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ESIPUHE

Innovaatio voidaan kuvata monivaiheiseksi prosessiksi, jossa organisaatio muuttaa ideat
uusiksi tai parannetuiksi tuotteiksi, palveluiksi tai prosesseiksi edistdikseen omaa kilpai-
luasemaansa markkinoilla ja erottuakseen onnistuneesti kilpailijoistaan. Innovaatiot voi-
vat olla hyvin radikaaleja uudistuksia tai vahittdin tapahtuvia muutoksia. Elintarvikealal-
1a, ja erityisesti pienyrityskentissd, innovaatioissa on yleensa kyse vihittdin tapahtuvista
muutoksista. Nama vahittaisetkin muutokset ovat kuitenkin erittdin merkityksellisia pie-
nille elintarvikealan yrityksille, jotka pyrkivit kiristyvan kilpailun kentlla séilyttaméaan
olemassa olevat liikesuhteensa seki solmimaan uusia.

Julkinen sektori on pk-elintarvikeyrityksille vield nykyaan melko vdhan kéaytetty myyn-
tikanava, mutta siltd sektorilta voisi 16ytya suuriakin mahdollisuuksia avata uudenlaisia
markkinoita ja kehittya arvostetuksi tavarantoimittajaksi. Lihi-Inno — Rddtdaloimalla
ammattikeittidihin -hanke on keskittynyt tarkastelemaan pienten elintarvikeyritysten ja
julkisen keittion vilisid liikesuhteita, joissa niche-innovaatiot ovat olleet tarkeitd. Timén
raportin tarkoituksena on esitelld seki yritysten ettd julkisen keittion niakékulmasta néita
elintarvikealan pienid innovaatioita. Tavoitteena on poistaa mahdollisista ennakkoluu-
loista ja tiedon puutteesta johtuvia esteitd pienyritysten ja julkisten keittiiden valisessa
liikketoiminnassa. Tassa raportissa pyrimme antamaan elintarvikeyrityksille kaytannon
tyokaluja toimia entistd asiakasldhtéisemmin julkisten keittididen tavarantoimittajina
lisdten samanaikaisesti myo0s julkisten keittididen ymmarrysta pienyritysten toimintalo-
giikasta. Toivomme, ettd raportti avaa molemmille osapuolille uusia nakokulmia tuottei-
den ja palveluiden yhteiskehittdmiseen.

Ldhi-Inno -hanketta on rahoittanut maa- ja metsitalousministerio ruokaketjun kehitté-
misen varoista. Julkisen sektorin lahi-innovaatioita kartoitettiin ympéri Suomen maa-
kunnallisten yhteyshenkil6iden avulla. Kiitos kaikille ty6tamme helpottaneille hankeih-
misille ja muille elintarvikeyritysten kehittdmisen kanssa tyoskenteleville. Erityiskiitos
kuuluu niille elintarvikealan yrittdjille seka julkisten keittididen edustajille, joita saimme
haastatella aineistonkeruuta varten. Toteutimme ympéri Suomea useita tyopajoja, joiden
jarjestelyissi paikalliset yhteistyokumppanit olivat korvaamaton voimavara. Kiitos myos
Elli Laukkalalle ja Paivi Toylille, jotka kirjoittivat raporttiin case-kuvaukset. Raportin tai-
tosta ja ulkoasusta kiitokset menevit graafinen suunnittelija Jaana Huhtalalle.

Innovaatiotoiminnan ei aina tarvitse olla suurta, vaan se voi olla myds jotain pienta.
Kayttokelpoisia innovaatioita syntyy usein arjen oivalluksista, my0s pienissa yrityksissa.

Huhtikuussa 2017

Kirjoittajat
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TIVISTELMA

Julkisen sektorin ruokapalveluihin kohdistuu
haasteita ja velvoitteita sekd EU- ettd kansalliselta
tasolta, mutta varsinkin kuntien omilla strategisil-
la linjauksilla on vaikutusta sithen mité ja miten
kuntalaiset syovit. Suomessa kiytetdan julkisiin
elintarvikehankintoihin vuosittain noin 350 mil-
joonaa euroa. Vuoden 2017 alussa voimaan tulleen
uudistetun hankintalain yhteni keskeisend tavoit-
teena on edistdd pienten ja keskisuurten yritysten
asemaa julkisissa hankinnoissa. Sen tavoitteena on
lisiksi parantaa ympérist6- ja sosiaalisten nako-
kohtien huomioimista. Julkisilla hankinnoilla on
tiaten mahdollista edistad aluetaloutta ja tata kautta
alueiden elinvoimaisuutta ja hyvinvointia. Yksi kei-
no edistaa paikallisten tuotteiden paasya julkiselle
sektorille on tehostaa innovaatioiden syntya. Ldhi-
Inno — Radtdloimdalld ammattikeittioihin -hank-
keessa keskeiseni tavoitteena oli edistda pienten
elintarvikealan yritysten mahdollisuuksia toimia
julkisten ammattikeittididen tavarantoimittajina
keskittymalla yritysten ja keittididen valisissa liike-
suhteissa tapahtuvaan innovaatiotoimintaan.

Usein innovaatio ymmarretdan synonyymina
keksinnolle. Vaikka nama kaksi termia liittyvatkin
laheisesti toisiinsa, on niiden merkityksissa kuiten-
kin my0s erovaisuuksia. Keksint6 viittaa yleensi
uuden tuotteen suunnitelmaan tai prototyyppiin, ja
siten keksinto voidaan méaaritella merkittavaksi tie-
teelliseksi tai teknologiseksi edistysaskeleeksi. Kek-
sinnosti tulee innovaatio kuitenkin vasta sitten kun
se kay lipi tuotanto- ja markkinointiprosessin ja se
lanseerataan markkinoille. Innovaatiota voidaan
siis kuvata monivaiheiseksi prosessiksi, jonka aika-
na keksinnosta kehittyy markkinoille lanseerattava
valmis uusi/uudistettu tuote tai palvelu. Innovaatio
saattaa kuulostaa pk-elintarvikeyrityksesta isolta ja
pelottavalta sanalta. Innovaatio ei kuitenkaan aina
vélttdmatta ole jotain suurta ja maailmaa mullista-
vaa, vaan se voi olla myds pienempi, tiettyyn mark-
kinarakoon tarkasti sovitettu uudistus, niin kutsut-
tu niche-innovaatio. Tassa raportissa kutsumme
naita lahi-innovaatioiksi.

Innovaatiot voidaan jakaa neljaan luokkaan:
tuote-, prosessi-, asemointi- ja paradigmainnovaa-
tioihin. Lahi-innovaatioissakin oli tunnistettavissa
kaikkia nita neljaa tyyppia. Tuoteinnovaatiot olivat

selvasti yleisimpid, mikd onkin tyypillistd elintarvi-
kealalle. Innovaation alkusysidyksend oli toiminut
joko ammattikeittioltd suoraan yrittdjalle tullut
toive, yrittdjan havainto ammattikeittion tarpeesta
tai yrittdjain oma uusi idea. Yrittdjalla taytyy ensin-
nikin olla aitoa kiinnostusta kehittdmista kohtaan.
Kun perusasiat ovat kunnossa, niin yrityksen kyky
hyodyntaa sekd sisiisia ettd ulkoisia resursseja ja
osaamista ovat tirkedssd asemassa innovaation
syntymisessé ja kehittdmisessa. Yrityksen olemassa
olevat laitteet ja koneet mahdollistivat my6s uusien
tuotteiden kokeilun ja niin innovaation eteenpdin
kehittelyn.

Toimialan yleinen kilpailutilanteen kiristymi-
nen voi aiheuttaa liiketoimintamahdollisuuksien
aktiivisemman etsimisen myos julkiselta ammat-
tikeittiosektorilta. Yritykset seuraavat aktiivisesti
markkinoita ja sielld olevaa tarjontaa. Olemassa
olevan valikoiman tunteminen onkin ollut eduksi
tarjonnassa olevien “aukkojen” havaitsemisessa.
Innovaatioiden ldhteeni voi olla juuri nididen auk-
kojen, markkinoilla havaittujen mahdollisuuksi-
en, huomaaminen ja oivaltaminen. Kaikki se tieto,
mitd keittiét tuotteista, raaka-aineista tai asiakas-
kokemuksista kertovat, auttaa yrityksid 1oytamaan
markkina-aukkoja ja kehittimédan tuotteita tai
palvelukonsepteja eteenpiin. Tiedon vaihtaminen
yrittdjien ja keittididen kesken niyttiisi siis olevan
keskiossd innovaatioiden alullepanossa ja edelleen
kehittdmisessa.

Julkiset keittiét ovat viime vuosien aikana siir-
tyneet yha keskittyneempaan hankintaan, mika on
tarkoittanut myos entistd isompia hankintakoko-
naisuuksia. Tdma on heikentdnyt monin paikoin
pienten elintarvikealan yritysten mahdollisuuksia
toimia julkisen sektorin tavarantoimittajana. Ym-
pari Suomea 16ytyy kuitenkin esimerkkeja kunnis-
ta, joissa on hankintastrategiaan kirjattu tavoite
ostaa tuotteita myo6s ldheltd ja muuten keskitetyista
hankinnoista on irrotettu tiettyja tuotteita, jotka
kilpailutetaan erillisind. My0s titen taataan pienille
yrityksille parempi mahdollisuus osallistua tarjous-
kilpailuun, kun kilpailutuksessa ei vaadita esimer-
kiksi laajaa tuotevalikoimaa tai toimittamista alu-
een kaikkiin toimipaikkoihin.
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Ammattikeittiiden tarpeisiin soveltuvien innova-
tiivisten tuotteiden ja palvelujen syntymisti ja ke-
hittdmista voidaan edistdd monin eri tavoin, mutta
erityisesti lisdidmalla pienten yritysten ja julkisen
sektorin kohtaamisia ja vuorovaikutusta. Yrittdjien
ja ammattikeittiohenkilokunnan valiset tapaamiset
ja aktiivinen tiedonvaihto edistdd osapuolten pa-
rempaa ymmarrysti toistensa tavoitteista, toimin-
tatavoista ja tarpeista. Kolmannen osapuolen on
mahdollista olla tassi alkuun panevana voimana,
mutta ensiaskeleiden jalkeen vastuu vuoropuhe-

lusta jaa yrittdjille ja ammattikeittion edustajille.
Innovatiivisuuden edistdmiseksi tietoa tulisi jakaa
esimerkiksi asiakaspalautteesta, markkinoilla ha-
vaittujen trendien muutoksesta sekd toiminnan
erityisistd ongelmakohdista, joihin halutaan etsia
ratkaisuja. Molempien osapuolien tulee olla aktii-
visia yhteydenotoissaan ja liikesuhteiden kehitta-
misessd, ettd ldhi-innovaatiot péatyisivat julkisen
sektorin keittiGihin ja sitd kautta miljoonien suo-
malaisten lautasille joka paiva.
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ABSTRACT

REACHING INSTITUTIONAL KITCHENS THROUGH CUSTOMISATION
- RESEARCH ON LOCAL INNOVATIONS BETWEEN SMALL FOOD
BUSINESSES AND PROFESSIONAL KITCHENS

Food services in the public sector face challenges
and obligations from both the EU and the national
level, but the municipalities’ own strategic policy
definitions are especially influential on what and
how the inhabitants of the municipality eat. In Fin-
land, approximately EUR 350 million is spent an-
nually on public food procurement. One of the key
goals of the reformed Act on Public Procurement
and Concession Contracts that entered into force in
early 2017 is to promote the position of small and
medium-sized enterprises in public procurement. It
also aims to ensure that environmental and social
considerations are taken better into account. This
means that public procurement can promote the
regional economy, thereby promoting the vitality
and wellbeing of the regions. One way to promote
the access of local products to the public sector is to
boost the birth of innovations. A central goal of the
project Ldhi-Inno — Raddtdloimdlld ammattikeit-
tiothin (Local Innovation — Reaching professional
kitchens through customisation) was to improve
the opportunities of small businesses in the food
industry to act as suppliers for public professional
kitchens by focusing on the innovation activities
taking place in the business relationships between
companies and kitchens.

Often innovation is seen as a synonym of inven-
tion. Even though the two terms are closely linked,
they nevertheless have somewhat different mean-
ings. An invention usually refers to the design or
prototype of a new product, and therefore an in-
vention can be defined as an important scientific or
technological advance. However, an invention only
becomes an innovation after it has gone through the
production and marketing process and is launched
to the market. This means that innovation can be
described as a multi-step process, during which an
invention develops into a finished, new/renewed
product or service to be launched to the market. For
an SME in the food sector, innovation may be a big
and frightening word. However, an innovation does
not necessarily always mean something grand and

earth-shaking; instead, it can also be a smaller re-
form that fits precisely in a specific market niche — a
niche innovation. In this report, we call them local
innovations.

Innovations can be divided into four categories:
product, process, positioning and paradigm in-
novations. All of the four types can also be identi-
fied in local innovations. The product innovations
were clearly the most common, which is typical of
the food industry. The innovation was triggered by
a wish coming directly to the entrepreneur from a
professional kitchen, an observation by the entre-
preneur on a need of a professional kitchen, or the
entrepreneur’s own new idea. First of all, the en-
trepreneur must be genuinely interested in devel-
opment. When the fundamentals are in place, the
company’s ability to take advantage of both inter-
nal and external resources and expertise plays an
important role in the creation and development of
an innovation. The company’s existing devices and
equipment also made it possible to experiment with
new products and develop the innovation further.

The competitive conditions in the industry be-
coming generally more challenging can also lead to
searching for business opportunities more actively
in the public professional kitchen sector. The com-
panies follow the market and its offerings actively.
Knowledge of the existing selection has been an ad-
vantage in discovering “holes” in the offering. The
realisation and discovery of such gaps and opportu-
nities found in the market can be a source of inno-
vation. All information that kitchens provide about
products, raw materials or customer experiences
helps companies to find these gaps in the market
and develop products or service concepts further.
Therefore, the exchange of information between
entrepreneurs and kitchens would seem to be at
the centre of initiating innovations and developing
them further.

In recent years, public kitchens have moved to-
wards increasingly centralised procurement, which
has also resulted in even bigger procurement pack-
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ages. In many places, this has reduced the opportu-
nities of small food companies to act as suppliers for
the public sector. However, there are examples from
all over Finland about municipalities where the goal
of purchasing local products has been recorded in
the procurement strategy, and where certain prod-
ucts have been disconnected from otherwise cen-
tralised procurement for separate tendering. This
is another way to guarantee that small companies
have better chances of participating in competi-
tive tendering, since the tendering does not require
things such as an extensive selection of products or
delivery to all units in the area.

The creation and development of innovative
products and services suitable for the needs of pro-
fessional kitchens can be promoted in many differ-
ent ways, but especially by increasing the meetings

and interaction between small companies and the
public sector. Meetings and an active information
exchange between entrepreneurs and professional
kitchen staff promote a better understanding of each
other’s goals, operating methods and needs. A third
party can act as an initiator, but after the first steps
have been taken, the responsibility for the dialogue
rests on the entrepreneurs and the representatives
of professional kitchens. In order to promote inno-
vation, information should be shared on subjects
such as customer feedback and changes observed
in market trends, as well as particular problems in
the operation to which solutions are needed. Both
parties must make contact and develop the business
relationships actively so that the local innovations
can reach the public sector kitchens and from there,
the plates of millions of Finns every day.
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1 JOHDANTO

Elintarvikesektori joutuu nykypdivind sopeutu-
maan globalisoituvan maailman alati kiristyvadn
kilpailutilanteeseen. Vastavoimana elintarvike-
sektorin globalisaatiolle on nihty ldhiruoka ja sen
tuotannon ja tarjonnan edistiminen. Kansallinen
ruokastrategia ja hallituksen ruokapoliittinen se-
lonteko (2010) ovat asettaneet suuntaviivoja alan
kilpailukyvyn ja alan toimijoiden yhteistyon ke-
hittimiselle. Lihiruoka on noussut tavoitteissa
merkittdvain asemaan. Hallitusohjelmaan on lin-
jattu erillisen ldhiruokaohjelman toteuttaminen
tukemaan tata tavoitetta (Lahiruokaa — totta kai!,
2013). Yleisind ldhiruokaan liittyvind tavoitteina
Suomessa on tuotannon lisdaminen, jalostusasteen
nostaminen ja kysynnin ja tarjonnan parempi koh-
taaminen (Kurunmaiki ym.,2012; Makipeska ja Sih-
vonen, 2010).

Lihiruokatyoryhma (YTR, 2000) on maari-
tellyt ldhiruoan siten, ettd se on ruoantuotantoa ja
-kulutusta, joka kdyttda oman alueen raaka-aineita
ja tuotantopanoksia ja siten edistaa alueen talout-
ta ja tyollisyyttd. Maantieteellisten rajojen ei aina
kuitenkaan tarvitse seurata kunnan tai maakunnan
rajoja vaan ennemminkin olisi ajateltava tuoreutta,
laatua seka lyhyita kuljetus- ja siilytysaikoja, jotka
vaikuttavat myos kaytettavien lisdaineiden méaa-
radn ja pakkaamiseen. Lihiruoan kayton suosimi-
sella on merkittavia ekologisia vaikutuksia lyhyiden
toimitusketjujen vuoksi. Lyhyilld toimitusketjuilla
pystytddn myoOs varmistamaan ruoan tuoreus ja
korkealaatuisuus (Mékipeska ja Sihvonen, 2010;
Nordberg-Hodge ym., 2002). Suosimalla ja suun-
taamalla elintarvikkeiden kulutuksen lahelle ja ylei-
sestikin Suomessa tuotettuun ruokaan, pystytaan
vaikuttamaan tyollisyyteen seka ihmisten ja talous-
alueiden hyvinvointiin. Siten ldhiruoan kaytélla on
todettu olevan my06s merkittavia positiivisia alueta-
loudellisia vaikutuksia (Viitaharju ym., 2014).

Suurin osa ldhiruokaa tuottavista yrityksista
on tyontekija- ja lilkevaihtomittareilla tarkastel-
tuna pienyrityksia'. Myyntikanavien 16ytdminen
keskittyneilld markkinoilla saattaa olla hyvin haas-
teellista pienille elintarvikealan yrityksille (Ruoka
2030, 2017). Pienyritysten tuotteista suurin osa

1 Pienyrityksella tarkoitamme Euroopan komission maaritelman
mukaisesti alle 50 henkiloa tyollistavaa yritysta (Euroopan ko-
missio, 2003).

Kuva Leena Viitaharju

paatyy suoraan yrityksestd kuluttajalle, kun taas
ruokapalveluita tarjoaville yrityksille ja yhteisoille
tuotteitaan toimittaa vain viidennes elintarvike-
alan yrityksistd (Viitaharju ym., 2014). On kuiten-
kin huomattava, etti julkiset keittiét ovat vain osa
ruokapalvelutoimijoita — siten niiden osuus pien-
yritysten asiakkaina saattaa olla vield merkitta-
vasti vaatimattomampi. Julkisissa keittidissa olisi
kuitenkin kysyntéaa lahiruokatuotteille - erityisesti
esikasitellyille ja pidemmalle jalostetuille tuotteille
(Paananen & Forsman, 2003). Lahiruokatuottei-
den jalostusaste koetaankin julkisissa keittiGissa
yhtena tarkedna tuotteiden kayton lisidmiseen
vaikuttavana seikkana. Viime aikoina julkinen sek-
tori on koko Suomen tasolla ostanut hieman yli 20
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% elintarvikkeistaan ulkomailta (Viitaharju ym.,
2014), joten kotimaisuusastetta on varmasti varaa
nostaa monissa kunnissa ja kaupungeissa. Monet
pienet yritykset mieltdvat julkiset keittit ainoas-
taan volyymiasiakkaaksi. Erikoistumalla ja uusia
innovaatioita kehittamalla voi my0s pienyritys saa-
da merkittdvaa etua julkisia hankintoja ajatellen.

Innovaatio voi kuulostaa pienestd elintarvike-
yrityksesti isolta ja pelottavalta sanalta. Innovaatio
ei kuitenkaan aina valttimatta ole jotain suurta ja
maailmaa mullistavaa, vaan se voi olla myos pie-
nempi, tiettyyn markkinarakoon tarkasti sovitettu
uudistus, niin kutsuttu niche-innovaatio. Sellaiseen
pystyy periaatteessa kuka tahansa ja minka kokoi-
nen yritys hyvéansi. Tillainen pieni innovaatio syn-
tyy yleensd arkipdivian oivalluksista. Useimmiten
pienten elintarvikealan yritysten innovaatiot liit-
tyvit jo olemassa olevan tuotteen ominaisuuksien
parantamiseen tai erilaistamiseen, mutta mukaan
mahtuu my6s uudenlaisten, yksilGityjen logistiikka-
ratkaisujen kehittdmistd ja kiytt6onottoa. Esimer-
kiksi siind missd ennen julkiseen keittioon saattoi
toimittaa multaperunoita, edellyttavat nykypaivan
vaatimukset, ettd tuotteet on raatiloity asiakkaan
tarpeeseen ja jalostettu pidemmaélle. Pienten uu-
distusten hakeminen jalostusasteen nostamiseksi
saattaa siten olla elintarvikealalla ensiarvoisen tér-
kead, kun yritys pyrkii toimittajaksi julkiseen keit-
tioon.

Téssd raportissa esitellddan Lihi-Inno — Rdditdloi-
mdlld ammattikeittiothin -hankkeen (1.2.2015—
31.5.2017) tuloksia. Hankkeen yleisend tavoitteena
oli kehittda suomalaisen ruokaketjun kilpailukykya
ja sitd kautta maaseudun elinvoimaisuutta elintar-
vikeyrittajyyden edellytyksid parantamalla. Keskei-
send tavoitteena oli edistid erityisesti pienten elin-
tarvikeyritysten mahdollisuuksia toimia julkisten
ammattikeittididen tavarantoimittajina. Hankkeen
tavoitteena oli poistaa mahdollisista ennakkoluu-
loista ja tiedon puutteesta johtuvia esteitd pien-
yritysten ja julkisten keittiGiden vélisessa liiketoi-
minnassa. Tdssd raportissa pyritddn antamaan
elintarvikeyrityksille kéytdnnon tyokaluja toimia
entistd asiakasldhtoisemmin julkisten keittididen
tavarantoimittajina lisaten samanaikaisesti myos
julkisten keittididen ymmarrysta pienyritysten toi-
mintalogiikasta. Aihe on ajankohtainen myos vuo-
den 2017 alussa uudistuneen hankintalain takia.
Nykyisessd hankintalaissa yhtena keskeisena tavoit-
teena on edistad pienten ja keskisuurten yritysten
asemaa julkisissa hankinnoissa. Késilla olevan ra-
portin alussa tutustutaan ensin innovaation késit-
teeseen ja sen jilkeen esitelladn toteutuneita lahi-in-
novaatioratkaisuja eri puolilta Suomea, niin pienten
elintarvikealan yritysten kuin julkisen sektorin na-
kokulmasta. Raportin lopussa annetaan suosituksia
ja hyvia kiytantGja innovaatiotoiminnan aloittami-
seksi ja edistamiseksi pienen elintarvikeyrityksen ja
julkisen keittion vélisessa liikesuhteessa.
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2 INNOVAATIOT JA LAHIRUOKA
JULKISELLA SEKTORILLA

2.1 MITAINNOVAATIOT OVAT?

Vaikka innovaatio -Kkasitetta kdytetaan hyvin ylei-
sesti niin poliittisessa puhunnassa kuin arkipaivan
keskusteluissakin, on késitteen teoreettinen maarit-
tely osoittautunut haasteelliseksi. Useat eri tutkijat
ovat esittdneet termille oman sisall6llisen méaaritel-
mainsd, joko pyrkien selventamaén, laajentamaan
tai rajaamaan sitd, mitd innovaatiolla tarkoitetaan
(Bhaskaran 2006, s. 66). Yksi tunnetuimmista
innovaation maaritelmistd on kuitenkin Joseph
Schumpeterin jo vuonna 1934 esittima nakemys
innovaatiosta luovana tuhon prosessina, joka joh-
taa joko kuluttajille ennestdan tuntemattomiin ja
uudenlaisiin tuotteisiin, uudenlaisiin tuotantota-
poihin, uusiin markkinoihin, uusiin raaka-aineisiin
tai uuteen teolliseen markkina-rakenteeseen. Sa-
maan tapaan myds esimerkiksi Bengt-Ake Lundvall
(1995) nidkee innovaation jatkuvana oppimisen,
etsimisen ja tutkimisen prosessina, jonka paamaa-
rand ovat joko uudet tuotteet, tekniikat, uudenlaiset
organisoitumisen muodot tai uudet markkinat. Iso-
Britannialaiset tutkijat Anahita Baregheh, Jennifer
Rowley ja Sally Sambrook (2009) puolestaan tar-
kastelivat innovaation ksitteen maérittelya laajan
kirjallisuuskatsauksen kautta ja rakensivat oman,
eri maaritelmid integroivan siséllon innovaation ka-
sitteelle seuraavasti: "Innovaatio on monivaiheinen
prosessi, jossa organisaatio muuttaa ideat uusiksi/
parannetuiksi tuotteiksi, palveluiksi tai prosesseiksi
edistadkseen omaa kilpailuasemaansa markkinoilla
ja erottuakseen onnistuneesti kilpailijoistaan”.

Usein innovaatio ymmarretdan synonyymina
keksinnolle. Vaikka ndma kaksi termia liittyvitkin
laheisesti toisiinsa, on niiden merkityksissa kuiten-
kin my0s erovaisuuksia. Keksint6 viittaa yleensa
uuden tuotteen suunnitelmaan tai prototyyppiin,
ja siten keksint6 voidaan maaritelld merkittavéksi
tieteelliseksi tai teknologiseksi edistysaskeleeksi
(Hjalager, 1997). Keksinndsté tulee innovaatio kui-
tenkin vasta sitten kun se kéy 14pi tuotanto-ja mark-
kinointiprosessin ja se lanseerataan markkinoille.
Innovaatiota voidaan siis kuvata prosessiksi, jonka
aikana keksinnosta kehittyy markkinoille lanseerat-
tava valmis tuote tai palvelu (Hjalager, 1997).

