivdt juurikaan
pysty hyddyntimain tutkimustuloksia.

Hyvini esimerkkini onnistuneesta tutkimustu-
losten levittimisestd julkiseen keskusteluun Kirsi
pitid MTT:n Foodspill-tutkimushanketta, jossa
tutkitaan ruokahivikin miird ja vihentimiskei-

noja elintarvikeketjussa. Vastaavia kiytinnon esi-
merkkien avulla esitettivii tutkimustuloksia kai-
vattaisiin lisii. Yleisesti ottaen olisi tuotava esille
kotimaisen ruoantuotannon hyvit puolet seki ker-
rottava tuotantotavoista, laadun osatekijoistd ja
yrittdjistd avoimesti, Kirsi Viljanen summaa.

Asiakkaat toivovat lahileipana
tuoretuotteita yllattavan
kauas, toteaa vajaan vuoden
erikoisleipomoa pyorittanyt
yrittdja. llmeisesti suuren
osan suosiota selittaa
kasvojen saaminen tuotteiden
valmistajille. Lahiruoka tulee
tietylta tilalta tai tietysta
kylasta ja silld on tarina.

Aina tarinaa ei tarvitse edes
erityisesti kertoa. Ainakin
meilld se on syntynyt osin
itsestaan ja osin pienista
harkituista yksityiskohdista
esimerkiksi nettisivuilla ja
tuotepakkauksissa.

Kuva: MUA toimitus
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