Innovaatio-kasitettd kaytetddn usein kuvamaan
radikaaleja uutuuksia, jotka tuovat mukanaan
selkedsti havaittavia muutoksia olemassa oleviin
taloudellisiin ja sosiaalisiin rakenteisiin. On kui-
tenkin huomattava, ettd suurin osa innovaatioista
on vahittdin tapahtuvaa kehityksellisti uudistu-
mista. Esimerkiksi Martinezin ja Bitzin (2000, ss.
173—174) mukaan radikaali ja vahittdin tapahtuva
tuoteinnovaatio eroavat toisistaan seuraavasti: ra-
dikaali innovaatio on tuote, jonka kayttotarkoitus,
ominaisuudet, muotoilu tai materiaali eroavat
merkittavisti aikaisempiin tuotteisiin verrattuna.
Sen sijaan vahittdin tapahtuva innovaatio viittaa
olemassa olevaan tuotteeseen, jonka toimintaa on
merkittavisti parannettu tai péivitetty. Innovaatiot
voidaan siten luokitella erilaisiin ryhmiin sen pe-
rusteella miten radikaalista uudistuksesta on kyse.
Tutkijat Booz, Allen ja Hamilton (1982) erottavat
toisistaan kuusi erilaista innovaation astetta: 1) tay-
sin uudet tuotteet, 2) uudet tuotelinjat, 3) lisdykset
olemassa oleviin tuotelinjoihin, 4) parannukset ole-
massa oleviin tuotteisiin, 5) uudelleen asemoinnit,
ja 6) kustannusten vdhentdminen.

Aikaisemmat tutkimukset ovat osoittaneet, etta
elintarvikealalla innovaatioissa on hyvin usein kyse
tuotteiden vahittéisistd, evolutionaarisista muutok-
sista. TAma puolestaan saattaa johtua siit, etti ku-
luttajien on usein todettu suhtautuvan melko kon-
servatiivisesti elintarvikevalintoihin, ja siten myds
epailevasti radikaaleihin elintarvikeinnovaatioihin
(esim. Martinez ja Briz, 2000; Muscio ym., 2010).
Siten elintarvikealalla tapahtuvat innovaatiot ovat
hyvin usein ideoita tai kiytanteit4, jotka saattavat
jo olla kiytossd jossakin muussa kontekstissa mutta
ovat uusia yritykselle, joka ottaa ne kayttoon (esim.
Bhaskaran, 2006; Baregheh ym., 2009). Tasta syys-
ta innovaatioon liittyva uutuuden ajatusta tulisikin
aina arvioida suhteessa tiettyyn yritykseen tai toi-
mialaan. Philip Kotler (1991) tiivistdd ajatuksen in-
novaation uutuudesta seuraavalla tavalla: “Idealla
saattaa olla pitkd historia mutta se on innovaatio
henkil6lle joka mieltdd sen uudeksi”. Lisdksi on
huomattava, ettd esimerkiksi tietyn tuotteen tai
palvelun uutuuden arviointi riippuu suuresti siiti,
kuka arvion tekee. Siten esimerkiksi tuote, jonka
yritys mieltdd uudeksi, ei valttaméatta herati uutuu-
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den tunnetta kuluttajissa, tai painvastoin (Grunert
ym., 1995).

Teoreettisissa keskusteluissa innovaatiot on
usein jaettu innovaation luonteen tai tyypin mu-
kaan erilaisiin luokkiin. Esimerkiksi Grunert ym.
(1995) jakoivat innovaatiot yksinkertaisesti kahteen
luokkaan, tuote- ja prosessi-innovaatioihin vaikka
totesivat itsekin, ettei jaottelu innovaatioiden suh-
teen ole aina ndin suoraviivaista koska tuoteinno-
vointi ja prosessien uudistaminen tapahtuvat usein
samanaikaisesti. Toiset tutkijat ovatkin lisinneet
innovaatioluokitukseen uusia kategorioita, kuten
esimerkiksi Oke ym. (2007), jotka nostivat esiin
seuraavat innovaatiotyypit: tuoteinnovaatio, pal-
veluinnovaatio ja prosessi-innovaatio. Hieman
erilaisen, ja edellisid luokitteluja hienosyisemman,
innovaatiokategorisoinnin ovat esittdneet Francis
ja Bessant (2005), jotka jakoivat innovaatiot seu-
raavasti:

B tuoteinnovaatio — viittaa yrityksen tarjoamassa
tuotteessa tai palveluissa tehtiviin muutoksiin

B prosessi-innovaatio — muuttaa tapaa, jolla yri-
tyksen tuotteet tai palvelut saadaan aikaan ja
toimitetaan asiakkaille

B asemointi-innovaatio — muuttaa sitd konteks-
tia, missa tuotteet tai palvelut esitelladn

B paradigmainnovaatio — muuttaa yrityksen toi-
minnan perimmaisté olemusta.

&

Kuva Pixabay kuvapankki

Samanlaisia jaotteluja on kaytetty hyvaksi myos
pienten elintarvikealan yritysten innovaatioiden
kuvailussa. Esimerkiksi Bhaskaran (2006) erotti
toisistaan uudet, erilaistetut tuotteet, tuotelinjojen
laajennukset, uusien raaka-aineldhteiden tunnista-
misen ja kehittdmisen, uusien myyntiformaattien
luomisen ja uudenlaisten organisaatiomuotojen
tai promootiokaytanteiden esitteleminen. Pienissa
elintarvikealan yrityksissd innovaatiot voivat olla
siten mitd tahansa edelld mainituista. Vaikka ai-
kaisempi tutkimus on osoittanut, ettd pienyritys-
ten johtajilla ei valttamatta ole kykya tarkastella
oman yrityksen toimintaa strategisesti (Singh ym.,
2008), Bareghehin, Rowleyn, Sambrookin ja Da-
viesin (2012a ja 2012b) tutkimus pienten elintar-
vikeyritysten innovaatioista osoittaa my0s pienten
yritysten tekevén strategisia innovaatioita. Heiddn
tutkimuksensa mukaan elintarvikealan yrittajat
panostavat useimmin tuotteeseen ja prosessiin
liittyviin innovaatioihon, muiden uudistusten, ku-
ten esimerkiksi yritykseen asemointiin liittyvien
innovaatioiden ollessa harvinaisempia. Taman
lisaksi tutkijat huomaisivat, ettd yrittdjat kokivat
haasteelliseksi keskustella vain tietystd innovaatio-
kategoriasta, silla yrittdjien arjessa erilaiset inno-
vaatiot liittyvit kiintedsti yhteen. Siten esimerkiksi
uudistukset tuotteen pakkauksessa koettiin seka
tuotteeseen ettd prosessiin liittyviksi innovaatioiksi.
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Samoin erilaiset markkinointiuudistukset saattavat
vhtd aikaa edustaa sekd prosessiin ettd yrityksen
asemointiin liittyvdd innovaatiota. Tutkijat havait-
sivat niin ikddn positiivisia linkityksid erilaisten
innovaatiotyyppien vililld. Siten tietyn tyyppisen
innovaation kehittaminen ja kaytt6onotto korreloi
positiivisesti (tai johtaa) toisen tyyppisten inno-
vaatioiden kehittdmiseen (Baregheh ym., 2012a ja
2012b.) Bareghehin, Rowleyn, Sambrookin ja Da-
viesin (2012) tutkimus tukee siten ainakin elintar-
vikekontekstin ndkokulmasta ajatusta erilaisten in-
novaatioiden toisiaan taydentéavisti luonteesta (ks.
esim. Damanpour 2009; Wischnevsky ym., 2011).

Keskeinen innovaatiotutkijoita askarruttanut
kysymys on se, miksi innovaatioita syntyy. Da-
manpour, Walker ja Avellaneda (2009) viittavat
innovaatioiden saavan usein alkunsa yrityksen ul-
koisesta ympéristosta tulevasta paineesta, kuten
kilpailutilanteesta, sadnnostelyn purkamisesta, iso-
morfiasta, resurssien niukkuudesta ja asiakasvaa-
teista. Heiddn nakemyksensd mukaan innovaatio
syntyy kun yrityksen ulkopuolelta tuleva paine joh-
taa yrityksen tarpeeseen mukauttaa toimintaansa
sdilyttadkseen tai parantaakseen suorituskyky&aian
ja siten asemaansa markkinoilla.

Innovaatioiden syntymiseen vaikuttavat tekijat
voivat vaihdella yrityksen toimintakontekstin mu-
kaan ja siksi aikaisempi tutkimus on selvittanyt sit4,
mitka tekijat ovat pienissa elintarvikealan yrityksis-
sd olleet johtamassa innovaatioiden syntymiseen.
Pienyrityksen omistaja-johtajan rooli, erityisesti
héanen riskinottohalunsa, on erds keskeisista teki-
jOistd innovaation taustalla. Esimerkiksi yrittdjan
proaktiivisuuden ja strategisen yrittdjyysasenteen
on nihty johtavan pienyrityksissd todennikdi-
simmin uusiin innovaatioihin (Kickul ja Gundry,
2002). Onnistuneiden elintarvikeinnovaatioproses-
sien taustalta 16ytyy niin ikd4n usein pienyrittdjan
vahva markkinasuuntautuneisuus (esim. Batterink
ym., 2006; Costa ja Jongen, 2006). Markkinasuun-
tautuneisuus viittaa markkinoiden systemaattiseen
tarkkailuun ja siihen liittyen haluun sovittaa yrityk-
sen tuotteet ja palvelut markkinoilla tapahtuvaan
kehitykseen (Grunert ym., 1995). Taman lisdksi
my0s yrityksen toiminnan mittakaava, yrityksen
koko, asema arvoketjussa, verkostot, organisaatio-
kulttuuri ja yrityksen elinkaari vaikuttavat osaltaan
innovaatioiden syntyyn (Bhaskaran, 2006).

Pienyritysten innovaatiot tapahtuvat har-
voin eristyksissd yrityksen muusta ymparistosta.
Piinvastoin, yrityksen ulkopuolinen tieto ja muut
panokset ovat keskeisid menestyksekkiiden inno-
vaatioiden synnylle (Avermaete, ym., 2004; Men-
rad, 2004). Koska pienten yritysten inhimilliset tai
taloudelliset resurssit ovat usein melko rajalliset

(esim. Batterink ym., 2010), sisdisten voimavarojen
ohella ulkoisten resurssien hyodyntdminen, esi-
merkiksi yhteisty6 ja verkostoituminen ulkoisten
sidosryhmien kanssa yrityksen asiantuntijuuden
kasvattamiseksi, on keskeinen keino ylittda resurs-
sien niukkuudesta aiheutuvat rajoitteet ja vahvistaa
pienyrityksen innovointikykya (esim. Carida ja Co-
lurcio, 2014; Colurcio ym., 2012; Enkel ym., 2009;
Gronum ym. 2012; Grunert ym., 1995; Menrad,
2004; Sarkar ja Costa, 2008). Siten verkostosuhteet
ja niiden menestyksellinen johtaminen on usein
nostettu myo6s pienten elintarvikealan yritysten in-
novoinnin keskeisimméksi mahdollistajaksi (esim.
Briz ja Felipe 2007; Colurcio ym., 2012; Grunert
ja Valli, 2001). Esimerkiksi Caridan and Colurci-
on (2014) mukaan yhteistyd mahdollistaa uusien
teknologioiden ja uudenlaisten markkina-alueiden
hy6dyntdmisen ja sitd kautta vahvistaa pienen yri-
tyksen kykya toimia nopeasti muuttuvassa kilpai-
luympéristossa. Samalla tavalla Muscio ym. (2010)
ovat todenneet yritysten yhteistyon ulkopuolisten
sidosryhmien kanssa laajentavan yritysten osaa-
mispddomaa ja siten tukevan myos innovaatioiden
kehittymista.

Pienyrityksen ja sen sidosryhmien valisen, uu-
siin innovaatioihin tahtd4van yhteistyon aloittami-
nen ei ole kuitenkaan valttaméatta helppo proses-
si. Aikaisempi tutkimus on tuonut esiin sen, ettd
pienyritysten voimakas henkildityminen omistaja-
johtajiin voi estdi yritysten valista yhteistyota, silla
sen pelatddn uhkaavan pienyrittdjan ja yrityksen
itsendisyytta. Pienyritykset toimivat usein epasym-
metrisissi liikesuhteissa, joissa niiden vaikutusval-
ta lilkekumppaniin on hyvin rajallinen (Viitaharju
ja Lahdesmaki, 2012). Valtasuhteiden epasymmet-
risyys voi johtaa siihen, ettd pienyritykset pelkaavat
yhteisen innovoinnin kaventavan entisestaan yri-
tysten itsendisyyttd. Samoin innovaatiotoiminnan
tulosten ja hyGtyjen tasa-arvoinen jakautuminen
yhteistyokumppaneiden kesken aiheuttaa pienyri-
tyksissd pohdintaa ja mahdollisesti rakentaa estei-
td innovaatioyhteisty6td kohtaan (Batterink ym.,
2010). Nama seikat voivat osaltaan selittaa sité, etté
yhteistyossd tapahtuvat innovaatiot ovat ainakin
viime paiviin saakka olleet alihyddynnetty toimin-
tamalli pienissa elintarvikealan yrityksissa (esim.
Briz ja de Felipe, 2007; Fortuin ja Omta, 2009). On
kuitenkin huomattava, ettd osa aikaisemmasta tut-
kimuksesta pitdd epasymmetrista valtatasapainoa
pienten elintarvikeyritysten ja niiden suurempien
yhteistyokumppanien vililla keskeisenid innovaa-
tioon johtavana tyontétekijana pienissa yrityksissa
(Fortuin ja Omta, 2009).

Vaikka my0s pienet elintarvikealan yritykset
tunnistavat yhteistyon merkityksen innovaatio-
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prosessissa, on kuitenkin jossakin mairin epasel-
vaa lisadntyyko yhteistyGssa toteutettu innovointi
pienten yritysten resurssipulan vuoksi vai onko
yhteisty0 innovaatioiden suhteen enemménkin ar-
voa lisdédva, strateginen paatos (Van de Vrande ym.,
2009). Taman vuoksi tarvitaankin lisda tutkimusta
yhteisty0ssé toteutetuista innovaatioista elintarvi-
keyrittdjyyskontekstissa (Sarkar ja Costa, 2008).

2.2 LAHIRUOAN KAYTTO JULKISELLA
SEKTORILLA

Ruokasektori katsotaan valtakunnallisissa linja-
uksissa, kuten hallitusohjelmassa, tulevaisuuden
kasvualaksi. Kansallinen ruokastrategia ja halli-
tuksen ruokapoliittinen selonteko ovat asettaneet
suuntaviivoja alan kilpailukyvyn ja alan toimijoiden
yhteistyon kehittdmiselle. Lahiruoka on noussut
tavoitteissa merkittdvaan asemaan. Hallitusohjel-
maan vuodelta 2011 on linjattu erillisen lahiruoka-
ohjelman toteuttaminen tukemaan tita tavoitetta.
Lihiruokaohjelma (Lahiruokaa — totta kai, 2013)
hyviksyttiin valtioneuvoston periaatepaatoksena
toukokuussa 2013. Nykyinen hallitus on sitoutunut
jatkamaan ldhiruokaohjelman toteuttamista. Lahi-
ruokaohjelman rinnalla on my6s nykyisen hallituk-
sen vuonna 2016 tekema periaatepaitos julkisten
elintarvike- ja ruokapalveluhankintojen arviointi-
perusteista (Lahis-opas, 2017).

Yksityiset ammattikeittiot voivat hankkia pai-
kallisia raaka-aineita vapaasti, mutta julkisella
puolella asia on hieman monimutkaisempi. Julki-
set ammattikeittiot voivat kayttda paikallisia elin-
tarviketeollisuuden tuotteita julkisten hankintojen
lainsdadédnnon puitteissa. Lihiruoan lisidminen
julkisissa ammattikeittiissd edellyttda hankkijalta
koko tuotantoketjun tuntemista ja ldhiruoan tuot-
tajayrityksiltd valmiuksia ymmartaa hankintakri-
teereitd ja toimia yrittajamaisesti markkinoiden
vaatimuksia kuunnellen ja juuri oikeaan aikaan
(Wuori, 2012). Yhtena ldhiruokasektorin kasvua
vaikeuttavana tekijand on varmasti se tosiasia, ettd
suurin osa ldhiruokaa tuottavista ja jalostavista yri-
tyksistd on kooltaan hyvin pienia, ja niilla on usein
pulaa sekd markkinointiosaamisesta etta kuluttaji-
en tuntemisesta.

Suomessa on lihes 3700 julkista suurkeittio-
tad (nk. valmistuskeitti6itd), ja ne tarjoavat vuoden
aikana yhteensi yli 400 miljoonaa ruoka-annosta
(Lahis-opas, 2017). Niistd suurin osa on kuntien
tuottamia ruokapalveluita, joten kunnat ovat mer-
kittdvin julkisten ruokapalvelujen toimija ja nain
ollen huomattava raaka-aineiden ja elintarviketuot-

teiden ostaja. Rahaa kunnat kayttavit elintarvike-
hankintoihin vuosittain noin 350 miljoonaa euroa
(Lahis-opas, 2017). Kunnat eivét ole kuitenkaan
laajasti tiedostaneet 1ahiruoan kiyton hyotyja. Kun-
tajohdon mielesta ldhiruoan imagovaikutukset ja
paikallisen ruokakulttuurin vahvistuminen koetaan
tarkedmpind hyotyind kuin esimerkiksi vaikutuk-
set kunnan verotuloihin. Todenn#koéisesti tiedon
puute ldhiruoan ostamisen aluetaloudellisista vai-
kutuksista omalla kunta-alueella on osasyy muiden
hy6tyndkokulmien korostumiselle. Kuntien ruo-
kapalvelujen kiytettdvissd olevien mairdrahojen
niukkuuden on todettu olevan yksi merkittavista
esteistd lahiruoan hankinnassa. Lihiruoan kaytto
julkisella sektorilla ei ole kuitenkaan tdysin mah-
dotonta tai taloudellisesti kannattamatonta, silla
hyviakin esimerkkeja 16ytyy jo nyt monista kunnis-
ta, esimerkiksi Vaalasta, Mikkelista ja Kiuruvedelta
(Mahdollisuuksien ldhiruoka, 2011; Wuori, 2012;
Lihis-opas, 2017). Néin ollen tietoisuuden lisda-
miselld 1dhiruoan hankkimisen aluetaloudellista
vaikutuksista voisi olla vaikutusta ruokapalvelujen
madrarahojen paiatoksenteossa.

Selvityksen mukaan (Viitaharju ym., 2014)
suomalaiset julkisen sektorin hankintarenkaat
ja —yksikot ostivat elintarvikkeista edustamiensa
ammattikeittididen kaytt66n muutama vuosi sitten
keskimadrin noin 15 prosenttia omasta maakun-
nasta. Noin 65 prosenttia ostoista tehtiin muualta
Suomesta ja noin viidennes ulkomailta. Omasta
maakunnasta ostettujen tuotteiden osuus vaihteli
melko suuresti eri maakuntien vililld, pienimmil-
ldan osuus oli vain noin viiden prosentin luokkaa
ja suurimmillaan noin 25 prosenttia. Yleisimmin
hankintarenkaat ilmoittivat ostavansa omasta maa-
kunnasta leipaa ja muita leipomotuotteita, kasvik-
sia, marjoja sekd maito- ja lihatuotteita. Tulevaisuu-
dessa oman maakunnan ostojen uskotaan kasvavan
hieman, silld vuonna 2020 lahiostojen osuuden
uskotaan nousevan noin 20 prosenttiin. Toisaalta
kuitenkin my6s ulkomaisten tuotteiden osuuden
uskotaan kasvavan noin 25 prosenttiin, eli julkis-
ten elintarvikehankintojen kotimaisuusaste laskisi.
(Viitaharju ym., 2014). Vuonna 2016 tehdyn kysely
mukaan (Reime, 2016) oman maakunnan elintar-
vikkeiden osuus kaikista elintarvikeostoista oli séi-
Iynyt melko samansuuntaisena kuin Viitaharjun ja
kumppaneiden selvityksessd, vain eniten ldheltd
ostavien maakuntien osuudet ovat kasvaneet, ylta-
en jopa 35—45 prosenttiin. Keskiméasraisesti omas-
ta maakunnasta ostettiin noin 21 prosentin verran
elintarvikkeita.

Uusimmassa ruokapoliittisessa selonteossa
(Ruoka 2030, 2017) todetaan, ettd joukkoruokai-
lun merkitys on kasvanut nopeasti ja se ohjaa ra-
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vitsemus- ja kuluttajakéyttaytymista. Siksi on tar-
keitd, ettd joukkoruokailussa tarjottava ruoka on
laadukasta, ravitsemuksellisesti oikeata ja tuottei-
den alkuperistd annetaan oikeat ja kattavat tiedot
kuluttajille. Ammattikeitti6illa on suuri merkitys
terveellisten ja kestdvien ruokavalintojen edista-
misessd, elamysten luomisessa ja ruokatrendien
jalkauttamisessa. Selonteko suositteleekin, ettda
joukkoruokailussa on keskityttdva toimenpiteisiin,
joilla edesautetaan kotimaisiin raaka-aineisiin poh-
jautuvien elintarvikkeiden kéytt6a ja kehittimista.
Lisdksi parempi yhteisty6 alueen tuottajien ja am-
mattikeittididen vililld edistdisi my0s tuotteiden
toimitusvarmuutta ja synnyttaa uusia, keskuskeitti-
Oiden tarpeisiin soveltuvia tuotteita. (Ruoka 2030,
2017).

Lahiruokatrendin vahvistuminen nahd4én mer-
kittavimmaksi tulevaisuuden muutostrendiksi, joka
vaikuttaa hankintarenkaiden ja -yksikoiden elintar-
vikehankintoihin vuoteen 2020 mennessa. Talou-
delliset ndkokulmat, kuten kustannusten kehitty-
minen ja kdytettivissi olevan budjetin kiristyminen
esimerkiksi kuntatalouden tiukkenemisen myota,
nousevat niin ikdan merkittivimpien muutostren-
dien joukkoon. Kotimaisten elintarvikkeiden ja luo-
muruoan arvostuksen ndhdadn myd6s voimistuvan
tulevina vuosina. My0s ruoan terveysvaikutukset,
puhtaus, turvallisuus ja jaljitettavyys seka erilaiset
ruokatrendit koetaan jatkossa yha tarkeampina.
Ruoan laadulle annettaneen tulevaisuuden han-
kintapéatoksissa hintaakin tirkedmpi painoarvo.
(Viitaharju ym., 2014). Tutkimusten ja selvitysten
perusteella julkiselta sektorilta 16ytyy kylla tahtoa
paikallisten elintarvikkeiden hankintaan, mutta on
vield toinen kysymys, miten se toteutetaan (mm.
Viitaharju ym., 2014; Reime, 2016).

Lihiruoan systemaattinen hankinta ja kaytto
julkisella sektorilla on ensisijaisesti arvovalinta ja
vaatii poliittista tahtotilaa sekd useiden tahojen
valistd yhteisty6td. Vastuu kotimaisten elintarvik-
keiden hankinnasta julkisiin ruokapalveluihin on
padasiassa kuntien luottamus- ja virkamiesjoh-
dolla. Yleensd julkisiin elintarvikehankintoihin
varattuja masrarahoja ei ole mahdollista korottaa,
joten ratkaisuja lahiruoan lisidmiseksi on 16ydet-
tava jostain muualta. Hyviksi osoittautuneita kei-
noja ovat mm. ruokalistojen ja reseptien tarkempi

Kuva Leena Viitaharju

suunnittelu tai huomion kiinnittiminen havikkiin.
Suomen eduskuntaan perustettiin vuonna 2012 1a-
hiruokaryhma4, joka on laatinut valmiin valtuusto-
aloitepohjan kuntien kayttoon. Valtuustoaloitteen
tarkoituksena on saada oman kunnan ruokapalve-
luissa lautasille enemmain lahiruokaa. Perusta la-
hiruoan kayton edistamiseksi tulisi luoda kunnissa
jo strategiatasolla. Jos kunnassa halutaan sitoutua
lahiruoan kayttdmiseen ja sen kdyton lisdamiseen,
on se konkretisoitava kirjoittamalla asia esimerkik-
si hankintastrategiaan, joka velvoittaa hankinnois-
ta vastaavia tekemaan elintarvikeostot enenevissa
madrin paikallisesti. (Viitaharju ym., 2014; Reime
2016; Ruoka 2030, 2017).
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3 LAHI-INNO HANKKEEN KAYTANNON

TOTEUTTAMINEN

Ldhi-Inno -hankkeen keskeisend tavoitteena oli
edistdd pienten elintarvikeyritysten mahdollisuuk-
sia toimia julkisten ammattikeittididen tavaran-
toimittajina. TAma tehtiin tarkastelemalla toteu-
tuneita innovaatioprosesseja niin pienyritysten
kuin julkisen sektorin nakokulmasta. Hankkeen
ensimmaisessd vaiheessa kartoitettiin ja tunnis-
tettiin menestyksellisia 1dhi-innovaatioyrityksia eli
sellaisia pienii elintarvikeyrityksid, joiden tavaran-
toimittajasuhdetta julkisen Kkeittion kanssa leimaa
innovatiivinen tuotanto-, jakelu-, markkinointi- tai
logistiikkaratkaisu tai muu innovatiivinen ratkaisu.
Lihi-innovaatioyritysten kartoittamisessa kaytet-
tiin hyviksi ldhiruokakontekstissa toimivia kehit-
tdjid ja asiantuntijoita, joiden kanssa keskustellen
tunnistettiin ja valittiin 15 innovaatioratkaisuiltaan
erilaista elintarvikealan yritystd, joiden lahi-inno-
vaatioprosesseja hankkeessa tarkasteltiin ldhem-
min.

Hankkeen seuraavassa vaiheessa kartoitettiin
menestyksellisen ldhi-innovaation rakentumista
ensimmaisessd vaiheessa esiin nousseiden yritys-
ten omistaja-johtajia haastattelemalla. TAméan vai-
heen tarkoituksena oli tunnistaa lihi-innovaation
syntyyn vaikuttaneet avaintekijat sekd maarittaa
eri tekijoiden suhteellinen merkitys 1dhi-innovaa-
tion menestyksellisen kayttoonoton nikokulmasta.
Haastattelut tarjosivat tietoa siitd, miten pienyrit-
tdjat tunnistavat ldhi-innovaation tarpeen toimi-
essaan julkisten keittiGiden tavarantoimittajina ja
miten ldhi-innovaatioiden synnyttdmista voitaisiin
mahdollisesti edistdd myos sellaisissa yrityksissa,
joissa erikoistuminen ja innovointi on vahaista.

Hankkeen kolmannessa vaiheessa edellisis-
si osavaiheissa valittuja innovaatioita seurattiin
edelleen niihin julkisiin keittiéihin, joihin valitut
yritykset toimittavat tuotteitaan ja tarkastelun alle
otettiin ammattikeittion (hankintapaallikko, ruoka-
palvelupaallikko, eméannat jne.) ndkokulma lahi-in-
novaatioihin. Tapauksesta riippuen hankintapaal-
likoitd, ruokapalvelupaéllikoitd tai muita vastaavia

henkil6ita haastattelemalla analysoitiin prosesseja,
jotka ovat johtaneet onnistuneeseen liiketoimin-
tasuhteeseen innovatiivisen ldhiruokatoimittajan
ja ammattikeittion vililld. TAmén vaiheen tavoit-
teena oli kartoittaa sitd, mitkd ovat ne tekijat, joita
ammattikeittiGt pitavit tarkeina ja innovatiivisina
toimittajan toimintatavoissa. Julkisten keitticiden
kanssa keskusteltiin myo0s siitd, miten ruokalista-
suunnittelussa havaittuja tarpeita voitaisiin tiyttaa
lahi-innovaatioiden kautta.

Haastattelut tehtiin teemahaastatteluina joko
kohteiksi valikoituneiden yritysten ja julkisen sekto-
rin edustajien tiloissa tai puhelimitse. Haastattelut
nauhoitettiin ja litteroitiin myohemmin tekstiksi.
Tekstiaineistoa luokiteltiin sisidllon perusteella tee-
moittain. Tulosten raportoinnissa kiytetdan suoria
lainauksia haastatteluista siten, ettd haastateltavaa
ei pysty tunnistaa. Henkil6iden ja paikkakuntien
nimet on muutettu anonyymeiksi. Lainauksien tar-
koituksena on elivoittaa tekstia ja tuoda lukija 1a-
hemméksi kentilld vallitsevaa todellisuutta. Kerétty
haastatteluaineisto (dénitallenteet ja litteraatioiden
tekstidokumentit) siilytetddn Helsingin yliopiston
Ruralia-instituutissa.

Neljannessé vaiheessa hankkeessa saadut kes-
keiset tulokset vietiin laajemmin yritysten ja julki-
sen keittiGiden toimijoiden tietoon. Tdma tapahtui
tyopajatyoskentelyn kautta. TyGpajoja toteutettiin
kahdeksan (8) kappaletta yhteisty0ssa eri maakun-
tien toimijoiden kanssa. TyGpajojen tarkoituksena
oli kohtauttaa yrittajat ja julkiset keittict seka myos
alan kehittdjatahot ja opiskelijat yhdessd pohti-
maan yhteistyohon liittyvid haasteita ja ongelmia
sekd 16ytdmaan niihin ratkaisuja. TyGpajat tarjosi-
vat myos yritysten ja julkisen keittididen edustajille
mahdollisuuden kontaktien luomiseen ja sita kaut-
ta edistivat osaltaan uusien liikesuhteiden synty-
misti. Tyopajojen lisdksi hankkeen tuloksia levitet-
tiin my6s seminaariesiintymisten, ammattilehti- ja
blogikirjoitusten muodossa.
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4 PK-ELINTARVIKEYRITYKSEN
INNOVATIIVISET TOIMINTATAVAT

4.1 HAASTATELLUT YRITYKSET JA
NIIDEN INNOVAATIOT

tyontekijamadralla mitattuna. Useimmiten vaki-
tuisia tyontekijoita oli alle 10 henkil6d. Haastatellut
yritykset sijaitsevat ympari Suomea aina Lappeen-
rannasta Kajaaniin, ja Vaasasta Mikkeliin. Puolet
haastatelluista yrityksistd oli joko leipomoita tai
marja-alan yrityksid, loput yritykset toimivat mm.
kala-, liha- tai vihannesalalla.

Lihi-Inno -hankkeessa tutkimuskohteiksi valitut
yritykset ja heiddn taustatietonsa esitellddn tar-
kemmin taulukossa 1. Yritykset olivat kaikki pienia

Taulukko 1. Haastatellut yritykset

Tuotanto- Tuotteet / palvelut Historia Henkilostomaara
suunta (kokoaikaiset +
maaraaikaiset)?
1. tukku lahiruokatuotteet Perustettu v. 2013 omasta kiinnostuksesta 1+2
lahella tuotettuun ruokaan.
2. vihannekset | erilaiset kaalit Perinteikds maatila, jossa on siirrytty 2+3
luomuun 2000-luvun taitteessa.
3. marjat juomatiivisteet ja mehuannoste- Omien raaka-aineiden jatkojalostus Iaht6- 5
lulaitteistot kohtana.
4. leipomo ruokaleipaa (vain kolmea lajia) Perheyritys 2. polvessa. 8
marjat marjasekoitukset, viipaloidut Aloittanut seka liha- ettd marjatuotteilla, 5+30
mansikat mutta nyt keskittynyt marjoihin.
6. liha lampaanliha, jalostuseldinkauppa, = Vanha maatila, jossa ollut lammastaloutta 2
paimenkoirakoulutus todella pitkaan.
7. kalatuotteet | jarvikalatuotteet, hunaja Maatila ostettu ja siirrytty luomuun 1990. 1+5
leipomo ruokaleipd, kahvileipa Perheyritys 3. polvessa. 17
9. leipomo leivét, kahvileivat, konditoriatuot- | perheyritys 4. polvessa 20
teet, kahvila
10. leipomo Gluteenittomat leivat ja sampylat, = Yritys lahtenyt toimintaymparistdssa 3
piirakat ja pasteijat, kakut, pullat havaitusta tarpeesta 1990-luvun alussa.
ja pikkuleivat. Halusivat tyoéllistaa itsensa maaseudulla.
. leipomo ruokaleipd, kahvileipa Tydntekijat ostivat edelliseltd omistajalta 12+2
tyopaikan itselleen 1997.
12. maito- tuorejuustot, jakiruokajaadyk- Halusivat jatkojalostaa oman tilan raaka- 2+5
tuotteet keet, leipajuusto ainetta, ostivat lopettaneen yrityksen
reseptiikan.
13. marjat kotimaisia marjoja kokonaisina, Tilalla aiemmin viljanviljelya. Tutustuivat 2+8
soseena, survoksena, hyytelénd, = mehustamotoimintaan, ostivat sen perus-
mehuina ja sekoitesalaatteina teella itse laitteet ja aloittivat puutarha-
marjojen viljelyn.
14. perunat ruokaperuna, raakaa ja esikyp- Perhetila 2. polvessa. 2
sennettya
15. kalatuotteet | kalajalosteet, lihajalosteet, laatik- | Yritys perustettu v. 2002 -
koruoat, salaatit, ateriat

2 Osassa yrityksia lisaksi myds satunnaisia kausitydntekijoita.
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Kuten luvussa 2 kuvattiin, innovaatioita voidaan
ryhmitelld usealla eri tavalla. Haastateltujen yrityk-
sien innovaatioiden kategorisoinnissa kiaytimme
Francis ja Bessantin (2005) luomaa luokittelua.
Se tunnistaa nelja erityyppistd innovaatiota: tuo-
te-, prosessi-, asemointi- ja paradigmainnovaati-
on. Tuoteinnovaatiosta on kyse, kun voidaan tun-
nistaa muutoksia yrityksen tarjoamissa tuotteissa
tai palveluissa. Prosessi-innovaatiossa tuotteen tai
palvelun tuotanto- tai jakelutapa on muuttunut.
Innovaatio voi olla myds tuotteen tai palvelun tai
itse yrityksen asemoinnin muuttaminen. Esimer-
kiksi tarjotaan aikaisemmin vihittdiskauppaan
tuotettua tuotetta ammattikeittiville. Neljds inno-
vaatioiden kategoria liittyy ajattelumallin tai -tavan
muutokseen. Se voi tarkoittaa esimerkiksi yrityksen
uudelleen organisoitumista tai liikketoimintamallin
muuttamista.

Haastateltujen yrityksien innovaatiot jakautui-
vat edelld mainittuihin neljaan kategoriaan taulu-

Taulukko 2. Hankkeessa tarkastellut innovaatiot.

kon 2. mukaisesti. Innovaatio on sijoitettu sithen
luokkaan, johon sen katsottiin p#dasiallisesti si-
joittuvan. Tassd tutkimuksessa tarkastelussa olleet
innovaatiot edustivat padasiassa tuoteinnovaatioi-
ta. Tuote- ja prosessi-innovaatiot ovatkin yleisim-
pid innovaatiotyyppeja elintarvikealalla (Baregheh
ym., 2012a ja 2012b; Carida ja Colurdio, 2014) ja
pk-yrityksissd (Oke ym., 2007). Innovaatioiden ka-
tegorisointi ei aina ole yksiselitteistd, silld niisté voi
16ytyd useamman luokan ominaisuuksia. Innovaa-
tiotyyppien vililla voi olla myos keskinaista riippu-
vuutta; esimerkiksi tuoteinnovaatio voi edellyttaa
innovaatiota prosessointitasolla (Wischnevsky ym.,
2011). Elintarvikejalostuksen luonteen vuoksi tuo-
teinnovaation taustalla voi usein olla prosessointiin
liittyvd muutos tai parannus, jolloin innovaation
voidaan todeta jopa olevan seki prosessi- etti tuo-
teinnovaatio. Téassdkin tutkimuksessa tuoteinno-
vaatioihin luokitelluissa innovaatioissa on element-
teja myGs prosessi-innovaatioista.

Prosessi-

Asemointi-

‘ Paradigmainnovaatio

Innovaatioluokka

Innovaatio

Tuoteinnovaatio
* Pilkottu luomukasvistuote

» Vahempiarvoisen kalan
jalostaminen

« Siivutettu paikallisleipa

» Raataloidyt
leipomotuotteet

« Raataloity lahileipa

« Esikypsennetyt perunaja-
losteet

« Julkiselle sektorille raata-
16idyt marjajalosteet

» Raataloidyt
leipomotuotteet

« Korkean marjapitoisuuden
jaadyke

innovaatio

« Jauhetun lam-
paanlihan ketju

« Viipaloitu man-
sikka

innovaatio

« Erityisruoka-
valio- tuotteet

« Alhaisen
arvostuksen
raaka-aineen
kaytto

« Lahiruokatukku

* Marjajuoma +
annostelulaitteisto

Yhteensa

9
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4.2 MITEN INNOVAATIO
SAA ALKUNSA?

Innovaation alkusysdyksena voi toimia suoraan
yrittgjalle ammattikeittiosta tuleva toive, yrittdjan
oma havainto ammattikeittion tarpeesta tai yrit-
t4jdn oma uusi idea. Yrityksien kertoman mukaan
innovaatio sai usein alkunsa keittion tarpeesta tai
toiveesta Naiissd tapauksissa keittio on esittanyt
tuotetoiveensa suoraan tai vilikiden kautta yrit-
tajalle eli keittio on ollut aloitteellinen innovaation
alullepanossa. Keittiolla on ollut tarve saada juuri
tietynlaista tuotetta ja yrittdja on halunnut vastata
sithen. Ammattikeittiot ovat voineet kertoa, ettd he
haluaisivat esimerkiksi leipaa siivutettuna, hyvin
tuoreena, maaratyn kokoisena tai ravitsemukselli-
sesti korkealaatuisena. Elintarvikealalla onkin tyy-
pillist, ettd erilaisten laatuvaatimuksien kasvaessa
yrityksien innovaatioaktiivisuus nousee (Capitanio
ym., 2009). Tunnetusti elintarvikeketjussa ostajat-
aho on usein se vahvin innovaatioajuri (Fortuin ja
Omta, 2009; Grunert ym., 1997), ja tidssikin sel-
vityksessd julkinen ammattikeittio erilaisilla vaa-
timuksilla tai toivomuksilla usein ikd4n kuin ajoi
yrityksid kehittiméaan tuotteitaan.

Joissakin tapauksissa keittiostd on saattanut
tulla kehittdmistyolle vain laajat ja 16yhat raamit.
Keittion pyynto ja toive on voinut olla hyvin vapaa-
muotoinen, kuten seuraavasta keittiGemannan yrit-
tijélle esittimistd pyynnostd voi havaita. Taméan
toiveen taustalla oli tarve saada keittion kiytt6on
marjatuote, joka sopisi myos lapsille.

”... ja sitten tuon kaupunki X:n suurimman
keittion emdntd sano, ettd “Tee heille jottain
hyvvee”... No mie sitten omasta pddista tein
sekoituksen... No ensinndkin ne sano, ettd kun
lapset on niin fiksuja, ettd jos sielld sopassa
on herukkaa, niin ne lajittelee ne kovakuoriset
marjat lautasen reunalle eikd syo... ettd sellai-
nen tuote...”

Innovaatiot ovat voineet saada myos alkunsa, kun
yrittdja on tarkkaillut toimintaymparistoadn. Tal-
16in keittion tarve on voitu havaita muutoksesta
keittion toiminnassa tai valikoimassa. Yrittdjille
idea on voinut syntyi esimerkiksi keittion toimin-
tavasta, jonka yrittdjd on ottanut oman innovaatio-
toimintaansa perustaksi ja lahtenyt etsiméin sithen
parempaa ratkaisua. Tyypillinen esimerkki on keit-
tiossd aikaa vievin tyGvaiheen, kuten pilkkomisen
tai annostelun, suorittaminen yrittdjan toimesta
tehokkaammin, nopeammin tai paremmalla teknii-
kalla. Monet pienten yritysten innovaatiot ovatkin

tuoneet helpotusta julkisten keittididen niukkojen
tyGvoimaresurssien riittdvyyteen.

”... joku keitti6 kumminkin, than tehtiin kysy-
mys, ettd mitd te teette tdstd mansikasta [ko-
konaisista manstkoista]. Ja ne kehui, ettd heil-
ld on sellainen yleisleikkuri, milld he murskaa
sen, ettd se tulee hienommaksi kiisseleihin. Niin
meilld oli sit samanlainen kone mitd niillikin,
niin me alettiin sitd tekemddan.”

Innovaation alkuunpanijana on voinut olla my6s
yrittdjan oma idea ja nikemys innovaation ainut-
laatuisuudesta eli markkinoilla ei ole ollut mitdan
vastaavaa. Yrittdja on kokenut palavaa halua to-
teuttaa tuo puuttuva asia itse. Joskus omaan ideaan
on voinut innoittaa myos tietyn raaka-aineen hyva
saatavuus. Eras yrittdja kertoi idean lahteneen siita,
kun kerran talvella kalastaessa tuli paljon sarkia.

"Sitten yks kerta tuli vahdn enemmdn sdarkid.
Todettiin, ettd nadmdahdn on than hyvid. Me ol-
laan aina olleet kovia miettimdcdn ideoita. Ja
sitten siind kun sitd pulkkaa veti sielld jérvelld
7 km lumihangella niin siind on aikaa miettid...
Niin sitten todettiin, ettd olisko tdstd bisneksek-

. 5

St.

Yrittdjin motivaatio 1dhted kehittiméin innovaa-
tiota kumpuaa useasta tekijastd. Haastateltujen
yrittdjien asennoituminen vaikutti olevan avoin ja
erityisen positiivinen ldhes kaikille uusille avauk-
sille ja muutoksille. Innovaation kehittelyyn 1ah-
detddnkin usein henkilokohtaisen mielenkiinnon
vuoksi. Eli kiinnostunut asenne kehittimiseen
tuntui olevan erittdin ratkaiseva tekija innovaatioi-
den syntymisessi. Motivaattorina yrityksilla tuntui
olevan monesti my0s selked tietoisuus ammatti-
keittion tarpeesta, johon juuri heiddn yrityksensa
pystyisi omalla idealla/innovaatiolla vastaamaan.
Joukossa oli my6s arvolatautuneita motiiveja. Erds
yrittaja koki, ettd suomalaisen tuottajan tuotteet
eivit saa riittdvaa arvostusta ja hintaa, joten paatti
tehd4 asialle jotain. Toisaalta suurimmalle osalle
haastatelluista taustalla motivoivana tekijana oli se,
ettd innovaatio nahtiin puhtaasti liiketoiminnalli-
sena mahdollisuutena. Innovaatiot mahdollistavat
usein myos pysymisen julkisen keittion toimittaja-
na jatkossakin, eli ilman uudistumista liikesuhde
kyseiseen keittioon olisi jopa saattanut katketa. Jul-
kinen sektori koetaan varmana laskujen maksajana
ja titen melko haluttuna kumppanina, jolloin se voi
muodostaa vankan kivijalan yrityksen tuloille.
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Kuva Leena Viitaharju

“Meistd pitdd vastata sithen mitd keittié taruii,
eikd jadrdpdisesti pitdd kiinni siitd vanhasta.
Ettd jos aina on myyty multaperunaa, niin se
tulee multasena — ota tai jdtd. Meistd niinko pi-
tdd kehittdd sitd mukaan mitd asiakas tahtoo.”

Uudistuksien tekoa vauhditti, jos yrityksen jo ole-
massa olevat laitteet ja koneet mahdollistivat uu-
sien tuotteiden kokeilun ja innovaation eteenpiin
kehittelyn. Yritykset hyodynsivit esimerkiksi toisen
tuotteen valmistamiseen hankittua tai valmistet-
tua laitetta uuden tuotteen prosessoinnissa. Myos
tietoisuus toisten yritysten vajaalla kapasiteetilld
toimivista laitteista saattoi olla innovaatioiden ke-
hittelyssa ratkaisevaa: yrittdja saattoi oivaltaa, etta
yhdistamalla heidin yrityksensi tuotteen ja tuotan-
totavan toisen yrityksen laitekantaan asia voidaan
tehdd paremmin, kustannustehokkaammin tai
erilaiseksi lopputuotteeksi. Koneiden ja laitteiden
vajaakaytto vdheni siis sekd omissa ettd yhteistyo-
kumppaneiden yrityksissd. Tarvittaessa laitteita
my0s uusittiin tai jopa rakennettiin tuotantotiloja,

jotta tuotetta voitiin valmistaa riittdvid maarid ja
tavoiteltua laatua. T4ll6in yrityksen oli tietysti nah-
tava asialle tulevaisuudessa markkinapotentiaalia
tarpeeksi, ettd isoja investointeja kannatti tehda.
Aikaisemmalla tai nykyiselld elintarvike- tai alku-
tuotantotaustalla ja -kokemuksella oli positiivinen
vaikutus uuden kehittdmisessa. Innovaatioiden ke-
hittdmiseen sysdyksen on voinut antaa myos muu-
tos omassa tuotannossa, esimerkiksi voimakas lisa-
ys alkutuotannossa. Talléin on jouduttu keksimaan
jarkevi ja taloudellinen keino saada raaka-aine tai
tuote markkinoille.

Keittiohenkilokunnalla voi myds olla tirkea,
jopa rohkaiseva, rooli kehittamisprosessissa. Keit-
tion positiivinen suhtautuminen ja resurssien
mukaan aktiivinen osallistuminen kehittdmiseen
auttaa yrittijaa eteenpdin. Jos julkisen keittion
henkilokunta osoittaa aktiivisesti sitoutumista yh-
teiskehittdmiseen, uskaltaa yrittdjédkin helpommin
sitoutua kehitteleméain tuotetta, jonka markkinois-
ta ei vield ole tdysin varmuutta.

“No meilld se on yleensd ldhtenyt siitd, ettd X:n
kanssa on juteltu. Ja X on hyvin timmdinen...
sanotaanko positiivisesti ajatteleva ihminen.
Niin hdn sit on aina ollut, ettd jos te ootte val-
miita tdllaseen, niin he sitten uskaltaa rupee
koitteleen meiddn nditd harjoitushommia.”

Myo0s keittion kertomalla tiedoilla liittyen esim.
ruokailijoiden kulutuskayttdytymiseen tai tuottei-
den kiyttokelpoisuuteen voi olla vaikutusta inno-
vaation syntymiseen. Kaikki se tieto, mité keittict
tuotteista tai asiakaskokemuksista kertoivat, auttoi
yritysta eteenpiin tuotteiden kehittelyssa. Ostajalta
saamiensa tietojen avustuksella yrityksilld oli pa-
remmat mahdollisuudet ratkaista keittion haasteita
tai ongelmia ja siten edesauttaa innovaation synty-
mista.

“No ensinndkin ne sano, ettd kun lapset on niin

fiksuja, ettd jos sielld sopassa on herukkaa,
niin ne lajittelee ne kovakuoriset marjat lauta-
sen reunalle eikd sy6.”

4.3 INNOVAATION UUTUUSARVO

Innovaatioiden uutuusarvoa voidaan tarkastella
sitd kautta, ettd kenen ndkokulmasta se on uusi
(Garcia ja Calantone, 2002); valmistavan yrityksen,
ostavan Kkeittion, vai koko elintarvikealan nakokul-
masta katsottuna. Voidaan todeta, ettd tdssa selvi-
tyksessa lapi kaydyista innovaatioista vajaa puolet
oli suhteellisen uusia toimialallaan. Jokin innovaa-
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tio on voinut olla jo aikaisemmin kiytossa vahittais-
kaupan puolella tai yksityisellda ammattikeittiosek-
torilla, mutta nyt se tuotiin tai ratéloitiin julkiseen
keittioon. Osa tutkituista innovaatioista perustui
siis sithen, ettd niissa sovellettiin toisella sektorilla
jo kaytossa olevia tuotteita tai toimintoja julkiselle
puolelle. Innovaation uutuusarvo saattoi joissain
tapauksissa perustua myos esimerkiksi sellaisen
raaka-aineen pilkkomiseen, jota keittio ei ole aikai-
semmin saanut pilkottuna. Osa yrittdjistd koki, etta
sindlladn heidin tuotteensa eivit valttamatta olleet
sen innovatiivisempia kuin muidenkaan vastaavan
alan yrityksien, mutta heidin toimintatapansa oli
innovatiivinen ja he olivat onnistuneet 16ytimééan
tuotteelleen sopivan markkinaraon. Toiminnan in-
novatiivisuudella tarkoitettiin erityisesti yrityksen
joustavuutta. TAma on erityisesti pienyrityskentas-
sd ominainen kilpailukykytekija.

"Kylld meiddn innovaatio on ollut nimen-
omaan sejoustavuus. Ja tota ettd pystytddn te-
kemaddn erilaisia ja pystytddn muokkaamaan
Jja se ei ole sidottu prosesstin.”

Yrittdjien joustavuus nousi esille useassa haastatte-
lussa. Verrattuna isoihin yrityksiin pienet yritykset
toimivat usein joustavammin ja pystyvit reagoi-
maan suhteellisen nopeasti markkinoiden muutok-
siin ja asiakkaiden vaihteleviin tarpeisiin. Naiden
ominaisuuksien vuoksi pienet yritykset voivat olla
jopa innovatiivisempia kuin vastaavat suuryritykset
(vrt. esim. Laforet ja Tann, 2006).

Innovaatiota voidaan pitdd mullistavana, jopa
radikaalina, jos tuotteen kaytto, toimivuus, ominai-
suudet, muotoilu tai raaka-aineiden kaytté eroaa
huomattavasti verratessa aikaisemmin valmistet-
tuihin vastaaviin tuotteisiin (Matinez ja Briz, 2000).
Elintarvikealan innovaatiot ovat pienyrityskonteks-
tissa useimmiten kuitenkin vihemmain radikaale-
ja, vahittaisin muutoksin tai parannuksin syntyvia
innovaatioita (Baregheh ym., 2012a). Tima johtuu
siitd, ettd kuluttajat ovat tyypillisesti konservatiivi-
sia ruokavalinnoissaan ja liian uusia tuotteita voi-
daan aluksi jopa hyljeksid (Matinez ja Bitz, 2000).
Toisaalta yritykset pyrkivat kehittdméan tuotteita
liiketoiminnallisista 1dhtokohdista, silld tuotteil-
la, jotka eroavat kilpailijoiden tuotteista, voidaan
saavuttaa kilpailuetua. Haastatelluissa yrityksissa
innovaatiot olivat my0s syntyneet yleensa vahittai-
sin muutoksin tai parannuksin. Haastatellut yrit-
tdjat painottivat, ettd heille oli tarkeda erilaistaa ja
raataloida tuotteitaan aina kulloisenkin asiakkaan
yksilollisen tarpeen mukaan. Joustava toiminta oli
selkedsti yritysten kilpailuvaltti.

“Haluttiin tehdd sellainen, ettd ei oo sitd vas-
taavaa kilpailijaa, ettd pystytddn jollain taval-
la erottumaan. ”

4.4 SISAISTEN JA ULKOISTEN
TEKIJOIDEN VAIKUTUS
INNOVAATIOPROSESSISSA

Yrityksen kyky hyodynt&a sisaisia ja ulkoisia resurs-
seja ja osaamista ovat tirkedssid asemassa inno-
vaation syntymisessi ja kehittimisessd. Yrityksen
sisdisid tekijoitd ovat muun muassa tyoGtekijoiden
osaaminen, yrityksen ikd ja koko sekd avoimuus
uusille ideoille. Ulkoiset tekijét liittyvit sen sijaan
muun muassa suhteisiin muihin yrityksiin, yh-
teistyohon ja sen rakenteisiin. Erityisesti pienien
yrityksien kohdalla korostuu myos ulkoisten re-
surssien hyodyntdminen; misti yritys saa tarvitta-
essa tietoa, osaamista tai laitteita. (Avermaete ym.,
2004; Gellynk ja Kuhne, 2008). Naista kaikista te-
kijoista koostuu yrityksen kyky innovoida ja vieda
prosessi tuloksellisesti loppuun saakka.

4.4.1 YRITYKSEN OMINAISUUKSIEN
VAIKUTUS

Haastateltavat yritykset olivat kaikki (tyotekijoiden
lukumaaralla mitattuna) pienyrityksia. Valtaosa oli
3—17 henkilod kokoaikaisesti tyollistavia pienyri-
tyksid. Yli puolet haastatelluista yritt&jista koki, ettd
yrityksen koko on edistdnyt innovaation syntya tai
kehittdmistd riippumatta siité, ettd oliko kyseessa
mikrokokoinen tai vihén suurempi yritys. Aikai-
sempi tutkimus onkin osoittanut, ettd yrityksen
koolla ja taloudellisten resurssien rajallisuudella
saattaa olla innovointia hidastava vaikutus, mutta
jos yritys osaa kayttad hyvikseen yhteistyon ja ver-
kostoitumisen edut ulkoisten sidosryhmien kanssa,
voidaan nama niahda innovoinnin keskeisimpina
mahdollistajina (esim. Briz ja Felipe, 2007; Colur-
cio ym., 2012; Grunert ja Valli, 2001).

Pienet, pari henkil6a tyollistavét yritykset koki-
vat, ettd mikroyrityksena he pystyivit nopeasti nap-
paamaan kiinni johonkin ideaan ja heittaytymaan
projektista toiseen eli esimerkiksi tuotekehittimaan
uudenlaisen tuotteen ilman etta yrityksen varsinai-
nen tuotantotoiminta siitd suuremmin hiiriintyy.
Teknisesti tillainen on suurissa yrityksissd usein
mahdotonta, mutta pienet ovat ketterampid mm.
tekemaéén erilaisia uusia kokeiluja myos tuotannos-
saan. Toisaalta pienissa yrityksissd uuden kehitta-
minen joudutaan tekemé#in muiden péivittdisten
toimien liséksi, jolloin se sekoittaa normaaleja toita.
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Usein tdma tarkoittaa, ettd varsinainen uuden ke-
hittely tehdain iltaisin ja viikonloppuisin.

“No yrityksen koko edisti sillé tavalla ettd pys-
ty heti nappaamaan tan jutun. Haittast siind
mielessd ettd se sekoittaa sen tyopdivdn ja me
et olla niin iso, ettd se yritys pyorisi taustalla tai
normaalit toiminnot kokoajan vaan se on pois
stitd... hdiritsee sitd normaalia kdytdntod... sii-
nd mielessd se hidastaa sitdi mitd sen jalkeen,
ettd tavallaan se sitten jdd kokeilukst. Sita ajat-
telee ettd kokeillaan, mutta sitten suhtautuu
ettd hoidetaan ndmd perusasiat kuntoon... ettd
sunnuntaina voidaan harrastaa tdllaista.”

Aika ja resurssien vahaisyys mainittiin innovaation
kehittimistda mahdollisesti rajoittaviksi tekijoiksi.
Haastatellut toivat esille, etta toisaalta juuri heidan
yrityksensi toisaalta pieni, mutta riittivan suuri
koko mahdollisti julkisen ammattikeittion maériin
vastaamisen, mutta samalla he pystyivit olemaan
hyvin joustavia ja palvelemaan julkisen sektorin
pienempidkin erityistarpeita, joihin isoilla yrityk-
silla ei ole edes mitdin halua 1dhted mukaan. Haas-
tatteluissa tuli esille my6s nidkemyksid, ettd vahva
panostaminen innovaatioihin ja uusien tuotteiden
kehittdmiseen todennékoisesti edellyttdisi huomat-
tavasti suurempaa yrityskokoa tulevaisuudessa.

“No joo, sanotahan, ettd jos olis esimerkiksi
3—4 kertaa suurempi, niin sitten pystyttdis
enemmdnkin, olis tuotekehittelypuolelle ta-
vallansa sitten jo than omat henkilonsd, jotka
toteuttais sitd. Meiddn kokoisessa yrityksessd
ldhes kaikkien tdytyy vdhdn kaikkeen taipua.”

Pienissa yrityksissa on tyypillistd, etta yrittajalla it-
sellddn on keskeinen asema niin strategisissa kuin
operatiivisissakin toiminnoissa. My0s innovaatio-
prosesseissa yrittdjallda on usein keskeinen rooli,
joskus yrittdja on yrityksessa jopa se ainoa henkilo,
joka osallistuu uutuuksien kehittelyyn. Haastatte-
luissa tuli esille, ettd yrittdja kokee olevansa ikaan
kuin idean omistaja ja innovaatioprosessi halutaan
usein pitdd ns. “omissa népeissd”. Yrittdjat eivit
kuitenkaan tdysin ottaneet innovaatioiden syntymi-
sen ja kehittelyn kunniaa itselleen, vaan ty6tekijoi-
den tirkeys ideoinnissa seki toteutuksessa tuotiin
my0s avoimesti esille, jos sithen oli aihetta. Useassa
yrityksen tyOntekij6ita arvostettiin heiddn ammat-
titaitonsa takia ja heille uskallettiin antaa vastuuta
my0s haasteellisissa kehitystehtivissa. Haastatelta-
vat ymmarsivat tyontekijoiden olevan yksi yrityk-
sen tarkeimmisti voimavaroista.

"Kylld on meillad muitakin mukana [kehitta-
massd], ettd et ollut tdysin minun kdsissd. Meil-
ldhdn koko muu toiminta pyorii ja tamd oli
vain pieni osa stitd.”

“Ilman tyotekijoitd ei tulis toimeenkaan... tulee
than hyvid ideoita. Perusreseptit itte yleensd
teen ja katotaan sitten. Ja kylld md pyyddnkin
ideoita aina.”

4.4.2 OSAAMINEN JA RESURSSIT

Innovaation kehittiminen vaati yrittdjalta monen-
laista osaamista. Elintarvikkeiden valmistuksessa
tarvitaan monia laitteita ja koneita, ja laiteosaa-
minen nousikin yhdeksi tarkeimmistd osaamisen
aloista, jota tarvittiin innovaation kehittamisessa.
Myos aikaisemmissa tutkimuksissa on todettu, etta
yrityksen tekninen osaaminen seki kyky omaksua
ja ottaa kaytt66n uutta tekniikkaa tukee innovoin-
tia erityisesti pienissd yrityksissd (Avermaete ym.,
2004; Carida ja Colurdio, 2014; Freel, 2005). Yrit-
tajat saivat teknisissi asioissa usein apua laitetoi-
mittajilta.

"Sieltd tuli [laitevalmistajalta] kouluttaja meil-
le ja neuvo miten konetta kdytetddn.”

Tuoteinnovaatioissa korostuivat raaka-aineiden ja
ainesosien tuntemus. Tahan yrittdjat saivat asian-
tuntija-apua raaka-aineiden toimittajilta. Haastat-
teluissa tuli my6s ilmi, ettd yrittdjalla tulee olla ka-
sitys koko tuotantoketjusta tilalta tai jalostuksesta
keittioon saakka. Ketjun vaiheiden tuntemus oli
kahdesta syysta tarkeda. Ensinnakin se oli eduksi
laadun takaamisessa. Toiseksi toimittaminen ja
jakelu julkisiin keittiGihin voi olla tuotteesta riip-
puen aikataulullisesti haastavaa. TAiméa on vaatinut
yritykseltd useiden toimintojen hiomista sopimaan
juuri naihin julkisen keittion toimituksiin. Haas-
tateltavat yritykset olivat tehneet sekd pienia etta
isoja laiteinvestointeja, jotta tuotteesta pystyttiin
tekemadn keittion toivomuksien ja tarpeiden mu-
kainen. Useimmat haastatelluista yrittdjistd kuiten-
kin totesivat, ettd perusinvestoinnit ovat riittdneet
innovaatioiden eteenpéin viemiseen.

"Kylld se on aikalailla ton porukan ideointia ja
silleen. Ei me oo kone- ja laiteinvestointeja léih-
detty tekemddn rddtdloityjd tuotteita varten.
Kylla se pitdd leipurin kokemuksesta ottaa se
irti, ettd milldlailla mikdkin on jdarkevda teh-
da.”
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Usein innovointi pienissi yrityksissd yhdistetdin
yrittdjan tiettyihin ominaisuuksiin seki tyctekijoi-
den kyvykkyyteen (esim. Forsman, 2004). Lisaksi
oleellista innovaatioiden kehittdmisen kannalta on
yrityksen kyky hyodyntda yrityksen ulkopuolella
saatavissa olevaa tietoa (Avermaete ym., 2004).
Naiin on erityisesti pienten yrityksen kohdalla, joilla
ei ole omia tuotekehitys- ja tutkimusresursseja tai
tiettyyn innovaatioon tarvittavaa erikoisosaamista.

Grunert ym. (1997) esittad, ettd menestykselli-
nen innovaatio elintarvikesektorilla edellyttaa yri-
tykselta panostusta tutkimukseen ja kehittdmiseen
sekd markkinasuuntautuneisuutta. Tutkimukseen
ja kehittdmiseen (T&K) liittyvd tietotaito takaa
yrityksen kyvykkyyden kehittdd uutta teknologiaa.
Innovatiivisella yritykselld ei kuitenkaan valtta-
matta tarvitse olla varsinaista tutkimus- ja kehitta-
mistoimintaa. Usein pienilla yrityksilld ei olekaan
resursseja panostaa T&K-toimintaan. Onkin esitet-
ty, ettd henkilokunnan kouluttaminen voi pienilla
yrityksilld olla jopa parempi keino innovaatioiden
lisiamiseen kuin suora satsaaminen T&K-toimin-
taan (Avermaete ym., 2004). Yrityksissa otettiinkin
esimerkiksi laitevalmistajien tai erilaisten edunval-
vontajarjestdjen jarjestimit koulutukset innolla
vastaan.

Markkinasuuntautuneisuus puolestaan varmis-
taa sen, ettd yrityksen innovaatiot vastaavat mark-
kinoiden todelliseen tarpeeseen. Innovaatio syntyy-

kin usein tarpeeseen vastata nopeasti markkinoilla
havaittuihin muutoksiin tai heikkoihin signaalei-
hin. Tall6in tarvitaan aivan erityisesti pienien yri-
tyksien kilpailutekijoitd; joustavuutta, tehokkuutta
ja nopeaa reagointia. Markkinatuntemus vihentaa
my6s huomattavasti tuotteen menekkiin liittyvaa
riskid. (Grunert ym., 1997). Téssd tutkimuksessa
haastatellut yritykset olivat juurikin tillaisia; kette-
rid, valmiita raatal6imasn ja sopeuttamaan tuotan-
toaan seka aktiivisia markkinamuutosten seuraajia
ja halukkaita kuuntelemaan asiakkaitaan.

4.4.3 SIDOSRYHMIEN ROOLI JA VAIKUTUS

Vaikkakin yrittdjalld itsellddn on usein keskeinen
rooli innovaatiossa, yritykset tiedostavat sidosryh-
mien tarkeyden innovaatioprosessissa. Kysyttaessa
miten yrityksen sidosryhmaét vaikuttivat innovaatio
syntyyn, totesivat lahes kaikki keittion roolin tai vai-
kutuksen olleen hyvin keskeinen. Keittion osallis-
tuminen voi olla muun muassa tuote-esimerkkien
antamista, reseptiikan kehittdmista tai tuotteiden
soveltuvuuden testaamista laitoskeittiGolosuhteis-
sa.

"Kylld myo ollaan vdhdn kyselty esimerkiksi
keittion X kanssa silloin kyseltiin ettd minkd-
laista hyd toivoo ja mikd olisi parempi ja onko
hyvd nain...”

Kuva Leena Viitaharju
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*Joo ja sitten toisinpdin me saatiin tddltd mal-
liks meille sinne, ettd minkdlaisia pitdis olla ja
mitd tottunnu kdyttdd, ja me mallattiin suurin-
piirtein sithen ldhelle.”

Voitaneen todeta, ettd ammattikeittion kanssa ta-
pahtuva vuorovaikutus ja yhteisty6 ovat olleet erit-
tdin merkittdvissd osassa useassa innovaatioissa.
Tama vuorovaikutus saattaakin olla yksi ratkaiseva
tekijd, miksi juuri ndma tuotteet ovat paisseet jul-
kiseen ammattikeittioon. Keskusteluyhteyden yl-
lapitaminen keittion kanssa nahtiin tarkedksi seka
yleisen tiedonvaihdon ettd varsinaisen tuotekehi-
tyksen kannalta. Laheinen yhteisty0 arvoketjussa
helpottaa ja mahdollistaa tiedon siirtymisen osta-
jan/kdyttdjan ja valmistajan/tavarantoimittajan
valilla. Lisaksi palautteen antaminen mahdollistaa
tuotteen edelleen kehittelyn. (Tether, 2002). Vai-
kuttaisi siltd, ettd ldheinen yhteistyo/liiketoiminta-
suhde mahdollistaa tiedonvaihtamisen, palautteen
antamisen, jotka edesauttavat innovaatioiden syn-
tymisessd ja kehittdmisessa.

"Sillon kun paikallinen toimittaja ja kun se ite
ajjaa ne marjat sinne keittioille, niin silloin
syntyy se keskusteluyhteys emdntien kans-
sa. Ja niitd tuotteita voidaan rakentaa niiden
emdntien kanssa yhdessd. Mutta jos sielld Kes-
kon autokuski jakelee, niin se on hyvd, ettd ne
sannoo hyvee huomenta niille emdnnille. Se
yhteys loppuu siihen. Ettd kylld meiddn tuote-
kehitys on than tdtd kautta kulkenu.”

Usein innovaation syntyyn ja kehittaimiseen mainit-
tiin vaikuttaneen my0s tuotantoketjuun kuuluvat
valttdméttomat muut toimijat. Esimerkiksi tapa-
uksissa, joissa tuottajalla itselldén ei ole jatkojalos-
tukseen hyvaksyttja toimitiloja, erityisen tirkeiksi
sidosryhméksi nousevat muut jalostavat yritykset
sekd kuljetus- ja jakeluyritykset. Erdskin yrittaja
toteaa:

“Henkilon X osaaminen siind oli hyvd. Hénelle
se oli ihan selvd; joo me ollaan toimitettu en-
nenkin, ettd tehdddn ndin ja ndin ja onnistuu.
Niin ja meilld on tuollainen toimija, joka suos-
tuu varastoimaan sen. Ja hdnelld on mahdol-
lista varastoida se.”

Tamain kaltaisen yhteistyon on todettu olevan tyy-
pillista erityisesti alkutuottajilla, joilla ei ole omia
jatkojalostustiloja tai osaamista jalostuksesta. Ja-
lostavat yritykset voivat toimia ikdén kuin linkkina
innovaatioon laitteiden ja osaamisensa kautta. Il-

man tata linkkid innovaatio voisi jopa jadda toteu-
tumatta (Carida ja Colurdio, 2014).

Yrittdjat ovat voineet myos saada apua ja tu-
kea laitetoimittajilta, asiantuntijaorganisaatioilta
ja viranomaisilta. Erityisesti asiakkaiden ja tava-
rantoimittajien merkitys pk-yrityksien tuote- ja
tuotantoinnovaatioissa on havaittu olevan tirked
(Avermaete ym., 2004; Carida ja Colurdio, 2014).
Vertikaalinen yhteistyo0 eli yhteisty6 tuotantoketjun
edellisen ja seuraavan toimijan kanssa vaikuttaisi
olevan tirkea tekija innovaatioiden kehittymiseen.
Yhteisty6 tavarantoimittajien kanssa selittda useita
menestyksellisid innovointeja. Tavarantoimittajilla
on téarked rooli erityisesti prosessi-innovaatioissa.
Yhteistyo ostajien kanssa edistad erityisesti taas
tuoteinnovaatioita. Sen sijaan horisontaalisilla si-
doksilla ei nayttiisi olevan niin suurta merkitysta
innovaatioaktiivisuudessa. (Tomlinson, 2010). Ta-
varantoimittajat (mm. raaka-aine-, laitetoimittajat)
olivat haastattelujen perusteella myos tarkeita taho-
ja, joilta kysyttiin ja saatiin apuja kehittimistyossa.
Hedelmaillisestd yhteistyosta pienyrittdjan ja tava-
rantoimittajan vililla kertoo seuraava lainaus:

”..soittelin tavarantoimittajalle ja mentiin
meiddn leipurin kanssa ja tavarantoimittajan
koeleipurin kanssa ja laitettiin ajatuksia yh-
teen ja leivottiin molemmissa paikkoja ja saa-
tiin hierottua. Vein ndytteitd ja otin palautetta
Jja se meni kylld silleen, ettd saatiin se mun mie-
lestd aika nopeestikin vield radtdaléityd silleen,
ettd ne oli tyytyvdisid.”

4.4.4 MUUT ULKOISET TEKIJAT

Innovaatioprosessiin on todettu vaikuttavan myos
toimintaymparistostd ja toimialasta kumpuavat
tekijat (Damanpour ym., 2009). Yksi tillainen te-
kiji on yrityksen toimialalla vallitseva kilpailuti-
lanne. Kirei kilpailu pakottaa yrityksid miettimaan
keinoja, joilla parjatd markkinoilla. Lihestulkoon
kaikkien haastateltujen yrityksien kohdalla voidaan
puhua tuotannon tai ainakin osan tuotannon eri-
koistumisesta tai tuotteiden ja toimintakonseptin
raataldinnistd. Osalla haastatelluista yrityksista
innovaation syntyyn ja kehittdmiseen on vaikut-
tanut erityisesti toimialan kilpailutilanteen selked
kiristyminen. T&ll6in on haettu uusia markkinoita
nykyisille omille tuotteille. TAamakin on kuitenkin
vaatinut useimmiten tuotteiden ritaléintia uudelle
kohdemarkkinalle sopivaksi. Tdsmailleen samoilla
tuotteilla, joilla yritys on ollut esimerkiksi vahittais-
tavarakauppamarkkinoilla, ei ole voitu useinkaan
paasta julkisen keittion toimittajaksi.
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"Eli jos et pysty rddtdaloimddn sitd tuotetta tar-
Jouspyyntéd vastaavakst, niin sen ldpimeno on
epdvarmempaa.”

Osalla yrityksistd innovaatio perustui myos aivan
uuden markkinaraon tunnistamiseen. Naissd ta-
pauksissa ei ollut olemassa aivan vastaavanlaista
kotimaista tai alueellista palvelutarjoajaa. Tallin
innovaatio kisitti isomman toimintakonseptin
tarjoamista julkiselle sektorille eli yritys pystyi tar-
joamaan ratkaisun kerralla asiakkaan useampaan
ongelmaan. Vuoden 2017 alussa voimaan tullees-
sa hankintalaissa téllainen tilanne on huomioitu
erityiselld  innovaatiokumppanuus-hankinnalla.
Innovaatiokumppanuudessa tilataan ensi vaihees-
sa kehitysty6t4, joka tdhtda sellaiseen tuotteeseen,
palveluun tai urakkaan, jota ei ole markkinoilla
vield olemassa. Kehitysvaiheen jalkeen tuotetta tai
palvelua ei tarvitse enai erikseen kilpailuttaa, vaan
hankintayksikko voi ostaa niitd suoraa menettelys-
sd mukana olevilta jos niin haluaa. (Aho, 2017).

Haastatellut yritykset seuraavat markkinoita
ja sielld olevaa tarjontaa melko aktiivisesti. Yritta-
jat olivat tietoisia esimerkiksi siitd missd méaarin
samanlaisia tai samankaltaisia tuotteita on tarjolla
muilla alan yrityksilld. Olemassa olevan valikoiman
tunteminen onkin ollut eduksi tarjonnassa olevien
“aukkojen” havaitsemisessa. Innovaatioiden lah-
teeni voi olla juuri ndiden aukkojen, markkinoilla
havaittujen mahdollisuuksien, huomaaminen ja
oivaltaminen. KeittiGt auttoivat yrityksia markkina-
aukkojen luotaamisessa kertomalla toiveita, puut-
teita ja alustavia ideoita suoraan yrittdjille. Tuottei-
den erilaistaminen keittion toiveiden mukaan toimi
innovaatioiden ponnahduslautana ja oli joillekin
yrityksille selvi kilpailutekija.

“Esimerkiksi tarjouskilpailutilanteessa  kun
ndkee ketkd tippuu siitd pois niin ensimetreil-
ld... ne ketkd tarjoaa vastaavaa tuotetta, joka
el atvan tdytd heiddn kriteerejd. Eli jos et pys-
ty rddtdloimddn sitd tuotetta tarjouspyyntod
vastaavaksi, niin sen ldpimeno on epdvar-
mempaa. Eli se on kilpailutekija.”

Osalle yrityksistd markkinoiden kehittymisessa oli
tyypillist4, etta yritys on ensin vakiinnuttanut tuot-
teensa viahittaiskauppamarkkinoilla tai yksityisella
ammattikeittiosektorilla ja sitten havainnut, ettd
samantyyppisille tai raataléidyille vastaavanlaisille
tuotteille olisi tilausta my6s julkisella ammattikeit-
tiosektorilla. Julkinen sektori vain on perusvaati-
muksiltaan niin erilainen, ettd ldhes aina yritysten
on jollain tavalla muutettava vahittaiskauppasekto-

rille suunniteltua tuotettaan. Yleensi ainakin pak-
kauskoko on julkisella sektorilla tdysin erilainen.

Grunert ym. (1997) esittdd, ettd menestyksel-
linen innovaatio elintarvikesektorilla edellyttaa
yritykselta markkinasuuntautuneisuutta. Mark-
kinasuuntautuneisuus tarkoittaa sitd, ettd yritys
systemaattisesti seuraa markkinoita sekid niiden
kehitysta ja pyrkii kehittimain omat tuotteet sen
mukaan. Yritys voi esimerkiksi tehdd markkina-
tutkimuksia, kysella tarpeita nykyisiltd ostajilta tai
seurata mita kilpailijat tekevéit. Markkinasuuntau-
tuneisuus varmistaa sen, etta yrityksen innovaatiot
vastaavat markkinoiden tarpeeseen. Pienilla yrityk-
silla kyse on my0s resurssien sadstamisesti. Tunte-
malla markkinat, jopa tekemalld tuotteita “mittati-
lauksena”, voidaan tehdi tarvittava kehittdminen
varmalla pohjalla tietden, etta tuotteelle on varmas-
ti menekkia.

4.5 HAASTEET JA VASTOINKAYMISET
INNOVAATION KEHITTAMISESSA

Keskusteluissa yrittdjien kanssa innovaation ke-
hittdmiseen liittyvistd haasteista vaikutelma oli,
etteivat yrittdjat olleet kokeneet kehittdmisessa
juurikaan ylitsepadseméattomid vastoinkdymisia.
Haasteina mainittiin 1ahinna byrokratian tyolays ja
elintarvikelainsaadannon asettamat “ylimitoitetut”
vaatimukset pienjalostajalle. Ehdottomana inno-
vaatioiden syntymisen esteeni niitd ei kuitenkaan
nihty.

“No byrokratia on aika kova haaste. Vastoin-
kdymisia on enemmdn tullut byrokratialta
kuin muualta.”

Laitteiden toimivuuteen ja niilla saavutettuun tuot-
teiden laatuun ei oltu aina tyytyviisia ja ne vaati-
vatkin monesti paljon testaamista ja kokeilemista.
Innovaatioissa, joissa tuotantoon osallistui useita
toimijoita (esimerkiksi jos tuote tai osa sen kompo-
nenteista tehtiin alihankkijoiden toimesta), haas-
teena oli laadunvarmistaminen ja luonnollisesti
my0s sovituissa aikatauluissa pysyminen.

Kaikkein eniten yrittajat toivat kuitenkin esille
jakeluun liittyvid haasteita. Erityisesti logistiikkaa
on haaste tuoretuotteiden kuten vihanneksien ja
pehmein leivan kohdalla. Jakelupaikkoja on useita,
jolloin se tarkoittaa, ettd aikataulu on tiukka ja vir-
heita ei saa tulla. Logistiikan korostuminen osoit-
taa my0s sen, ettd innovatiivisen tuotteen tai tuo-
tantotavan kehittely ei pelkistaan riitd. Julkiseen



keittioon toimittajaksi padseminen edellyttdd aina
myo6s hyvin toimivan jakelun. Erdit yritykset olivat
ratkaisseet logistiikan aikataulutuksen esimerkiksi
vhdistamalla paivittaistavarakaupan ja keittididen
jakelun samaan reittiin. Liséksi logistitkan onnis-
tuminen edellyttdd tuotannon tarkkaa suunnittelua
varsinkin helposti pilaantuvilla tuotteilla, ettd kaik-
ki aikataulut osuvat saumattomasti yhteen.

"Se on sitd, ettd logistiikka on aivan oikeesti...
mut se ldhtee tuotannosta, ettd me osataan
tehdd ne oikeat tuotteet otkeassa jdrjestyksessd
Ja sen jdlkeen pakata ne tuotteet oikeassa jdr-
Jestyksessd. Kylldhdn se on kello kddessa kul-
kemista.”

Usein julkisen keittion toimipaikkoja on toimialu-
eella useita, niin suuria kuin pienid. Tavaroiden
laskupaikkoja saattaa olla tietyille tuotteille jopa
useita kymmenid melko isolla maantieteellisella
alueella. Jakelupisteiden monilukuisuus ja alhaiset
kertamaérat voivat muodostua pienille yrityksille

RAATALOIMALLA JULKISIIN KEITTIOIHIN 29
LEENA VITAHARJU, HANNA-MALJA VAISANEN JA MERJA LAHDESMAKI

Kuva Merja Haapanen

todelliseksi haasteeksi ja jopa toimituksen esteeksi
korkeiden yksikkokustannusten vuoksi. Vaikka yri-
tyksen innovaatio itsessdén olisi juuri sellainen kuin
mité asiakkaat haluaisivat, niin realiteetit saattavat
tulla sen leviimisen esteeksi korkeiden kustannus-
ten muodossa.

"Mekin sinne varmaan 10 vuotta, ldhes aina-
kin, tehtiin ja sitten vaan rupes tuntumaan,
ettd miksei tonne viivan alle jdd, vaikka tddlld
than hulluna tehdddn toitd. Sit ruvettiin than
tarkkaan laskemaan niitd kuluja ja se oli atka
Jjdrkyttdvdd. Kun se toisiaan oli niin, ettd niitd
paikkoja pdtvdssa oli tosi paljon ja sitten ne otti
ldhes kaikki eri tuotetta ja sitten oli kuitenkin
paljon sellasia pienid, joille meni joku 5 euron
tilaus ja se saattoi pahimmillaan olla jossain
X:ssa.”
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4.6 INNOVAATION VAIKUTUS
YRITYKSEEN

Innovaatiot edesauttavat yrityksia liiketoiminnal-
lisesti parempiin tuloksiin. Innovaatiot lisaavat
yrityksien kilpailukykya sekd myos sisiista kyvyk-
kyytta ja herkkyyttd muuntua (Bhaskaran, 2006).
Innovaatiot ja innovatiivisuus ovat haastateltujen
yrittdjien mukaan edesauttaneet saavuttamaan
ainakin joitain yrityksen liiketoiminnallisia tavoit-
teita. Nama liiketoiminnalliset vaikutukset ovat
olleet mm. riittdvan liikevaihdon varmistaminen,
tyollistiminen, uusien markkinoiden saaminen ja
maineen levidminen. Osa innovaatioista oli sen ver-
ran alkuvaiheessa, ettd oli viela varhaista arvioida
tuleeko yritys saavuttamaan sen kautta esimerkiksi
taloudellisia tavoitteitaan. Eris yritys mainitsi, etta
uutuustuote on saanut ainakin hyvin positiivista
julkisuutta.

"Me ollaan siind lihtokuopissa. Sanotaanko,
ettd maine on ainakin lisddntynyt huomatta-
vasti.”

Julkisen keittion kautta tuotteen levikki voi olla
laaja, jolloin suuri joukko kuluttajia tutustuu tuot-
teeseen. Kuluttaja saattaa aktivoitua ja hakea sa-
maa tuotetta vahittdiskaupasta. Aina toki julkisen
keittion asiakkaalle ei ole tiedossa kuka tuotteen
alkuperdinen valmistaja tai tuottaja on. Ilahdutta-
vasti kuitenkin osassa julkisista keittioistd nykyaan
ilmoitetaan linjaston p#alld olevin kyltein paikallis-
ten tuotteiden osalta tuottaja tai valmistaja. Osalle
yrityksista julkiset ostajat muodostavat hyvin talo-
udellisen kivijalan, ja innovatiivisuus on edesaut-
tanut saamaan hyvid sopimuksia julkisen sektorin
kanssa, jolloin on voitu tyollistad lisdd tyctekijoi-
td. Tuotantomenetelmén kehittdiminen on voinut
mahdollistaa tuotevalikoiman varioinnin seka tie-
tyntyppisen ja toivotun tuotteen valmistamisen.

"Ainakin nyt tdd esikypsennysjuttu, niin [kau-
punki X] rupes ykskaks kyselee semmosia
plenid 2,5 kg esikypsennettyji kokoperunoita.
Ettd tuntuu, ettd keittioilld on ehkd semmosia
tarpeita, mitd ne ei tukusta saa, esimerkik-
st nditd pienid 2,5 kilon pusseja ei kuulemma
saanu tukustakaan. He sitten kysy meiltd oot-
teko halukkaita tekemdcin...no eihdn siind mi-
tadn, taas vahdn aikaa opeteltiin.”

Innovaatioilla ndhtiin olevan monenlaisia vaiku-
tuksia yrityksen toimintaan. Vaikutukset olivat
padsaddntoisesti positiivisia tai ainakin neutraaleja.

Yritykset mainitsivat muun muassa, etta yrityksel-
le vahvistuu kasitys ammattikeittiosektorin asiak-
kuuden luonteesta. He oppivat ammattikeittion
toimintatavat ja saattavat pyrkid kehittdmaan ja
suuntaamaan toimintaan sinne myos jatkossa. In-
novaatioiden kohdalla kiy myos usein niin, etta yksi
innovaatio johtaa toiseen eli ne ikdén kuin ketjuun-
tuvat. Yritys saattaa etsid ja kehitelld muita saman-
kaltaisia ratkaisuja ja onnistuessaan saada lisdd
jalansijaa myo0s julkisella puolella. Yrityksessda on
saattanut tapahtua myos laajentumista vahittais-
tavarakaupan puolelle samantyyppisella tuotteella
tai raaka-aineella, jos innovaatio on osoittautunut
ammattikeittiGpuolella menestykseksi ja kysynnéan
on katsottu riittdvan. Hyva maine julkisen sektorin
toimittajana yleensa Kkiirii eteenpdin myos eri kun-
tien kollegojen vilisissa keskusteluissa ja tdma oli
tuonut muutamille haastatelluille yrittdjilla uusia
asiakkaita.

4.7 TULEVAISUUDEN NAKYMAT
ELINTARVIKESEKTORILLA -
PK-YRITYSTEN NAKOKULMA

Haastateltujen yritysten tulevaisuudensuunnitel-
mat erosivat luonnollisesti toisistaan — osalla yri-
tyksista oli selkeitd kasvutavoitteita, kun taas osa
pyrki ldhinna séilyttimaan ja turvaamaan nykyiset
markkinaosuuteensa, eikd yrityksen kasvu ollut
keskeinen tulevaisuudenhaave. Erilaisista tulevai-
suudensuunnitelmista huolimatta yrittdjat kui-
tenkin tunnistivat innovaatiotoiminnan keskeisen
roolin yritystoiminnan tulevaisuusvisioiden mah-
dollistajana. Siten esimerkiksi my0Os ne yrittajat,
jotka eivit tietoisesti pyrkineet kasvattamaan yri-
tystoimintaansa, korostivat innovaatioiden merki-
tystd nykytilanteen siilyttimisessi, kuten seuraava
haastattelulainaus kuvaa:

"Me ei pyritd kasvattaman markkinaosuutta.
Sitd myo ei edes yritetd vdkisten ruveta teke-
mddn tdssd tilanteessa. Yritetddn tehd niitd
innovaatioita, jolla me pysyttdis stind tasolla
mikd me ollaan ja se vaatii niitd innovaatioita
tuotantopuolelle. (...) Mutta pyritddn kuitenkin
pysymaddn taalld edelleen, sdailyttdmdcdn vanha
maineja... litkkevaihtokin suurin piirtein, mutta
vaaditaan nditd innovaatioita kylld”.

Vaikka pienyrittdjat kokivat kilpailutusmenette-
Iyn usein haasteellisena, sopimus julkisen keittion
kanssa merkitsi kuitenkin tiettyd vakautta ja en-
nustettavuutta liiketoimintaan - tdstd syystd tava-
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Verso Food Oy on perustettu vuonna 2010. Yrityksen tarkoituksena on ollut '._:, i
kehittaa, tuottaa, markkinoida ja myyda suomalaisista proteiinipitoisesta paa- =, -
raaka-aineista valmistettua kasvisruokaa Verso tuotebrandilla. Yrityksen taustalla =
on vahvaa elintarvikealan osaamista. Verso Food Oy aloitti toimintansa nimella Nofu
Oy ja toiminta oli aluksi melko pienimuotoista.

Nofu Oy valmisti hernepohjaisia pakastettuja kasvispihvituotteita suurkeittidille. Vuonna 2013 paaraaka-
aine vaihtui harkapapuun, kasvispihvituotteet jdivat pois ja ensimmaiset kaupallistetut harkdpavusta val-
mistetut tuotteet tuotiin markkinoille 2014. Samassa yhteydessa yrityksen nimi muuttui Verso Food Oy:ksi.

Yrityksen liikeidea on perustunut kumppanuusajatteluun ja sopimusvalmistukseen. Yritys ei ole investoinut
omiin tuotantotiloihin, vaan yritys on etsinyt itselleen kumppanit, jotka ovat halukkaita tekemaan sopi-
musvalmistusta. Verso [8ysi hyvat kumppanit Eteld-Pohjanmaalta ja sen my6ta tuotanto onkin painottunut
alueellisesti.

Vuonna 2013 nousi esiin idea kypsan jauhelihan tapaisesti kdytettavasta kasvispohjaisesta tuotteesta. Lo-
pullisen muotonsa tuote sai uuden sopimusvalmistajan, Kauhavalaisen Domretor Oy:n, |6ytymisen myéta
ja lopputuloksena syntyi Harkis.

Tydskenneltdessa sopimusvalmistajien kanssa, tuotteiden valmistus taytyy sovittaa olemassa oleville lait-
teistoille ja prosesseihin. Domretor Oy:n kanssa kaytiin aluksi keskustelu tuoteideasta, tuotantokapasitee-
tista seka heidan kiinnostuksesta lahted valmistamaan tuotetta. Seuraavaksi alettiin miettimaan, minka-
laisilla tuotannon ratkaisuilla tuotteen voisi saada aikaan. Seuraava askel oli lahted testaamaan tuotetta
tuotannossa: milla tavalla tuote onnistuu ja minkalaisia haasteita tuotannossa taytyy ratkaista. Valmis-
tettaessa sellaisia tuotteita, joita ei vield ole olemassakaan, tulee miettia hyvin luovalla tavalla ratkaisuja
eri teknologioiden ja laitteistojen kayttddn. Eteen tulee vaistamatta ongelmia, jotka on ratkaistava ennen
lopullista tuotannollista kokonaisuutta.

Harkiksen menestyksessa auttoivat edellising vuosi
na kehittynyt proteiinibuumi, jonka myo6ta kulut-
tajat olivat kiinnostuneita proteiinipitoisista tuot-
teista seka yleinen asenneilmasto lihan syén-
nin vahentamiseksi ja kasvisruokailun lisaa-
miseksi. Lihan syontia halutaan vahentaa
mm. eettisista, ekologisista ja terveydelli-
sista syista. Toistaiseksi kotimaisia vegaa-
nisia vaihtoehtoja korvaamaan lihaa on
ollut tarjolla niukasti.

W  Suurimpina tekijéind menestykselle oli
taydellinen lanseerausajankohta ja tuot-
teen saatavuuden takaaminen. Kuluttajat ja kaup-
pa olivat avoimia kasvispohjaisille tuotteille ja kiin-
nostus lihan tapaisesti kaytettaville vaihtoehdoille oli olemassa. Kasvis-

ruokavaihtoehtojen tuotekategoria oli Suomessa reilussa 20% kasvussa.

Uusien tuotteiden menestys vaikutti merkittavasti yrityksen kasvuun. Vuonna 2016, jolloin Harkis lansee-
rattiin, yrityksen liilkevaihto kymmenkertaistui ja henkilékunnan maara tuplaantui. Verso Food Oy:n my6ta
Eteld-Pohjanmaalle syntyi useita kymmenia uusia tydpaikkoja, alkaen harkdpapujen viljelysta aina valmii-
den tuotteiden kuljetuspalveluihin. Verso Food Oy:n tavoitteena on jatkaa kasvua, kansainvalistya ja tarjota
hyvanmakuisia, kasviproteiinipitoisia ratkaisuja erilaisiin ruoan kayttétilanteisiin.
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rantoimittajasuhteista julkisten keittididen kanssa
haluttiin pitad kiinni my6s tulevaisuudessa. Niissa
yrityksissd, joiden tulevaisuudensuunnitelmiin
kuului kasvutavoitteita, kasvua pyrittiin ainakin
osittain hakemaan pyrkimalla my6s uusiin tavaran-
toimittajasuhteisiin julkisten keittiéiden kanssa ja
siten lisdédmaan niiden roolia litketoiminnassa. Seu-
raavassa haastattelulainauksessa yrittdjiat pohtivat
vahittdiskaupan ja julkisen keittion roolia omien
yritystensa tulevaisuudessa. Heidan niakemyksen-
sd on, ettd koko ajan koveneva kilpailu, erityisesti
ulkomailta tuotujen vientituotteiden kanssa, tekee
vahittdiskauppamyynnisti haasteellista ja heikosti
ennustettavaa pienelle toimijalle, kun taas julkisen
puolen vahvuutena yrittdja kokee toiminnan tasai-
suuden ja helpommin ennustettavan tuotteiden
menekin. Siten tulevaisuudensuunnitelmien ra-
kentaminen julkisen keittion tavarantoimittajasuh-
teiden pohjalle voi olla monelle pienelle yritykselle
strateginen valinta yrityksen jatkuvuuden turvaa-
miseksi.

“Kaupoille tulee vientituotteita, sieltd tulee mis-
td nytten tuodaankin niitd leipid, niin se, ettd
pienid kauppoja, niin kun sanoin, ne on tippu-
nu jo pois, se on vahdn semmonen, ettd se eldid
enemmdn se tilanne sielld, Mutta sitten taas
niin kuin esimerkiksi tdd kuntasopimus, niin
se on paljon vakaampaa se myynti. Me pysty-
tddn tuottaa ne silleen, ettd me tiedetddn mitd
me tehdddan”.

“Me uskotaan ettd hinta ei ole ongelma, vaan
ettd me pyritddn tekemddn asiat niin hyvin,
ettd meiddn tuotteet halutaan sinne. Ettd se
on niin helppoa, hyvdd, laadukasta tai... Us-
kon ettd siltd puolelta loytyy kasvua, jota ei
vh-kaupasta tdlld hetkelld ehkd loydy. Koska
isoilla sk-keittioilld on mahdollista monistaa se
niin moneen annokseen, ettd se on jo merkityk-
sellista”.

On kuitenkin huomattava, ettei julkisen keittion
tavarantoimittajana toimiminen ole pienyrityksen
niakokulmasta tiysin haasteetonta. Sopimusten
tuoma liiketoimintaan vakaus on sekin tietyssa
mielessd suhteellista, silldi sopimuskaudet ovat
melko lyhyita ja uusi kilpailutus on aina suuri ris-
ki yritykselle. Kilpailutuksen voittaminen voi sekin
tuoda mukanaan suuria taloudellisia riskejé, kuten
erds haastateltava yrittdja kuvasi. Hinen mukaansa
esimerkiksi paisy suuren kaupungin tavarantoi-
mittajaksi saattaa pakottaa pienen yrityksen liian
nopeaan kasvuun, vaatien yritykseltd uusien tyon-
tekijoiden palkkaamista ja merkittdvia investointe-

ja tuotantoprosessiin. Riski tavarantoimittajasuh-
teen katkeamisesta yhden sopimuskauden jilkeen
saattaa kuitenkin olla yritykselle liian suuri, ja siksi
investointeja ei valttimatta uskalleta tehda. Tama
puolestaan saattaa johtaa siihen, ettei uusiin kilpail-
tuksiin haluta ryhtya ennen kuin yritys on kasvanut
suuremmaksi. Siten voidaan todeta ettd, julkisen
keittion kanssa yhteistyohon ryhtyminen edellyttaa
yrittajalta kykya realistisesti arvioida omia resurs-
sejaan mutta jos yritykseltd 16ytyy osaamista, tyo-
voimaa, logistiikkaa ja muita resursseja riittavisti,
on julkinen Kkeittio kuitenkin asiakkaana arvokas
ennen kaikkea siksi, etti se tarjoaa melko vakaan
pohjan yrityksen, jolle voi rakentaa yrityksen muu-
ta toimintaa.

"Jos sd meet, esimerkiksi X:n oli se tarjous-
pyynto, jos me olis se saatu, niin se olis yhtdk-
kid voinu ndytelld 30% kasvua se yks sopimus.
Niin se, ettd se vaati jo sitten uusien thmisten
palkkaamista ja muuta. Tdstd jos tulee nyt uu-
sia pienempid asiakkaita mukaan, niin pystyis
kattomaan, ettd paljon pystytddn tdlla poru-
kalla tekemdidin ja ilman mitdcdn laiteinvestoin-
teja. Et sellaasen tasaasen kasvun suunta on
Jjarkevampi.”

"Pystytko sd muuttaa sun tuotantoa, pystyttiin
se muuttamaan. Ei se menny pdivdssd eikd
vitkossa, vaan se vaati sen tietynlaisen rytmi-
tyksen. Pystyyko henkilokunta tulemaan aikai-
semmin tothin? Pystyyké kuskit ajamaan niin,
ettd muut asiakkaat et kdrsi? Se pitdd tehdd sil-
leen, niin kylld siind on monta kysymystd. Ja
niin kuin sanoit, se logistitkka ndyttelee koko
aika ddrimmdisen, kun se on se viimeinen luk-
ko siind.”

Kilpailutusmenettelyn lisdksi haasteita saattavat
aiheuttaa my6s sopimuksiin sisiltyvit logistiikka-
ongelmat. Esimerkiksi tuotteiden jakelu useaan eri
pisteeseen voi vaatia pieneltd yritykseltd valtavasti
resursseja ja siten estdd uusien tavarantoimittaja-
suhteiden syntymisen. Sen sijaan on huomattava,
ettd suurin osa haastatelluista yrittdjisti ei pitanyt
yrityksensi tuotteiden hintaa merkittidvina estee-
nd tavarantoimittajasuhteelle. He nikivit tuotteen
korkean laadun ja toiminnan joustavuuden tekevan
pienista yrityksistd erinomaisia liikekumppaneita
julkisille keitticille. Samoin yrittdjaméainen asenne
ja julkisen keittion toimintaperiaatteet huomioiva
markkinointi vaikuttivat yrittdjien mukaan siihen,
ettd yhteistyo julkisten keittididen kanssa lidhtee
liikkeelle. Naiden asioiden lisaksi kilpailutukseen
liittyvan prosessin hallitseminen — taito joka haas-



RAATALOIMALLA JULKISIIN KEITTIOIHIN 33

LEENA VIITAHARJU, HANNA-MAIJA VAISANEN JA MERJA LAHDESMAKI

Kuva Marjo Sarkka-Tirkkonen

tateltujen yrittdjien mukaan monelta pienyrittajalta
puuttuu — on luonnollisesti keskeinen tekija liike-
suhteen synnyssa.

Yhtend keskeisen tekijana sille, ettd yritys py-
syy tulevaisuudessakin julkisten keittididen tava-
rantoimittajana, yrittdjat mainitsivat uskalluksen
tehd4 asioita hieman uudella tavalla ja sithen liitty-
en yrityksen kyvyn ja halun uudistaa toimintaansa.
Yksi tapa pitdd ylla yrityksen uudistumiskykyad on
yrittdjien mukaan huolehtia siitd, ettd yritykseen
aina silloin t&ll6in tulee uusia tuulia uusien tyon-
tekijoiden muodossa. Uusien tyontekijoiden hou-
kutteleminen pieniin elintarvikealan yrityksiin ei
kuitenkaan ole valttdiméattd helppoa. Esimerkiksi
haastatellut leipomoalan yrittdjat pitivét rekrytoin-
tia haastavana — osittain leipomoiden haasteellisis-
ta tyGajoista, osittain maaseutusijainnista johtuen.

Lihiruokaan ja sen asemaan julkisissa keitti-
0Oissa haastatellut yrittdjat suhtautuivat padsaantoi-
sesti positiivisen luottavaisesti. Lahiruoan kiyton
uskottiin lisddntyvén julkisissa keittiGissa kulutta-
jien ruokaa ja ruoan tuotanto-olosuhteita kohtaan
tunteman kasvavan kiinnostuksen myo6td, mista
yhtena osoituksena on myos erilaisten suoramyyn-
tikanavien suosion lisddntyminen. Lihiruoan suo-

simiselle julkisissa keittidissd néhtiin perustuvan
moraaliseen vastavuoroisuuden velvollisuuteen,
kuten eras haastateltavista olla olevassa haastatte-
lulainauksessa asian kuvaa. Hinen mukaansa sen,
ettd paikalliset yrittaja tyollistavit alueen ihmisid ja
maksavat toiminnastaan veroja, tulisi johtaa siihen,
ettd ldhella tuotettu ruoka nihtiisiin tarkeina kei-
nona paikallistalouden elinvoimaisuuden yllapita-
misessa.

“Jos me maksetaan verot ja ndin ja me pys-
tytddn tuottaa se tuote, niin minkd takia kau-
punki ndyttdisi esimerkkid ja ostaisi sen vaikka
Virosta sen leivdn? Me halutaan tyéllistad pai-
kallisia tyontekijoitd, nitn mun mielestd ndin
nopeesti ajateltuna, niin se suhdehan on silloin
oikein. Jos me ollaan paikallisia ja me pysty-
tadn tuottamaan ja me ollaan osoitettu, ettd se
homma toimii.”

Haastatellut yrittdjat uskoivat, ettd suurimmassa
osassa julkisia keitti6ita on aito kiinnostus ja halu
lahiruoan lisddmiseen ruokatarjonnassa. Yritta-
jat toivat esiin sen, ettd myos julkisten keitticiden
asiakaskunta on muuttunut entisté kriittisemmak-
si ja siitd syysté keittididen on kiinnitettdva entista
enemmin huomiota raaka-aineiden laatukritee-
reihin. Yrittdjaien mukaan julkisista hankinnoista
vastaavat toimijat ovat merkittdvissd asemassa
ldhiruoan kayton edistamisessa ja kuluttajien asen-
neilmapiirin edelleen muokkaamisessa. Erityisen
térkeda yrittdjien mukaan on, ettd nilla toimijoilla
on halu l6ytaa sellaisia ratkaisuja, ettd myos pienil-
14 elintarvikealan yrityksilli on aito mahdollisuus
paisti toimittamaan tuotteitaan julkiselle sektoril-
le. Hyvia esimerkkeja edelld kuvatun kaltaisista toi-
mijoista l6ytyy jo paljon kuten seuraava esimerkki
osoittaa.

“Kaupunki X on ottanut tdmmosen linjan, ettd
he sitten nditd ldhituottajia kaikkia ketd on,
niin kdyttad. Sillon se raha jdd tdnne ja tyollis-
tdd nyt ees sitten meiddt kakst tat jotain nditd
muita pienid. Ja he sano, ettd kilpailutuksessa
kayttaa sellaisia ehtoja, ettd sellaset isot tuot-
tajat putoo pois, et jonkun sdmpylankin pitdd
olla ladmpdsend keittiossd sanotaan klo 6 tai 7.
Sillon tavallaan suositaan tdtd lihialuetta.”

Hyvista esimerkeistd huolimatta haastatellut yrit-
tajat kuitenkin ymmarsivat hyvin sen, miten kun-
tatalouden kiristyminen heijastuu julkisen keittion
ruokahankintoihin tehden kilpailutuksien voittami-
sesta entistd haasteellisempaa pienelle yritykselle.
Siten merkittdvimpana haasteena ldhiruoan kayton
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lisadntymiselle yrittdjat nakivatkin julkisen sektorin
heikon taloustilanteen, mikia pahimmassa tapauk-
sessa tekee tarjouskilpailuista entistdi enemmén
halvimpaan hintaan perustuvia ja siten suuntaa
julkisen keittion hankintatoimintaa ulkomaiseen
tuotantoon.

“Budjettia leikataan joka paikassa elikkd ei
voida maksaa...ulkoa ostetaan, ostetaan ulko-
laista, no et ne osta edes sitd! Kaupunki X:ssd
oli ennen jdilkiruokana joka viikko marja, jo-
tain marjasta, niin nyt voi olla kuus vitkkoakin
vdlissd, ettd el oo mitddn marjatuotteita jalki-
ruokana. Sielld jdlkiruokana on pehmed leipd,
kun kattot ruokalistat. Sen tieddit, ettd el sinne
tartte silloin marjoja tarjota.”

Vaikka yrittdjien niakemykset ja odotukset 1dhiruo-
an tulevaisuuteen olivat padsadntoisesti myonteisia,
koettiin lahiruoka-késite kuitenkin yha edelleen jos-
sakin mairin ongelmalliseksi. Osa yrityksist ei ol-
lut innokkaita maarittelemaén tai markkinoimaan

omaa tuotantoaan ldhiruokana, silla sen ei uskottu
vetoavan asiakaskuntaan, josta suurin osa saattaa
sijaita maantieteellisesti hyvinkin etdalla yrityksen
toimipisteestd. Lahiruoan sijasta yritykset korosti-
vat markkinoinnissaan tuotteiden kotimaisuutta ja
uskoivat timan markkinointiargumentin vetoavan
laajempaan asiakaskuntaan. Yrittdjat kokivat myos
ongelmalliseksi sen, ettd ldhiruoka-termi on nyky-
aan myos suurten toimijoiden kaytossa ja kirsinyt
siitd syystd markkinointikeinona inflaatiota, kuten
seuraava haastattelukatkelma osoittaa:

”...mutta jos niin kun..Atriat, HK:t kdyttdd
sanaa ldahiruoka, niin en md tiedd, ollaanko
endd oikialla linjalla. Kuitenkin tuodaan ul-
koakin lihaa. Vaikea sanoa. Itelle on sildlailla,
ettd pikkusen vois olla kulunut kdsite. Sen md
ymmdrrdn, ettd jos oikeasti on tuottaja myy-
madssd, niin silloin voi sanoa, ettd se on ldhiruo-
kaa, mutta kun sitd ldhiruoka sanaa kéyttéd jo
nykyddn valtavat terurastamot sun muut, niin
tuota...kylld se on...samajuttu namd meijertit...”
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5 JULKISEN KEITTION ROOLI
LAHI-INNOVAATIOISSA

5.1 HAASTATELLUT
JULKISET KEITTIOT

5.2 ELINTARVIKKEIDEN KILPAILUTUS
JA HANKINTA

Haastatellut julkisen Kkeittion edustajat olivat
kaupunkien tai kuntien ruokapalvelujohtajia ja
-paillikoitd, tuotantopaillikkoitd, tuotannon pal-
velupéallikkoitd, tuotantosuunnittelijoita ja ravit-
semispaallikoitd. Haastateltavista organisaatioista
kaupunkeja oli 11, kuntia kaksi (2), valtion orga-
nisaatioita yksi (1), sekid yksi (1) sairaanhoitopiiri.
Haastatellut julkisen sektorin organisaatiot esitel-
laan taulukossa 3.

Tyypillisesti julkisten ruokapalvelujen toimin-
ta on tuottaa ruokapalvelut kaupungin tai kunnan
alueella paiviakoteihin, kouluihin, palvelutaloihin ja
henkilostoravintoloihin. Padasiakasryhmét ovat si-
ten lapset, koululaiset ja vanhukset. Valmistuskeit-
tididen méaira vaihteli 6—-37 vilill4, ja palvelukeit-
tididen masra 6—8o vililld. Haastateltavana ollut
sairaanhoitopiiri poikkesi tista, silla heilla on vain
yksi valmistuskeittio (tarjoilukohteita sairaalan ja
psykiatrisen sairaalan lisdksi kuusi muuta). Palvelu-
keittiGissa ei tapahdu varsinaista ruoanvalmistusta,
vaan niissd muualla valmistettu ruoka vain jaellaan
loppuasiakkaille. Keittickokonaisuudet poikkesivat
toisistaan erittdin paljon my6s valmistettavien ate-
rioiden mairan suhteen: haastateltavana oli keitti-
0it4, joissa valmistettiin 350:sté yli 23 000:een lou-
nasta pdivassi. Elintarvikeostot vuodessa liikkuivat
400 000 euron ja 6 milj. euron valilla.

Ruokapalveluiden toiminta on useimmiten jar-
jestetty siten, ettd on alueelliset valmistuskeittiot
ja ndiden ldheisyydessi toimii tietty miara palve-
Jukeittioitda (alueellinen toimintamalli). Valmis-
tuskeittiGistd ruoka kuljetetaan palvelukeittitihin,
jossa se jaetaan loppuasiakkaille. PalvelukeittiGissa
voidaan tarvittaessa valmistaa energialisédkkeet ja
kuumentaa kappaleruoat. Valmistuskeittiot ovat
voineet myo0s erikoistua tekemiin ruokaa jollekin
kolmesta yllimainitusta asiakasryhmaistd. Viime
vuosien toiminnan muutoksista osa keittioista mai-
nitsivat erityisesti keskittamisen, joka on kaytan-
nossa tarkoittanut valmistuskeittididen lukumaa-
ran merkittdvad vahentdmista.

Vaihtoehdot elintarvikkeiden kilpailutuksessa on
kilpailuttaa ne aivan itseniisesti tai olla muka-
na hankintayhteisty6foorumeissa eli hankinta-
renkaassa tai laajemmassa kunta-alalle palveluja
tuottavassa yhtiossd. Myos niiden yhdistelmat
ovat mahdollisia. Hankintayhteisty6lld pyritddn
kokonaistaloudellisiin  volyymiedut huomioivien
hankintojen toteuttamiseen. Hankintayhteistyon
yleisin malli lienee kuitenkin hankintarenkaat.
Kaikkia niitd hankintamuotoja 16ytyi timén selvi-
tyksen aineistosta, vaikka haastatelluista keittiista
suurin osa olikin mukana hankintarenkaassa. Pie-
nen kunnan tai kaupungin vaikutusmahdollisuudet
saattavat kuitenkin jadda hankintarenkaissa melko
vahiiseksi mikili mukana on huomattavasti isom-
pia hankintayksikoita.

"Silla tavalla, ettd omia mielipiteitd annetaan,
mutta mehdn ollaan aika pieni vaikuttaja siind.”

Kaupunki tai kunta voi myos kilpailuttaa elintar-
vikehankintansa tdysin yksin. Syitd tdhan menet-
telyyn on muun muassa, ettd kaupunki tai kunta
kokee olevansa riittivin iso yksikké hankintavo-
lyymiltaan seka hankintayksikosta 16ytyy riittdvasti
osaamista hankintojen tekemiseen. Etuja tilan-
teessa, jossa kilpailutus tehdddn kokonaan omasta
toimesta, on esimerkiksi se, ettd tuotevalikoima
voidaan raataloida taysin omista tarpeista lahtien.

"Me ollaan sitd meiddn hankintapddllikon
kanssa kovasti mietitty ja tultu sithen tuloksen,
ettd me ollaan volyymiltaan sellane aika hy-
vinkokoinen. Me ollaan vdhdn kyselty yhteis-
tyokumppaneilta, elintarvikefirmoilta miten
he ndkee. Niin tota me ollaan tavallaan volyy-
miltaan riittdvdn iso. Ja sit se, ettd meilld on
sellanen hyva tilanne, ettd meiddn hankinta-
yksikolld riittad sitd osaamista ja sit se, etti me
saadaan tehtyad se kriteeristo ja tuotevalikoima
Jjust meiddn ndakéisesti eli mitd me tarvitaan.
Me ei tavallaan tarvita sellasta kompromissia,
ettd ndd tarvii tdtd ja ndd tarvii tdtd, niin pad-
tddn sitten tota.”
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Yksi suuntaus elintarvikkeiden kilpailuttamisessa
on liittyminen mukaan hankintayhtididen isoihin
sopimuksiin. T&ll6in kilpailutus ja sopimushallinta
ulkoistetaan, ainakin osittain, kunnalta tai kaupun-
gilta valtakunnallisille yhteishankintayksikolle tai
kuntien/kuntayhtymien omistamille osakeyhtioille.
Tatd kilpailutusviyldaa kaytetdan erityisesti volyy-
mituotteiden, kuten esimerkiksi maito- ja maitota-
loustuotteiden tai tiettyjen kuivaelintarvikkeiden,
kohdalla.

Osa haastatelluista julkisen sektorin edustajista
oli pitanyt osan tuotteista tai tuoteryhmista omassa
kilpailutuksessaan, vaikka kuuluivatkin isompaan
hankintarenkaaseen. Syita tdhén olivat esimerkiksi
kunnassa tai kaupungissa jo vuosikymmenia jat-
kunut tapa tai hyva pitkdaikainen toimittajasuhde
sekd vaihtoehtojen hakeminen valtakunnallisille
tuotteille.

Selvityksessd mukana olleista tapauksista 16ytyi
my0s sellaisia, joissa oli viime vuosien aikana valit-
tu tiettyjd tuotteita tai tuoteryhmii erityiseen kokei-
luun, jossa hankintakriteeristo oli laadittu niin, etta
valituksi toivottiin saatavan paikallinen tai alueel-
linen toimija. Leipd oli hyvin tyypillinen téllainen
tuote, silla paikalliset makutottumukset vaihtelevat
paljon alueitten vililld ja toisaalta leipomoita my6s
loytyy melko paljon sellaisia, joilla on mahdolli-
suuksia ja volyymia vastata julkisen sektorin tar-
jouspyynt6ihin. Monessa kunnassa tai kaupungissa
leivin paitoimittaja oli paikallinen tai maakunnalli-
nen pk-yritys. Osassa tapauksista alkusysays paikal-
lisiin kokeiluihin oli tullut tdysin virkamiesvetoises-
ti, mutta selvésti oli huomattavissa myos yleisempi
tendenssi, ettd luottamushenkiloiden keskuudessa
on alettu kiinnittda huomiota paikallisen tuotannon
tukemiseen my6s kuntahankinnoissa.

"Se ldhti aika virkamiesvetoisesti ja jossain
vaiheessa vietiin sitd kaupunginhallituksen
pddtettdvdksi, ettd mitd mieltd he olisivat asi-
astaja kelpaisko tdllainen. He intoutuivat kylla
kouasti. Sen jélkeen se on jddny eldmddn ja to-
siaan kaupunginhallituskin on than kiinnostu-
nut, ettd miten homma etenee. Silleen than niin
kuin nyt se ei 0o endd niin kun muutamasta
thmisestd kiinni, se on olemassa ja osa meiddan
pitkdn tdhtdimen suunnitelmia, ettd panoste-
taan stihen ldhiruokaan.”

Hankintalaista haastatellut isompien kuntien ruo-
kapalvelujen edustajat totesivat, ettd jos kunnassa
toimii erillinen hankintayksikko, niin heidan tyonsa
on huomattavasti helpompaa. Tall6in ruokapalvelu
voi keskittyd hankintojen suhteenkin vain niihin
tehtéviin, mitka parhaiten osaavat. Heidédn tehta-

vansa on tilléin olla tietoinen mit4 ja millaisia raa-
ka-aineita tai tuotteita kentilld on saatavissa ja mita
kulloinkin tulisi hankkia, etti ruokalista voidaan to-
teuttaa jarkevisti. Varsinainen hankinnan toteutus
ja kilpailutus jaa talléin ammattimaisille hankinta-
henkilGille, joiden hankintaosaaminen on luonnol-
lisesti parempi kuin ruokapalvelutyontekijoiden.

"Ndin ruokapalveluiden ndkdkannasta on ai-
van thanaa, ettd tadlli on tdmménen tuki sii-
hen, ettd se ei oo endd sellainen peikko, kuin
stelld vanhassa maailmassa, kun sd istuit yk-
sin ja kirjoitit niitd. Silloin se oli mulle vieldkin
isompi asia, markkinaoikeus ja hankintalaki,
ne oli kauheita!”

Aineistosta 1oytyi kuitenkin pienempidkin kuntia,
joissa tehtiin hankintoja itse tai muutaman muun
kunnan kanssa, joissa hankintalakia ei koettu estee-
nd eikd edes hidasteena. Muutama haastateltava to-
tesikin, ettd hankintalaki tarjoaa hankkijoille lahin-
na mahdollisuuksia ja selkeit puitteet missa toimia.

Erikoisruokavaliotuotteille on julkisella puo-
lella selked tarve ja monet liikesuhteet pienten
elintarvikealan yritysten kanssa ovatkin alkaneet
juuri erikoistuotteiden kautta. Nykypdivand eri-
koisruokavalioita on niin paljon erilaisia, etta julki-
sissa ammattikeitticissa ei ole mahdollisuuksia itse
raataloida kaikkia erilaisia variaatioita. Naita eri-
koistuotteita ostetaankin mielellddn ulkopuolisilta
yrityksilta joko tdysin valmiina tuotteina tai pitkille
jalostettuina komponentteina. Useassa haastatte-
lussa tulikin esille, ettd juuri naitd erikoisruoka-
valiotuotteita kaivattaisiin enemmaénkin pienilta
yrityksiltd, koska isot yritykset tai tukut eivit pysty
lahted muokkaamaan toimintaansa sithen suuntaa,
ettd voisivat ldhted radtdléimasn pienia erid. Tassa
oli siis selked markkinarako pienille yrityksille.

5.3 JULKISEN AMMATTIKEITTIO-
SEKTORIN YHTEISTYO PIENTEN
JA KESKISUURTEN YRITYSTEN
KANSSA

Julkisten keittididen yhteistyo pienten ja keskisuur-
ten yritysten kanssa voidaan kuvailla olevan monen
tasoista, aina yleisestd tiedonvaihdosta yhteiseen
tuotekehittelyyn. Haastatellut julkiskeittiGiden
edustajat toivat esille usean tyyppisid yhteistyon-
muotoja my0s pienten ja keskisuurien yrityksien
kanssa. Yhteisty6td tehddan luonnollisesti enem-
man sellaisten yritysten kanssa, jotka jo toimittavat
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tuotteitaan kyseiseen keittioon eli ovat keittididen
sopimusyrityksia. Useimmiten ndmai ovat isohkoja
yrityksid. Pienempien yritysten kanssa yhteistyo ei
valttdméitta ole aina yhtd suunniteltua ja ennalta
organisoitua. Isojen toimittajien kanssa yhteistyo
oli yleensa tiivista ja sddnnollista, ennalta sovittuja
palavereita saatetaan pitda kerran-pari vuodes-
sa. Niissd voidaan keskustella tavarantoimittajan
kanssa itse tuotteista, niiden laatuvaatimuksista
sekd mahdollisista reklamaatioista tai muutoseh-
dotuksista. YhteistyGpalaverissa julkisen sektorin
edustajat voivat esittdd uusia toiveitaan ja kertoa
millaisia tarpeita heilld olisi ldhitulevaisuudessa.
Taysin poissuljettuja vastaavanlaiset palaverit eivét
ole my6skaan pientoimittajien kanssa, mutta sel-
vasti harvinaisempia. Pienten tavarantoimittajien
kanssa tulevaisuutta luotaavat keskustelut ja muut
strategisemmat keskustelut usein sekoittuivat nor-
maalin piivittdisen toiminnan ja tiedonvaihdon
kanssa. Syitd aktiivisen otteen puuttumiseen yhteis-
tyOstd pk-yrityksien kanssa voidaan 16yt44 niin ajan
kuin sopivien yrittdjien puutteesta.

“Tavallaan meillikin on niin kddet taynnd
normaalissa arjessa, ettd semmoseen asiakas-
suhteen ylldpitoon ei juurikaan jad aikaa.”
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Keittididen aktiivisuus kontaktoida tai ottaa suo-
raa yhteyttad pk-elintarvikeyrityksiin vaihteli melko
paljon haastateltavien valilla. Tyypillistd oli, ettd
tutuille yrityksille ammattikeittion edustajat voivat
yleensi valilla esittdd toiveitaan liittyen uudenlai-
siin tuotteisiin tai vinkata tarjouskierroksen alka-
misesta. Vaikutti silta, ettd jos keittiossa oli heran-
nyt vahva tarve saada jotain uudenlaista tuotetta,
jota markkinoilta ei esimerkiksi suoraan 16ydy, niin
silloin keittié luonnollisesti aktivoitui itse etsimaan
mahdollista tavarantoimittajaa tuotteelle.

"Meilldhdn ei semmosta kehittdmisresurssia,
ettd ruvettais kehittdmddn, meilld ei semmosta
resurssia ole. Kyllidhdn se ldhinnd sillélailla on,
niin ettd jos jokin tarve tulee, niin me esitetddn
toive jollekin yritykselle, yrittdjdlle.”

Ongelmana tissd uusien potentiaalisten tavaran-
toimittajien kartoittamisessa oli se, ettd ruokapal-
velut eivat valttimatta tunne ja tieda mita kaikkea
lahimarkkinoilta on saatavilla ja millaisia yrityksia
alueella silld hetkelld toimii. Yhteystietojen ja yhte-
yshenkil6iden l6ytdminen tuntui monesta ammat-
tikeittion edustajasta hankalalta, koska harvalla
oli tiedossa mitadn tahoa mistd saisi noita tietoja

Kouvela- | -

Kuva Leena Viitaharju
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“yhden luukun” -periaatteella. Aika selkedsti am-
mattikeittion suunnalta esitettiinkin toivetta, etta
pk-yritykset ottaisivat enemmain yhteyttd heihin
pdin, ja esittelisivit toimintaansa ja kertoisivat
millaisiin ammattikeittion ongelmiin he voisivat
kenties tarjota ratkaisua tai helpotusta. Toisaalta
ammattikeittiot tiedostivat vastuunsa vaatimusten
ja kehittdmisehdotusten esittdmisesséd yrityksille;
lyhytaikaisen tarpeen vuoksi ei voida vaatia isoja
tuotekehityspanostuksia pienilta yrityksilta.

“Koska siind on kumminkin aina se hankinnal-
linen, ettd meiddn ndkékannasta pitdis turva-
ta sille yrittdjdlle se jatkumo, ettd el vaan, ettd
se kehittdd jonkun ja me ostetaan joku kausi ja
sitten sanotaan, ettd kiitti ei. Pitdis olla aina se
pidempi tdhtdin.”

Toinen syy, jonka vuoksi yrittdjid 1dhestytdaan, on
tarjouskilpailusta muistuttaminen. Pienyrittdjat ei-
vit yleensi ole kovin aktiivisia seuraamaan sahkoi-
sid kanavia, kuten Hilmaa, joissa hankintayksikot
ilmoittavat avoinna olevat tarjouspyynnot. Keittiot
halusivat ndin varmistavat tarjouksen ja toivotun
lahituotteen saamisen valikoimiin muistuttamalla
yrittdjad lukemaan tarjouspyynnon ja jattamaian
tarjouksen.

"Me informoidaan kylld, just meiddn perunan-
toimittajakin, niin vield soitellaan hdnelle, ettd
nyt meilld on alkamassa tarjouskierrokset,
ettd olethan huomannut. Sit otettiin leipomo-
yrityksiin yhteyttd, ettd meilld on tulossa... ”

Yhteistyo pienten elintarvikealan yritysten kanssa
voi olla my0s erilaisten seminaarityyppisten tai tuo-
te-esittely tilaisuuksien jérjestdmista tai ulkopuo-
listen tahojen vastaavissa tapahtumissa kidymista
ja niissd pk-yrittdjien tapaamista. Olivat muiden
tahojen jarjestimat tilaisuudet sitten perinteisia
seminaareja tai messuja, niin ammattikeitticedus-
tajat ndkivat nidma erittdin tirkeinad foorumeina
saada tietoa alueensa yrityskentésta ja tutustua pai-
kallisiin yrittdjiin seki tuotevalikoimiin.

Suhteellisen harvoin keittiéiden ja yrittdjien va-
lilla oli sellaista yhteistyotd, jossa aktiivisesti yhdes-
sé kehitetddn esimerkiksi tuotetta julkisen keittion
tarpeisiin ja kumpikin osapuoli osallistuu kehit-
telyyn. Mutta niitdkin esimerkkeja 16ytyi. Joskus
kehittelyd saattoi tapahtua molempien osapuolien
kesken samanaikaisesti toimimalla yhteisessa tilas-
sa, mutta yleisempaa oli, ettd yhteiskehittaminen
tapahtui vuorotellen molempien toimesta, kokeilun
ja palautteen kautta.

"Hyuvd esimerkki on meiddn perunantuottaja.
Hidn on huomannut, ettd enemmdn stirrytddn
vakuumikypsdédn perunaan laatikkoruoissa.
[...] He kehittivdt ja tekevdt tdlld hetkelld, ja
hommasivat laitteet ja ovat tehneet kevadlld
Jjo perunasuikaletta, kypsentdneet ja laittaneet
vakuumiin. Niin sitd yhteistyotd tehtiin paljon,
ettd loytyy se sopiva kypsyysaste. He toivat
aina erdn, kun toivat perunaa, ettd kokeilkaa
ettd tuleeko tdastd mitddn.”

5.4 TIEDONVAIHTO MUIDEN
JULKISTEN KEITTIOIDEN KANSSA

Haastateltujen julkisten keittididen tiedonvaihtoa
muiden keittiiden kanssa kuvaa se, ettd yhteyden-
pito perustuu pitkalti hankintoihin, kilpailutukseen
ja ruokapalveluiden toiminnalliseen puoleen liitty-
viin asioihin. Tyypillistd on, ettd tiettyjen kaupun-
kien, kuntien, hankintayksik6iden tai muun raja-
uksen mukaan on muodostunut ryhma4, joka pitaa
enemmain tai vdhemmén sddnnollisesti yhteytta
toisiinsa. Useimmin keskustelut ja tiedonvaihto
keskittyvit niihin ajanjaksoihin, kun kilpailutus 14-
hestyy. Saannollisia tapaamisia voi olla esimerkiksi
muutaman kerran vuodessa ja niihin voidaan yh-
distda vierailuja ja tutustumisia esimerkiksi uusiin
keitti6ihin toiselle paikkakunnalle, jopa kauemmas
maakuntarajojen yli.

"Me ollaan ihan itseksemme kehitetty tam-
monen, [kahdesta maakunnasta] ruokapalve-
lupddllikét ja johtajat. Tavataan muutaman
kerran vuodessa. Me ajateltiin, ettd et meiddn
aina tarvitse mennd tuonne ruuhka-Suomeen
vaan me voidaan tdadllikin keskendamme nditd
asioita pohtia. Muistaakseni se alkoi v. 2011 ja
Jjatkuu edelleen.”

Messut, seminaarit ja erilaiset tapahtumat ovat ti-
laisuuksia, joissa keittiGammattilaiset tapaavat toi-
siaan ja vaihtavat kuulumisia. Tapahtumien tauoil-
la yleensa keskusteltiin ne tarkeimmat keskustelut
ajankohtaisista asioista kollegojen kanssa. Yhtey-
denpidon ja tiedonvaihdon mainittiin kuitenkin
vahentyneen viime vuosien aikana. Syiksi mainit-
tiin mm. ruokapalveluiden yhti6ittdminen, oman
keittion irtautuminen tutusta hankintarenkaasta tai
saastaiminen koulutuspéiviin osallistumisesta. Sah-
kopostien vaihtoa kuitenkin tapahtuu ammattilais-
ten kesken melko pienistikin asioista.
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Erityisistd innovaatioista harvemmin kerrotaan
kuitenkaan aktiivisesti tai oma-aloitteisesti muil-
le keittidille. Ne saattavat tulla esille ikdan kuin
vahingossa, esimerkiksi vierailujen yhteydessa.
Tiedon vélittdmiseen ja vaihtamiseen tarvittaisiin,
jopa kaivattaisiin, uudenlaisia keinoja. Verkosto ja
yhteys omaan ammattiyhteisdon vaikuttaisi olevan
tirked, silld samassa tyossd koettujen haasteiden
jakaminen auttaa jaksamaan tyGssd paremmin ja
16ytamaan joskus yllattavidkin helpotuksia arjen
ongelmiin. Kysyttdessa innovaatioistakin kerrottiin
kuitenkin mielelldan my6s muiden kuntien edusta-
jille eli avoimuus kuului haastateltujen keittididen
toimintamalliin.

"Kyl sit jos jollekin tuotteelle olis tarvetta, niin
sit tietenkin kysellddan muilta, et millaisia tuot-
teita on. Me jaettiin tdtd tietoa tdstd meiddn
tuotteesta muille keittiville. Silld tavalla oli,
ettd loydettiin semmonen hyvd tuote.”

5.5 SIDOSRYHMIEN VAIKUTUS
INNOVAATION SYNTYYN JA
KEHITTAMISEEN

Usein innovaatiopolku oli keittion ja yrittdjan kah-
denkeskinen prosessi. Haastateltujen keittiiden
edustajien mukaan innovaation syntyyn tai kehitta-
miseen olivat voineet vaikuttaa kuitenkin myos eri-
laiset hankkeet tai kehittdjatahot. Hankkeiden rooli
kehittdmisessi oli moninainen. Hanke tai kehitta-
jataho saattoi olla tiedon valittdjana keittion tarpei-

den ja tuottajan/yrittdjan vélilla. Joissain tapauk-
sissa hanke auttoi (tuote)kehittdmisen kiyntiin tai
teki alustavaa reseptiikkaa innovaation kehittelya
varten, yleensi yhdessd yrittdjan kanssa. Hankkei-
den tarkein rooli on ehki nihtavissa kehittimisen
alullepanijana tai “tuuppaajana” seka turvallisen
testiympariston luojana.

“Ja nyt kun oli tamd X -hanke ja sen puitteis-
sa saatiin turvallinen toimintaympdristé ja
saatiin lupa stihen, ettd voidaan ldhted kokei-
lemaan ja pilotoimaan. Ja mehdn ensin pyy-
dettiin.. kerrottiin kaikille leipomoille ettd tam-
moinen projekti alkaa ja mukaan. Silloin sithen
tuli mukaan kolme.”

Itse tuotteiden kehittimistyo usein oli kuitenkin
padasiallisesti yrittdjien hartioilla. Haastatelluilla
keitticilla itselldan ei useinkaan ollut innovaation
kehittdmisprosessissa kovin aktiivista roolia. Keitti-
ot osallistuivat kehittdmiseen kuitenkin testaamal-
la tuotteet laitoskeittiomittakaavassa ja antamalla
palautetta esimerkiksi pakkauskoosta tai reseptin
toimivuudesta ammattikeittioymparistossa.

"Siind ldhettiin miettimddn niitd tuotteita, ja
meiddn kokit tuli matkaan testaamaan ja ko-
keilemaan ja sitten tuli asiakkaita.”

KeittiGilld on kuitenkin voinut olla aktiivinen rooli
innovaation taustalla olevan idean alullepanijana.
Tata kisitystd tukee yrityksien haastatteluissa esiin
tullut seikka, ettd innovaation alkusysdyksend on
voinut toimia ammattikeittiota tullut toive tai tarve.
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Keittiolla on voinut ollut tarve saada juuri tietynlai-
nen tuote, tarve on esitetty yrittgjalle ja yrittdja on
halunnut vastata tidhén, jos heidan yrityksellaan on
ollut oikeanlaisia osaamista ja kapasiteetissa tilaa.

Sidosryhmien eras tirked rooli innovaatioiden
synnyssa on myos erilaisten foorumien tuottami-
nen yrittdjien ja ammattikeittididen edustajien ta-
paamiselle. Usein elintarvikeyrittdjilld ja julkisen
keittion edustajilla saattaa olla todella vihéiset
tiedot vastapuolen toiminnasta tai edes yhteys-
henkilGistd. Kolmansien osapuolten jéarjestimissa
seminaareissa, tyopajoissa ja vastaavissa tapahtu-
missa yrittdjat ja keittichenkilokunta voivat tavata
toisiaan ja padsevat tutustumaan. Sidosryhmaét voi-
vat siis tarjota tilaisuuksia eri osapuolten kohdata
ja tutustua. Seuraava askel on aina helpompi ottaa,
kun vastapuolesta tietdd edes jotain.

5.6 TULEVAISUUDEN NAKYMAT
ELINTARVIKESEKTORILLA -
JULKISTEN AMMATTIKEITTIOIDEN
NAKOKULMA

Monessa julkisessa keittiossd toiminnan tehosta-
misvaatimukset ovat tuoneet viime vuosina muka-
naan toimintaperiaatteiden muutoksia ja toimin-
nan uudelleenorganisointia. Haastatellut julkisten
keittididen edustajat nakivit ndiden muutosten
jatkuvan myo0s lahitulevaisuudessa. Se, millaisia
muutoksia Keittididen toimintaan vield tulee, on
kuitenkin osin hdmaran peitossa, silld esimerkik-
si meneilladn olevan sote-uudistuksen uskottiin
heijastuvan myos julkisten keittiGiden toimintaan,
kuten alla olevan haastattelu osoittaa. Samoin
esimerkiksi maaseutumaisten kuntien vieston
vaheneminen ja ikddntyminen — esimerkiksi kou-
luverkon mahdollinen supistuminen - nahtiin ke-
hityskulkuina, joilla luonnollisesti on vaikutuksia
my0s julkisiin keitti6ihin.

"Kylld varmaan se, ettd mennddn suurempiin

Jja suurempiin yksikothin. Koska than selkeesti
ruoan tuottaminen suuremmissa yksikoissd on
huomattavasti edullisempaa. ... Mutta enhdn
md tiedd, et kun sote tulee, et kuka sen ruoka-
palvelun hoitaa”

Yksi muutostrendi, jonka julkisten keittiGiden
edustajat uskoivat jatkuvan myos tulevaisuudessa,
on pyrkimys koko ajan tehokkaampiin yksikkoihin
ja sitd kautta valmistuskeittididen méairin vihene-
minen. Erityisesti timi merkitsee haastateltujen

mukaan pienimpien valmistuskeittididen lakkaut-
tamista silld kehityksen tavoitteena on saada ai-
kaan optimaalisen kokoisia ja kustannustehokkaita
keittioitd. Kustannustehokkuuden ollessa tarked
toiminnan padmaara, julkisten keittiiden toiminta
on haastateltujen mukaan jatkuvaa suurennuslasin
alla olemista. Siten keittiGiden kohtaamat tehosta-
misvaatimukset heijastuvat my6s niiden suhteisiin
pienten yritysten kanssa. Tarkedd on, ettd myos
pienilld yrityksillda on valmiudet toimia julkisten
keittididen asettamien vaatimusten mukaisella ta-
valla. Esimerkiksi toimituksiin liittyva logistiikka
ja laskutus tulisi hoitua tehokkaasti ja ammattitai-
toisesti. Samoin julkisten keittididen toiminnan te-
hostamisvaatimukset nakyvat myos pyrkimyksena
entistd valmiimpien tuotteiden hankkimiseen ta-
varantoimittajilta, kuten seuraava haastatteluesi-
merkki kuvaa:

"No tietenkin tdnd pdivind mekin kdydddn
keskustelua miten althankintaa lisdtddn, ettd
onko kaikkea pakko tehdd enndd omana tyo-
nd. Niin varmaan nyt olis hyvd lihted keskus-
telemaan, vaikka ettd tuotteita tehdddn val-
mitmmaksi. Vaikka kotipalvelun jdlkiruokia
tai salaattia. Ettd aikaisemmin on puhuttu
ehka ettd ostetaan ulkoa koko prosessi mutta
Jjatkossa ehkd pilkotaan pienimpiin... ettd tulee
niinkun valmiimpaa tuotetta.”

Yksi julkisten keittididen edustajien esiin nostama
tulevaisuudenhaaste on osaavan tyGvoiman saan-
nin varmistaminen myos jatkossa. Sama haaste
nousi esiin myos yrityshaastatteluissa. Keittidissa
oli toissa paljon melko idkastd henkilokuntaa. Jois-
sain kunnissa uusilla rekrytoinneilla oli jo hieman
ennakoitu tulevia elakoitymisia ja palkattu nuoria
tyontekijoitd oppimaan varttuneempien henkil6i-
den tyopareiksi. Osaavan henkilokunnan saaminen
tuli esiin my0s esim. sairauspoissaolojen tuurauk-
sien yhteydessd. Isommissa kaupungeissa yhden
henkilon tydajasta saattoi kulua paljon siihen, ettd
hén jérjesteli paivittdin sopivia tuuraajia paikasta
toiseen. Yhdistelméatyontekijoiden kaytto oli ruoka-
palvelujen esimiehille toisaalta helpotus, toisaalta
vaikea asia, koska kaikille tyontekijoille haluttiin
taata seka jarkevid tyokokonaisuuksia etti tarpeek-
si tyotunteja. Talloin tyotehtavat saattoivat koostua
aamupaivisin esimerkiksi ruoanvalmistustehtavista
keittiolla ja iltapdivisin puhtaanapidon ty6tehtivis-
td tai ruokakuljetusten toimittamisesta kunnan tai
kaupungin eri jakelukeittiéihin tai yksittéisille asi-
akkaille.

Lihiruoan tulevaisuuden julkaisten keittiGiden
edustajat nakivat pienyrittdjien tavoin positiivisena.
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Lihiruoka nihtiin siten ruoankulutuksen megat-
rending, jonka suosio tulee entisestdin kasvamaan.
Ekologisuus, erityisesti logistiikan vidhenemisen
myo6té, nahtiin yhtena keskeisend syyna lahiruokat-
rendin vahvistumiselle. Samoin ldhiruoan kayton
aluetalouteen tuomaa hyotya pidettiin tarkedna
tekijand ldhiruoan suosion taustalla. Kuluttajien
taholta tulevan arvostuksen ohella haastatellut ko-
rostivat my0s paittdjien 1dhiruokaa kohtaan tun-
temaa arvostusta. Lihiruokaa tuottavia yrityksia
my0s arvostettiin niiden joustavuuden vuoksi. On
kuitenkin huomattava, ettei ldhiruoan paikallisuus
ja ekologisuus olleet kuitenkaan ruoan hankinnassa
ensisijaisia arvoja vaan tarkein hankintaa ohjaava
tekija on asetettujen ravitsemuksellisten vaatimus-

ten tdyttyminen.

“Lyhyt toimitusketju eli se on hyvdikuntoisena
paikan pddlld. Ja nopea palvelu, ettd jos joku
unohtuu ja soitat, niin saattaa olla jo seuraa-
vana pdivdnd paikan pddlld. Mutta ison tukun
kanssa ei onnistuisi”.

“Talld hetkelld ainakin kaikkien pddittdjien tah-
totila on se, ettd molemmat toimintasuunnat
ovat kdytéssd, ettd tarvitaan ettd kustannuk-
set pysyy kurissa eli tarvitaan keskitettyjd iso-
Jja sopimuksia mutta siind rinnalla tarvitaan
myos sitd toista”.

Haastatelluilla julkisten keittididen edustajilla oli
tahto l0ytaa keinoja, joilla olisi mahdollista edelleen
vahvistaa ldhiruoan kaytt6a omassa keittiosdan.
Vaikka perusraaka-ainevirran nihtiin jatkossakin
tulevan keskusliikkeiden ja isojen valtakunnallis-
ten toimijoiden kautta, julkiskeittididen edustajat
toivat esiin pyrkimyksen saada tilauksiin mukaan
mahdollisimman paljon my0s pienempien lahituot-
tajien tuotteita. Erityisesti tilaa tarjouksista uskot-
tiin 16ytyvén sellaisille pienille yrityksille, jotka tar-
joavat innovatiivisia erikoistuotteita ja jotka osaavat
vastata suurkeittiiden tarpeisiin. Pienten yritysten
tuotteita voidaan my6s hyodyntia erilaisten teema-
pdivien tai — viikkojen jarjestimisessd, miké antaa
pienyrittdjalle mahdollisuuden toimittaa tavaraa
julkiseen keittioon ilman kilpailuttamista. Haas-
tatteluissa nousi esiin tarve jarjestaa keittioille ja
pienyrittdjille tilaisuuksia tavata, keskustella ja
oppia toistensa toimintatapoja. Julkisten keitti6i-
den edustajat uskoivat, ettei kaikilla pienyrittdjilla
valttamaitta ole tietoa keittididen toimintatavoista,
ja oikean tiedon sijasta pienyrittdjilld saattaa olla
sellaisia virheellisia kasityksia julkisista keittiGista,
jotka estavit yhteydenotot julkisiin keittiéihin ja
yhteistyOon syntymisen. Siten tiedonvélityksen lisaa-

mistd puolin ja toisin pidettiin tirkedna lahiruoan
kéayton kasvun nakokulmasta. Haastateltujen mu-
kaan ulkopuoliset toimijat voisivat toimia hyvini
katalysaattoreina yhteistyon synnyttdmisessi. Esi-
merkiksi tutkimuslaitokset, joilla on tietoa siit4,
millaista toiminta seka julkisissa keittiGissa etté pie-
nissa yrityksissé on ja miten yhteistyGta voisi vieda
eteenpdin, voivat toimia yhteistyon edistdjina. Yri-
tysten ohella tiedonvalistysta tarvittaisiin haastatel-
tujen mukaan lisid myos suhteessa kuntapaattajiin.

“Ttellcikin on tullu sellainen ajatus, ettd pitdis
olla aktiivisempi viemdcdin sitd tietoa eteenpdin
Jjossain lautakunnissa tai vanhempainilloissa,
pitdis olla enemmdan esilld ja kertomassa mikd
tilanne on.”

Hankintarenkaan koko nahtiin merkityksellisené te-
kijana kun haastatellut julkisten keittiéiden edusta-
jat pohtivat mahdollisuuksia lahiruoan lisdamiseen
tulevaisuudessa. Siten pienemmalld hankintaren-
kaalla uskottiin olevan paremmat mahdollisuuden
lahiruoan kayttoon. Isoissa hankintarenkaissa tuot-
teiden volyymivaatimukset ovat usein niin suuret,
ettd pienella yrityksella ei ole mahdollisuutta vasta-
ta niihin. Osa haastatelluissa oli kuitenkin yrittanyt
ratkaista titi ongelmaa sill3, ettd oli mahdollistanut
tarjouksen tekemiseen esimerkiksi vain osaan toi-
mipaikoistaan. Joissakin kunnissa oli myo0s tiettyja
tuoteryhmiad kilpailutettu pienempind kokonai-
suuksina, mikd oli mahdollistanut my6s pienten
yritysten jattamat tarjoukset.

"Kylld me on ainakin oltu, just mietittiin, ettd
Jjatketaanko vai litytddnko johonkin isom-
paan, niin oltiin sitd mieltd, ettd kun ollaan
plenempi hankintarengas, niin meilld on itelld
kuntana enemmdan sanavaltaa siind minkdlai-
sia tuotteita halutaan. Ja saadaan just lihialu-
een tuotteita eri tavalla, niin kylldi mun mie-
lestd tdmd on ollut hyvd. Ainakin tdlld tietoa
tuntuu, ettd jatkuis than normaalisti.”

Positiivisesta asenteesta huolimatta ldhiruoan kay-
ton kasvattaminen julkisissa keittidissd koettiin
monessa tapauksessa haasteellisena juuri kilpailu-
tusmenettelyn sekd niukkojen budjettiresurssien
vuoksi. Keskeisen haasteen muodostaa lahiruoka-
tuotteiden usein kalliimpi hinta, eli taloudelliset
realiteetit tekevit ldhiruoan hankinnasta vaikeaa,
kuten seuraava haastateltava toteaa:

“Ei meilld ole mahdollisuuksia hankkia, koska
ne ovat sen verran arvokkaampia kun saadaan
sama laadukas tuote sitten edullisemminkin.”
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Haastateltujen julkisten keittididen edustajien mu-
kaan tulisi entistd enemmaén kiinnittda huomiota
sithen, miten tarjouspyynnoét voitaisiin laatia niin,
ettd ne mahdollistaisivat my0s pienten yrityksen
paremman osallistumisen kilpailutuksiin. Erds
haastateltu keittion edustaja niki, ettd ldhiruoka-
kasitteen tarkempi madritteleminen voisi osaltaan
helpottaa pienten yritysten tuotteiden kayton lisaa-
misté keittioissa:

"Elikkd me toivottais, ettd ldhiruokaan tulis
Jjokin yhtendinen mddritelmd... ettd mitd se on
Jjota voidaan kayttdd vaikka hankinnassa kri-
teerind... vaan onko sejoku 24 h, 48 h... mikd se
on se madritelmd”

My®0s ajanpuute nahtiin yhtena konkreettisena teki-
jana, joka vaikeuttaa julkisten keittididen ja pienten
elintarvikeyritysten yhteistyota. Pieniltd yrityksilta
toivottiin siten asiakasldhtoisyyttd ja aktiivisuutta
yhteistyon rakentamisessa, silld keitti6illa on har-
voin aikaa selvittda millaisia yrityksia alueella sijait-
see ja mitd ne voisivat toimittaa keittioon. Samoin
pienten yritysten keskindisen yhteistyon lisaamista
pidettiin tirkednd ldhiruoan kiyton lisadmisessa,
silld verkostoituminen antaisi yrityksille mahdolli-
suuden suurempien méirien toimittamiseen ja olisi
samalla tae toimitusvarmuudesta. Lisdksi pienten
yritysten vilistd yhteistyGta toivottiin myos logis-
tiikan suhteen. Haastateltujen julkisten keitticiden
edustajien mukaan ei ole mahdollista, etta jokainen

Kuva Leena Viitaharju

tuottaja kuljettaa oman tuotteensa autolla keitti-
00n. Tama tarkoittaisi liikaa liikennetti keitti6ihin,
ja olisi my0s kestdvian kehityksen vastaista. Siten
lahiruoan kysynnén kasvussa on paljolti kysymys
my0s logistiikan jarjestimisestd ja jarkeistamisesta.

Tulevaisuudessa yhteisty0 pienten elintarvi-
kealan yritysten ja julkisten keittiiden valilla voi
saada myos ihan uusia muotoja. Erds haastatel-
luista julkisen keittion edustajista toi esiin sen,
miten julkisten keittiGiden tiloja olisi mahdollistaa
hyodyntaa keittion tyopaivan paityttya pienen yri-
tyksen toimitiloina. Hénen edustamansa keittio
oli iltaisin yrittdjan kaytossa. Tamai jarjestely oli
mahdollistanut sen, ettd pienyrittdja kykeni aloitta-
maan yritystoimintansa ilman suuria investointeja.
Haastatellun mukaan vastaavaa yhteistyokuviota
tulisi levittdd muuallekin Suomeen ja siten tehos-
taa julkisten keittiiden kayttoastetta. Uudenlaisten
vhteistyokuvioiden aloittaminen vaatii kuitenkin
haastatellun mukaan julkisilta toimijoilta tiettya
asennemuutosta ja kykya rikkoa vanhoja toiminta-
malleja:

"Se on vaan semmonen, ettd uskalletaan astua
sen rajan yli. Me ollaan vdhdn niinku keitti-
Ossd, ettd kun tdmd on mun keittio ja mé oon
tamadn stivonnu ja tehny, ettd ei tinne kukaan
muu saa tulla... ettd opitaan siithen, ettd vastuu
Jjaetaan ja koneet on tarkoitettu useampaan
vuoroon kun yhteen”.
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6 YRITYKSEN JA KEITTION YHTEINEN
POLKU KOHTI INNOVAATIOITA:
YHDESSA RAATALOIDEN

Innovaation ei valttimatta tarvitse olla jotain suur-
ta palvellakseen ostajaa ja kohderyhmaéa. Se voi olla
my0s pienempi, tiettyyn tarpeeseen kehitetty tai
raatéloity ratkaisu, jonka voi toteuttaa my6s pieni
yritys tai tuottaja. Julkisissa keittidissd onkin tar-
vetta seka pienille ettd isoille innovaatioille. Heita
palveleva innovaatio voi olla yksinkertaisimmil-
laan esimerkiksi valmiin tuotteen tai raaka-aineen
pilkkomista ja siivuttamista, kooltaan erilaistettuja
tuotteita eri kohderyhmille, erikoisruokavaliotuot-
teita tai taysin raatéloityja toimituksia. Yhteista
tissd hankkeessa tarkastelluille julkiseen keittioon
paatyneille 1dhi-innovaatioille oli se, ettd ne tuovat
jollain tavalla helpotusta keittion toimintaan tai li-
sdarvoa loppuasiakkaalle.

Innovaation ldhteend voi toimia moni asia.
Merkille pantavaa kuitenkin on, ettd innovaatiopro-
sessilla on usein jonkin alkusyséys. Alkusysayksena
voi toimia suoraan yrittdjille ammattikeittita tu-
leva toive, yrittdjan oma havainto ammattikeittion
tarpeesta tai yrittdjan oma uusi idea. Naita alkusy-
sayksia pitaisi pyrkid tukemaan esimerkiksi seuraa-
villa tavoilla:

Yrityksilld on yksinkertaistetusti kaksi vaylaa
kerdtd tietoa julkiselle sektorille suunnattujen
ideoiden ja innovaatioiden pohjaksi: kyselyt
suoraan ammattikeittiolta, tai omatoiminen ja
jatkuva markkinoiden havainnointi ja tuottei-
den/toimintatapojen kehittdminen silta pohjal-
ta;

Yrittdjien tulisi tuntea keittion toiminta tar-
peeksi hyvin, ettd he voisivat huomata toimin-
nassa mahdollisia puutteita ja keksia niihin uu-
denlaisia ratkaisuja (tuotteita, toimintatapoja);

Julkisilla keitti6illa tulisi olla toimintatavat sii-
hen, miten valittda tietoa esimerkiksi tuotekehi-
tystarpeista laajemmin my6s muille kuin vain jo
olemassa oleville sopimustoimittajille;

Keittididen olisi hyvi ottaa kiytt66n toiminta-
kulttuuri, jossa kaikilla keittichenkilokuntaan
kuuluvilla tulisi olla mahdollisuus ideoida uusia
tuotteita ja toimintatapoja;

Yrittdjat voisivat vierailla erilaisissa julkisissa
ammattikeittidissa ja havaita itse miten sielld
toimitaan ja miten heidén tuotteita tai vastaavia
tuotteita sielld kiytetddn;

Julkisten keittididen asiakaspalautetta tulisi
hyodyntaa nykyista laajemmin. Palautteen tu-
lisi kulkeutua aina yrittajille asti, mika saattaisi
edesauttaa uusien innovaatioiden syntymista;

Tarve on edelleen jarjestdd keskustelutilaisuuk-
sia, joissa seka julkisen sektorin keittichenkil6-
kunta ja yrittajat kohtaavat ja paasevat vaihta-
maan ajatuksia. Sadnnolliset tilaisuudet voisivat
toimia foorumeina, joissa testataan ideoita, ja
pyritddn yhdesséd kehittiméan uusia tai paran-
neltuja ratkaisuja ammattikeittididen tarpeisiin.

Kuvio 1. esittelee yksinkertaistetun mallin tyypilli-
sen lahi-innovaatioprosessi etenemisesta pienyri-
tyksen ja julkisen keittion valilla. Tassa esimerkissa
yhteiskehittiminen on keskeiselld sijalla ja sen ta-
kia lahdetaén siita, etti alussa idea tai toive uudesta
tuotteesta tulee keittion suunnalta ja yritys ldhtee
sitd toteuttamaan edelleen. Alkusysidyksen inno-
vaatioprosessi lahtee liikkeelle ja etenee, jos yritta-
ja on kiinnostunut kehittimaan ideaa eteenpiin ja
hinella on tihin tarvittava osaaminen. Esimerkiksi
yrityksen olemassa oleva laitekanta saattaa viitoit-
taa innovaation kehittdmisen suuntaa ja mahdolli-
suuksia. Toisinaan yrityksen laitteet, koneet ja tilat
muodostuvat innovoinnin reunaehdoiksi, joskus ne
taas avaavat uusia mahdollisuuksia. Jos tavoiteltua
laatua, tarvittavia tuotantoprosessin vaiheita tai
riittdvid madria ei voida tehda nykyisissa tuotanto-
tiloissa jo olemassa olevilla laitteilla, yrittaja joutuu
puntaroimaan investointien jarkevyytta tai alihan-
kinnan mahdollisuutta. Yrityksen kyky hyodyntiaa
yrityksen sisdisid, mutta my0s ulkoisia resursseja ja
osaamista ovat tirkedssi asemassa innovaatioiden
syntymisess ja kehittimisessa. Yrittajat ovat usein
niin kiinni omassa toiminnassaan, ettd eivat ole
valttaméitta edes tietoisia alueensa tai toimialansa
muista yrityksisti tai toimialaan liittyvistd palve-
luista, joista voisi olla hy6tyd oman toiminnan ke-
hittdmisessa. Yrittdjat voisivat saada tietoa alueen
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Keittio esittaa
idean ja tarpeen

Yrittdja ottaa
kopin

Yrittdja tekee
kehittamistyota

Tuote padsee
keittion
valikoimaan

Neuvottelut
keittion kanssa
(hinta, jakelu)

Kuvio 1. Tyypillinen yhteiskehittamisen lahi-innovaatioprosessi pienen yrityksen ja julkisen keittion valilla.

muista jatkojalostusta harjoittavista yrityksista ja
raaka-aineen tuottajista erilaisissa yritysten koh-
taannuttamistilaisuuksissa. joita esimerkiksi elin-
tarvikealan hanketoimijat jarjestavit useimmissa
maakunnissa. Hyvien yhteistyoesimerkkien esiin
nostaminen maakunnissa on myos kullanarvoista,
silla ne ruokkivat ja kannustavat muitakin yrityksia
mm. alihankintaan ja yhteistyhon

Ulkopuolisilla sidosryhmilld, kuten esimerkiksi
loppuasiakkailla, tavarantoimittajilla tai kehitta-
jatahoilla, voi olla my0s térked rooli innovaation
synnyssa sekd kehittdmisessa ja tdmén tulisi yrit-
tajienkin tiedostaa. Joskus ulkopuolelta voi saada
uusia ja tuoreita ideoita ja huomioita, joita ei itse
omassa arkisessa tyossd valttamétta tulisi keksit-
tyd. Keskeisin merkitys innovaation kehittelyssd on
toki ammattikeittion kanssa tapahtuvalla vuoro-
vaikutuksella ja yhteisty6lla. Yhteistyon ja keskus-
teluyhteyden yllapitdminen keittion kanssa nahtiin
tarkedksi seka yleisen tiedonvaihdon etti tuotekehi-
tyksen kannalta.

Tiedonvaihdon edistimiseksi on edelleen tarve
jarjestdd erilaisia tapaamisia ja keskustelutilaisuuk-
sia, joissa seka julkisen sektorin keittichenkilokun-
ta ettd elintarvikeyrittdjat kohtaavat ja paasevat
vaihtamaan ajatuksia. Saannolliset tilaisuudet voi-
sivat toimia foorumeina, joissa tutustutaan toisiin,
testataan ideoita, ja pyritddn yhdessd kehittimaan
alaa ja julkista elintarvikkeiden hankintaprosessia

alueellisesti. Yrittdjat voisivat vierailla erilaisissa
julkisissa ammattikeittiGissa ja havaita itse miten
sielli toimitaan ja miten heidan tuotteitaan tai vas-
taavanlaisia tuotteita sielld kaytetddan. Myos elintar-
vikejalostajien ja tuottajien tarjoamat mahdollisuu-
det tulisi tuoda julkisten keittididen tietoisuuteen
entistad tehokkaammin. Tall6in yrittdjien tulee olla
itse aktiivisia suorissa yhteydenotoissaan tai esi-
merkiksi messuosallistumisissa.

Yrityksen pienuus tuo ketteryyttd ja joustavuut-
ta toimintaan ja sen nahdaankin usein pk-yrityk-
sien vahvuutena. Mutta pienuus voi olla toisaalta
my0s este kokeiluihin ja uuden tyostdmiseen, silla
yrittdjan aika menee usein toiminnan jokapaivai-
seen pyorittamiseen eiké kehittdmiselle 16ydy aina
aikaa. Tastd huolimatta pk-yrityksilld innovaatiot
etenevit yleensd ilman suuria vastoinkdymisid, jos
innovaatio kumpuaa yrityksen keskeiseltd osaa-
misalalta. Haasteet toiminnassa julkisen keittion
kanssa tulevat yleensi enemmankin logistiikasta ja
sen sujuvasta jirjestimisestd. Tavaran jakelua voi
olla liian moneen paikkaan, liian kauas, tai se on
muutoin aikataulullisesti haastavaa ja taten voi kiy-
da kannattamattomaksi. Logistiikan korostuminen
osoittaa, ettd innovatiivisen tuotteen tai tuotantota-
van kehittely ei pelkastiin riita. Julkiseen keittioon
toimittajaksi pddseminen edellyttid my6s hyvin toi-
mivan jakelun.
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TUOTEKORTTI
PAIVI TOYLI, TURUN YLIOPISTO, BRAHEA

TUOTEKORTTI AUTTAA ELINTARVIKEYRITTAJAA TUNNISTAMAAN OMAN TUOT-
TEENSA VAHVUUDET JA MYYNTIVALTIT

Ammattikeittiot,Foodservice-tukutjavahittaiskaupatovatkiinnostuneitalisaamaan
paikallisten elintarvikkeiden mdaraa tarjonnassaan. Yhteistydn edistamisessa on
apuna tavarantoimittajan tuotekortti, joka on oivallinen tuki pienyrittajien ja os-
tajien yhteistydneuvotteluissa.

Tuotekortti on yksinkertainen arjen tydkalu, jonka avulla yrittdja kay lapi oman tuot-
teensa vahvuuksia ja sopivuutta asiakkaan valikoimiin samoilla kriteereilld, joita osta-
jat kayttavat uusien tuotteiden arvioinnissa. Ostaja voi olla ammattikeitti®, tukku tai
vahittdiskauppa.

Tuotekortti herattaa yrittajan pohtimaan, mitka ovat tuotteen myyntivaltit ja miten
se eroaa muista tuotteista. Se myds auttaa yrittajaa ylldpitdmaan tuotetietoja ajan
tasalla kompaktissa paketissa esimerkiksi omavalvonnan tukena.

Tuotekortissa kysytdan
B yrityksen yleiset yhteystiedot

B tuotetietoja, jotka kattavat tuotteen yleisen kuvauksen, toimituskyvyn ja tie-
toa pakkauksesta

M tuotteen ominaisuuksista kuten siitd, miten tuote sailyy, sopiiko tuote erikois-
ruokavaliota noudattaville ja onko se luomua

B ainesosasisallosta, allergeeneista ja ravintosisalldsta
B tuotteen mitoista

Kaikkiin tuotekortissa esitettyihin kohtiin ei ole pakko vastata, mutta sen on tarkoi-
tus ohjata ajattelemaan asioita, jotka mahdollisesti nousevat esiin myyntitilanteissa.
Excel-pohjainen tuotekortti on vapaasti kaytettavissa ja se on tehty suomeksi ja ruot-
siksi. Se on ladattavissa nettisivuilla www.aitojamakuja.fi

Tuotekortin ovat toteuttaneet yhteistydssa Paivittdistavarakauppa ry ja Turun yliopis-
ton Brahea-keskus. Sen tydstamiseen ovat osallistuneet hankkeessa mukana olevat
Foodservice-tukut ja ammattikeittiot seka vahittdiskauppa-alan toimijat.

Tuotekortti on osa valtakunnallisen Paikallisruoan arvoketjua kehittdmassa -hank-
keen toimenpiteitd. Hankkeen keskeiset yhteistybkumppanit ovat Paivittdistavara-
kauppa ry ja Foodservice-tukkutoimijat, maakunnalliset elintarvikealan kehittajat
seka Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto MTK ry. Hanketta toteutetaan vuosi-
na 2015-2017 ja sitd rahoittaa maa- ja metsdtalousministerid.

aitojamakuja.fi


http://www.aitojamakuja.fi
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7 SUOSITUKSIA JA TOIMENPITEITA LAHI-
INNOVAATIOIDEN TOTEUTTAMISEEN
JULKISELLA SEKTORILLA

71 MITEN INNOVATIIVISUUTTA
VOITAISIIN LISATA?

Julkisissa keittidissd on tarvetta seké pienille etta
isoille innovaatioille. Julkiseen keittioon padtyneille
innovaatioille on usein yhteista se, ettd ne tuovat jol-

YRITTAJAT

lain tavalla helpotusta keittion toimintaan tai lisaar-
voa asiakkaalle. Innovaatiot eivit kuitenkaan synny
itsestddn tai tyhjéstd, vaan niiden syntymiseen on
myoGtiavaikuttanut useat tekijat. Tassd muutamia
toimenpiteita, joilla voidaan lisata ammattikeittioi-
den tarpeeseen soveltuvien innovaatioiden (tuottei-
den ja toimintatapojen) syntymista ja kehittdmista:

Julkisen sektorin ruoanvalmistus- ja hankintaprosessien ymmartaminen
Yrittajavierailut julkisissa ammattikeittidissa

Hankintakoulutukset

Tiedon keraaminen ideoiden ja innovaatioiden pohjaksi
Yhteydenotot suoraan keittidihin
Markkinoiden ja trendien seuraaminen

Verkostoituminen jatkojalostusta harjoittavien yrityksien ja raaka-ainei-
den tuottajien kanssa (alihankinta, yhteistyd)

JULKISET AMMATTIKEITTIOT

Tiedon valittaminen esimerkiksi tuotekehitystarpeista my6s muille kuin

vain sopimustoimittajille

Kaikilla keittiohenkildkuntaan kuuluvilla tulisi olla mahdollisuus ideoida

uusia tuotteita ja toimintatapoja

Asiakaspalautteen systemaattinen hyddyntaminen tuotekehityksessa

Yhteydenpito ja tiedonvaihto muiden ammattikeittididen kanssa

Alan tapahtumissa kayminen (esim. messut ja seminaarit)
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7.2 MITEN LISATA YRITTAJIEN JA
AMMATTIKEITTIOIDEN VALISTA
VUOROVAIKUTUSTA?

Ammattikeittididen ja yrittdjien valisella vuorovai-
kutuksella ja yhteisty6lla on merkittdva vaikutus
innovaatioiden synnyssi ja kehittdmisessd. Mo-

YRITTAJAT
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I I

\1

Kuva Plxabay kuvapankki

nissa kaupungeissa ja kunnissa on kuitenkin jo
olemassa hyvia esimerkkeji, miten logistiikkaa on
kehitetty tavarantoimittajaystavilliseksi. N&itd hy-
via logistiikkaesimerkkeja tulisi levittda laajasti eri
toimijoiden tietoon. Ammattikeittiiden tarpeeseen
soveltuvien innovaatioiden (tuotteiden ja toiminta-
tapojen) syntymista ja kehittdmistad voidaan lisita
seuraavien, aktiivista markkinavuoropuhelua edis-
tivien toimenpiteiden avulla:

» aktivoituminen palautekeskusteluihin keittididen kanssa

» ammattikeittididen henkilokunnan ja julkisista ruokahankinnoista vas-
taavien henkildiden kutsuminen tutustumaan yritykseen

JULKISET AMMATTIKEITTIOT

» saanndlliset tapaamiset tavarantoimittajien kanssa (myds niiden, jot-

ka toimittavat satunnaisesti)

» paikallisten yrittajien informointi tulevista hankinnoista

MOLEMMAT OSAPUOLET

» Keskustelutilaisuuksia, joissa julkisen sektorin keittidhenkildkunta ja
yrittajat kohtaavat ja paasevat vaihtamaan ajatuksia. Saannoélliset
tilaisuudet voivat toimia foorumeina, joissa testataan ideoita, ja pyri-
taan yhdessa kehittamaan alaa.
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7.3 MITEN LAHTEA LIIKKEELLE?

Yhteistyon ja toimitussuhteen rakentuminen jul-
kisen keittion ja yrityksen vilille voi tapahtua mo-
nella tavalla. Kummankin osapuolen toimenpiteet
ovat arvokkaita. Jos yrityksen tavoitteena on paasta

Viisi askelta YRITTAJILLE!

Tutustu ammattikeittiomaailmaan

julkisen keittion toimittajaksi ja julkisen keittion
tavoitteena tarjota ldhiruokaa, niin alla on esitetty
seka yrittdjille ettd keittiGille viisi askelta, joiden
avulla kummankin toiveet ja tarpeet toivottavasti
kohtaavat.

messut, ammattilehdet, keittiomestariyhdistykset

Mieti mitka voisivat olla vahvuutesi markkinoilla
tuotteet, jakelu, hinta, palvelukonsepti

Ota rohkeasti yhteyttd ammattikeittiohenkildkuntaan
selvita hankinnoista vastaavien yhteystietoja

sovi tapaaminen

mieti tarkeat asiat valmiiksi (mm. erakoko, toimituskyky)

Aloita vuoropuhelu ja yhteistyd

kokeilujen ja testauksien avulla voi I6ytya uusia ratkaisuja

Al4 lannistu Hilmasta

apua tarjousten tekemiseen on saatavilla esim. suoraan hankintayksikoista tai
Suomen Yrittdjien hankinta-asiamiehiltd. Uskalla kysya!

Viisi askelta JULKISILLE KEITTIOILLE!

Tutustu alueesi elintarvikejalostukseen ja yrittdjiin

messut, tapahtumat

Mieti mitka ovat keittion tarpeet, vaikka pienetkin
tuotteet, pakkauskoko, toimitustapa, toimitustiheys

Ota rohkeasti yhteytta yrittajiin
selvita yrittdjien yhteystiedot
sovi tapaaminen

Aloita vuoropuhelu ja yhteistyd

tapaa saannollisesti myods yrittdjia, jotka eivat ole sopimustoimittajia
kokeilujen ja testauksien avulla voi 16ytya uusia ratkaisuja
pohdi, miten tavarantoimitukset voisivat toimia pienyritysten ndkékulmasta

Informoi yrittdjia kilpailutuksen avautumisesta

sahkopostia yrittajille

tiedota alueellisten elintarvikealan toimijoiden kautta



RAATALOIMALLA JULKISIIN KEITTIOIHIN 51

LEENA VIITAHARJU, HANNA-MAIJA VAISANEN JA MERJA LAHDESMAKI

8 LAHTEET

Aho, T. (2017). Innovaatiokumppanuus. Kehitystyo
osana julkista hankintaa. Kisikirja. Tekesin
katsaus 339/2017.

Avermaete, T., Viaene, J., Morgan, E.J. & Crawford,
N. (2003). Determinants of innovation in
small food firms. European Journal of Inno-
vation Management, 6(1), 8- 17.

Avermaete, T., Viaenen, J., Morgan, E.J., Pitts, E.,
Crawford, N. & Mahon, D. (2004). Determi-
nants of product and process innovation in
small manufacturing firm. Trends in Food
Science & Technology, 15, 474-483.

Baregheh, A., Rowley, J., Sambrook, S. & Davies,
D. (2012a). Innovation in food sector SMEs.
Journal of Small Business and Enterprise De-
velopment, 19(2), 300-321.

Baregheh, A., Rowley, J., Sambrook, S.& Davies, D.
(2012b). Food sector SMEs and innovation ty-
pes. British Food Journal, 114(11), 1640-1653.

Baragheh, A., Rowley, J. & Sambrook, S. (2009).
Towards a multidisciplinary definition of in-
novation. Management Decision, 47(8), 1323-
1339.

Baregheh, A., Hemsworth, D. & Rowley, J. (2014).
Towards an integrative view of innovation in
food sector SMEs. Entrepreneurship and In-
novation, 15(3), 147-158.

Batterink, M.H., Wubben, E.F.M., Klerkx, L. &
Omta, S.W.F. (2010). Orchestrating innovati-
on networks: The case of innovation brokers
in the agrifood sector. Entreprenurship & Re-
gional Development: An International Jour-
nal, 22(1), 47-76.

Bhaskaran, S. (2006). Incremental innovation and
business performance: Small and medium-si-
ze food enterprises in a concentrated industry
environment. Journal of Small Business Ma-
nagement, 44(1), 64-80.

Booz, Allen & Hamilton (1982). New products ma-
nagement for the 1980s. New York: Booz, Al-
len & Hamilton.

Briz, J. & de Felipe, I. (2007). Challenge to SME to
survive in food dynamic markets: Innovation
and efficient networks. Paper in 1* Interna-
tional European Forum on Innovation and
System Dynamics in Food Networks, Euro-
pean Association of Agricultural Economists,
Innsbruck-Igls, Austria, February 15-17, 2007.

Capitanio, F., Coppola, A. & Pascucci, S. (2009). In-
dications for drivers of innovation in the food
sector. British Food Journal, 111(8), 820-838.

Garcia, R. & Calantone, R. (2002). A critical look at
technological innovation typology and innova-
tiveness terminology: a literature review. The
Journal of Product Innovation Management,
19, 110-132.

Carida, A. & Colurcio, M. (2014). Collaborative in-
novation in Food SMEs: A practice approach.
Archieves of Business Research, 2(4), 138-
149.

Colurcio, M., Wolf, P., Kocher, P.-Y., Russo, S.T.
(2012). Asymmetric relationships in networ-
ked food innovation processes. British Food
Journal, 114(5), 702-727.

Costa, A.LA. & Jongen, W.M.F. (2006). New in-
sights into consumer-led food product deve-
lopment. Trends in Food Science & Technolo-
9Y, 17, 457-464.

Damanpour, F., Walker, R.M. & Avellaneda, C.N.
(2009). Combinative Effects of Innovation
Types and Organizational Performance: A
Longitudinal Study of Service Organizations.
Journal of Management Studies, 46(4), 650-
675.

Enkel, E., Gassmann, O. & Chesbrough, H. (2009).
Open R&D and open innovation: Exploring
the phenomenon. R&D Management, 39(4),
311-316.

Ettlie, J.E. (1983). Organizational policy and inno-
vation among suppliers to the food processing
sector. Academy of Management Journal,
26(1), 27-44.

Euroopan komissio. (2003). Komission suositus —
mikroyritysten sekd pienten ja keskisuurten
yritysten madritelmid. EU recommendation
2003/361. Saatavilla: http://ec.europa.eu/
growth/smes/business-friendly-environ-
ment/sme-definition/

Francis, D. & Bessant, J. (2005). Targeting innova-
tion and implications for capability develop-
ment. Technovation, 25(3), 171-183.

Forsman, S. (2004). How do small rural food-pro-
cessing firms compete? A resource-based ap-
proach to competitive strategies. Agricultural
and Food Science, 13, Supplement 1.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:32003H0361&locale=en
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:32003H0361&locale=en

52 RAATALOIMALLA JULKISIIN KEITTIOIHIN

LEENA VITAHARJU, HANNA-MAIJA VAISANEN JA MERJA LAHDESMAKI

Fortuin, F.T.J.M. & Omta, S.W.F. (2009). Innova-
tion drivers and barriers in food processing.
British Food Journal, 111(8), 839 — 851.

Freel, M.S. (2005). Patterns of innovation and skills
in small firms. Technovation, 25, 123—134.

Gellynck, X., Vermeire, B. & Viaene, J. (2007). In-
novation in food firms: Contribution of regio-
nal networks within the international business
context. Entrepreneurship & Regional Deve-
lopment, 19(3), 209-226.

Gellynck, X. & Kiihne, B. (2008). Innovation and
collaboration in traditional food chain net-
works. Journal on Chain and Network Scien-
ce, 8(2): 121-129.

Gronum, S., Verreynne, M.-L. & Kastelle, T. (2012).
The role of networks in small and medium-
sized enterprise innovation and firm perfor-
mance. Journal of Small Business Manage-
ment, 50(2), 257.282.

Grunert, K.G. & Valli, C. (2001). Designer-made
meat and dairy products: Consumer-led pro-
duct development. Livestock Production
Science, 72(1-2), 83-98.

Grunert, K.G., Harmsen, H., Meulenberg, M., Kui-
per, E., Ottowitz, T., Declerk, F., Traill, B. &
Goransson, G. (1995). A framework for ana-
lysing innovation in the food sector. Working
Paper no. 38. Centre for market surveillance,
research and strategy for the food sector.

Grunert, K. G., Harmsen, H., Meulenberg, M., Kui-
per, E., Ottowitz, T., Declerck, F., Traill, B., &
Goransson, G. (1997). A framework for analy-
sing innovation in the food sector. In: B. Traill,
& K. G. Grunert (Eds.). Product and process
innovation in the food sector. London: Blackie
Academic.

Hjalager, A.-M. (1997). Innovation patterns in sus-
tainable tourism. An analytical typology. Tou-
rism Management, 18(1), 35-41.

Kickul, J. & Gundry, L.K. (2002). Prospecting for
strategic advantage: The proactive entrepre-
neurial personality and small firm innovati-
on. Journal of Small Business Management,
40(2), 85-97.

Kotler, P. (1991). Marketing management — ana-
lysis, planning, implementation, and control.
London: Prentice Hall.

Kurunmaki, S., Tkdheimo, I., Syviniemi, A.-M. &
Ronni, P. (2012). Lahiruokaselvitys. Ehdo-
tus lahiruokaohjelman pohjaksi 2012 — 2015.
Maa- ja metséatalousministerio.

Laforet, S. & Tann, J. (2006). Innovative charac-
teristics of small manufacturing firms. Jour-
nal of Small Business and Enterprise Deve-
lopment, 13(3), 363 — 380.

Lundvall, B.-A. (1995). The global unemployment
problem and national systems of innovation.
Teoksessa O’Doherty, D. (toim.), Globalisati-
on, Networking and Small Firm Innovation.
London: Graham & Trotman, ss. 84-101.

Lahiruokaa —totta kai! (2013). Hallituksen ldhiruo-
kaohjelma ja ldhiruokasektorin kehittimisen
tavoitteet vuoteen 2020. Maa- ja metsitalous-
ministerio.

Lihis-opas. (2017). Lisdd ldhiruokaa julkisten
keittiiden asiakkaille. Perusteluja ja ohjeita
hankintoihin. Kuntaliitto. Saatavissa: http://
www.ekocentria.fi/resources/public//Aineis-
tot/lahiruokaopas2017_ebook.pdf.

Martinez, M. G. & Briz, J. (2000). Innovation in the
Spanish Food & Drink Industry. International
Food and Agribusiness Management Review,
3, 155—176.

Menrad, K. (2004). Innovations in the food industry
in Germany. Research policy, 33, 845-878.

Muscio, A., Nardone, G. & Dottore, A. G. (2010).
Understanding demand for innovation in the
food industry. Measuring Business Excellen-
ce, 14(4), 35-48.

Makipeska, T. & Sihvonen, M. (2010). Lihiruoka
nyt! Trendista markkinoille. Sitran selvityksia
29.

Norberg-Hodge, H., Merrifield, T. & Gorelick, S.
(2002). Bringing the food economy home:
Local alternatives to global agribusiness. Lon-
don. Zed.

Oke, A., Burke, G. & Myers, A. (2007). Innovation
types and performance in growing UK SMEs.
International Journal of Operations & Pro-
duction Management, 27(7), 735-53.

Paananen, J. & Forsman, S. (2003). Lihiruoan
markkinointi véhittaiskauppoihin, suurkeitti-
6ihin ja maaseutumatkailuyrityksiin. Maa- ja
elintarviketalous 24. Helsinki. MTT.

Reime, K. (2016). Selvitys julkisten ruokapalvelui-
den tarjonnasta. Maa- ja metsitalousministe-
1i0.

Roper, S. (1997). Product innovation and small bu-
siness growth: A comparison of the strategies
of German, U.K. and Irish companies. Small
Business Economics, 9, 523-537.

Ruoka 2030. Suomi-ruokaa meille ja maailmalle.
(2017). Valtioneuvoston selonteko ruokapoli-
tiikasta. Maa- ja metsitalousministerio.

Sarkar, S. & Ana, L.A. C. (2008). Dynamics of open
innovation in the food industry. Trends in
Food Science & Technology, 19, 574-580.

Singh, R. K., Garg, S. K. & Deshmukh, S.G. (2008).
Strategy development by SMEs for competiti-
veness: A review. Benchmarking: An Interna-
tional Journal, 15(5), 525-547.



RAATALOIMALLA JULKISIIN KEITTIOIHIN 53

LEENA VIITAHARJU, HANNA-MAIJA VAISANEN JA MERJA LAHDESMAKI

Tether, B. S. (2002). Who co-operates for innovati-
on, and why, an empirical analysis. Research
Policy, 31, 947-967.

Tomlinson, P.R. (2010). Co-operative ties and inno-
vation: Some new evidence for UK manufactu-
ring. Research Policy, 39, 762—775.

Traill, B.W. & Meulenberg, M. (2002). Innovation
in the food industry. Agribusiness, 18(1), 1-21.

Van de Vrande, V., de Jong, J.P.J., Vanhaverbeke,
W. & de Rochemont, M. (2009). Open inno-
vation in SMEs: Trends, motives and manage-
ment challenges. Technovation, 29, 423-437.

Viitaharju, L. & Lahdesmiki, M. (2012). Antece-
dents of trust in asymmetrical business rela-
tionships. Marketing Intelligence & Planning,
30(5), 567- 587.

Viitaharju, L., Maattd, S., Hakala, O. & Torma,
H. (2014). Tyo6ta ja hyvinvointia! Lihiruoan
kayton aluetaloudelliset vaikutukset Suomen
maakunnissa. Helsingin yliopisto, Ruralia-
instituutti, Raportteja 118.

Wischnevsky, J.D., Damanpour, F. & Méndez, F. A.
(2011). Influence of environmental factors and
prior changes on the organizational adoption
of changes in products and in technological
and administrative processes. British Journal
of Management, 22(1), 132-49.



54 RAATALOIMALLA JULKISIIN KEITTIOIHIN ) )
LEENA VITAHARJU, HANNA-MALJA VAISANEN JA MERJA LAHDESMAKI

LIITE 1. Yrityshaastattelurunko

LAHI-INNO - RAATALOIMALLA AMMATTIKEITTIOIHIN

Haastattelija:
Paivamaara:

Yritys:
Haastateltava:
Innovaatio:

YRITYKSEN/YRITTAJAN TAUSTATIEDOT

Kertoisitko aluksi yrityksen historiasta; miten yritys on saanut alkunsa ja miten kauan se on toiminut?
- Oletko perustanut yrityksen vai ostanut yrityksen?
- Miksi paatit perustaa/ostaa yrityksen juuri elintarvikealalta?

Millainen on oma taustasi - oletko toiminut tata aikaisemmin yrittajana?
- Mika on koulutustaustasi?

Kertoisitko yrityksen toiminnasta?

- Millaisia tuotteita/palveluita yrityksenne tuottaa?

- Mitka ovat yrityksen markkinat?

- Ketka ovat yrityksen tarkeimmat asiakkaat?

- Miten yrityksen toiminta muuttunut vuosien varrella (jos on muuttunut)?

Perustiedot yrityksesta:

Miten paljon on tydntekijoita?
Liikevaihto:

alle 100 000 euroa

100 001 - 250 000 euroa
250 001 - 500 000 euroa
500 001-1000 000 euroa
1000 001-2 000 000 euroa
yli2 000 000 euroa

oooooo

INNOVAATIO

(Olemme kiinnostuneita erityisesti yrityksen tuotteesta/toimintatavasta x siksi, ettd se on uudenlainen
tuote/toimintapa eli innovaatio elintarvikeyritysten ja julkisten keittididen vélisessa liikesuhteessa. Sen
vuoksi seuraavat kysymykset liittyvat x:dan)

Innovaatioprosessi

Kertoisitko miten innovaatio sai alkunsa?
- Mika oli ensisijainen motivaatio innovaation kehittamisessa/syntymisessa?

Mitké& asiat ovat vaikuttaneet innovaation syntymiseen/kehittéamiseen?
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B Millainen oli oma roolinne innovaatioprosessissa?

B Millainen oli yrityksen tydntekijéiden rooli innovaatioprosessissa (eli siis innovaation kehittami-
sessd alusta loppuun saakka)?

B Miten toimialan kilpailutilanne vaikutti innovaation syntyyn?
O Tarvittiinko innovaatiota korvaamaan joku tuote, oliko innovaation synnyn taustalla jonkun
tuotteen menekin lasku?

B Missa maarin innovaatio on ollut seurausta markkinoilla havaitusta mahdollisuudesta?

O Kuinka aktiivisesti /systemaattisesti yrityksenne seuraa sitd, mita markkinoilla tapahtuu ja
miten asiakkaiden odotukset ja toiveet muuttuvat? (esim. messut tai toimialan ammatti-
lehdet)

O Miten paljon asiakastoiveet ylipdansa johtavat innovointiin?

B Millaista osaamista ja resursseja innovaation synnyttdminen/kehittdminen vaati?
- Onko yrityksen tekninen osaaminen ollut riittava innovaation toteuttamiseen?
- Millaista tieto-taitoa ja mit& resursseja loytyi itseltd/omasta yrityksesta ja mita yrityksen ulko-
puolelta?
O Tarvittiinko laite-/ohjelmistoinvestointeja?
O Lisdkoulutusta tai - kursseja?
O Taytyiko palkata uusia tydntekijoita?

B Millaiset ovat olleet merkittavimmat haasteet/vastoinkdymiset innovaation kehittamisessa? /pro-
sessin aikana?
- Miten haasteet/vastoinkdymiset ovat heijastuneet innovaation kehittamiseen?
- Onko innovaatiota edeltanyt keskenerdisia tai hylattyja versioita - miksi?

Yhteistyo

B Miten ja missa maarin yrityksen sidosryhmat (tésséa sidosryhmilla tarkoitetaan kaikkia yrityksen
ulkopuolisia toimijoita kuten asiakkaita, tavarantoimittajia, logistiikkatoimijoita jne) vaikuttivat in-
novaation syntyyn/ja kehittdmiseen

- Ketka tai mitka tahot olivat mukana innovaation kehittamisessa?
O Missa maarin ja miten asiakkaat/tavarantoimittajat/logistiikkatoimijat osallistuivat inno-
vaation kehittdmiseen?
O Enta alan tutkijat/kehittajat/tutkimuslaitokset?

- Mista syysta yrityksen ulkopuolinen taho on ollut mukana innovaation kehittamisessa?

- Mitka ovat olleet kunkin toimijan roolit/vastuut ja resurssit?

B Onko yhteistyd muiden (pienten) elintarvikeyritysten kanssa johtanut innovaatioihin? Oletko pys-
tynyt saamaan ideoita innovaatioihin oppimalla muiden toiminnasta?

Innovaatio vaikutus omaan toimintaan ja elintarvikealalla

B Miten uusi innovaatio on toimialalle?
- Innovaation onnistuminen: missa maarin asiakkaat pitavat tuotetta seka uutena etta viela
enemman, ylivoimaisena suhteessa olemassa oleviin tuotteisiin?

B Mill3 tavalla ja missa maarin yrityksen koko on edistanyt / haitannut innovaation synty&?

B Miten mielestasi toimiala vaikuttaa, eli miten juuri elintarvikeala edistéa / hankaloittaa innovaati-
oiden syntymista?
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B Missa maarin innovaatio on edesauttanut teidan yritystanne saavuttamaan liiketoiminnallisia ta-
voitteita (myynnin, markkinaosuuksien jne. suhteen) tai muita tavoitteita (tyéllistaminen, lahiruo-
kaideologia, luomutuotannon liséaminen jne.)?

B Miten innovaatio on heijastunut yrityksen muuhun toimintaan?
O Onko johtanut uusiin innovaatioihin?
O Onko innovaatio tuonut yritykselle uusia asiakkuuksia?
O Onko innovaatiolla ollut vaikutusta yrityksen maineeseen?

INNOVAATIO JA JULKINEN KEITTIO

Yrityksen ja julkisen keittién lilkesuhde

B Onko yrityksenne toimittanut aikaisemmin tuotteita julkiseen keittidon (lilkkesuhdehistoria julkis-
ten keittididen kanssa)?
- Miten liikkesuhde alkoi?
- Kenen aloitteesta?
- Milla tuotteilla?
- Miten suhde on kehittynyt?
- Miten sitoutuneita arvioisit molempien osapuolisen olevan tahan liikesuhteeseen?

B Miten liiketoiminta julkisten keittididen kanssa mielestdsi eroaa muista asiakassuhteista?
B Olisiko liilkesuhde ollut mahdollinen/jatkunut ilman innovaatiota?
O Miten kriittinen rooli innovaatiolla on ollut liikesuhteen aloittamisessa/yllapitamisessa?

Onko tuotteen innovatiivisuus ollut keskeisin syy sen hankintaan?

B Miten paljon julkiset keittiét antavat uutta tietoa yrityksen tuotekehittelyyn?
O Tapahtuuko ihan yhteiskehittelya?

B Millaisia haasteita liiketoiminnassa julkisten keittididen kanssa on ollut? (esim. hankintalain aset-
tamat rajoitukset, HILMA, kuljetukset, jne...)

B Millaista ulkopuolista apua toivoisitte liiketoimintasuhteeseen julkisten keittididen kanssa? (esim.
projektit, rahoitus...)
Tulevaisuuden ndkymat
M Millaisia tulevaisuudensuunnitelmia yrityksessa on?
B Miten ndette yhteistydn tulevaisuuden julkisen keittidon kanssa?
B Miten ndette yleisesti Idhiruoan tulevaisuuden julkisessa keittidssa?
O Viittaa ndihin: Valtioneuvoston periaatepaatds vuodelta 2010 seka edellisen hallituksen

|ahiruokaohjelman tavoitteena oli kasvattaa vuoteen 2020 mennessa lahiruoan osuutta
julkisen sektorin hankinnoista.
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LIITE 2. Ammattikeittidhaastattelurunko

LAHI-INNO - RAATALOIMALLA AMMATTIKEITTIOIHIN
Ammattikeittion nakdkulma lahi-innovaatioon

Haastattelija:
Paivamaara:

Keittio:
Haastateltava (nimi/asema):
Innovaatio, jota tarkastellaan (linkitys yrityshaastatteluun):

JULKISEN KEITTION TAUSTATIEDOT

Kuvaus haastateltavasta julkisesta keittiosta
Toiminta-alue (maantieteellisesti)
Valmistuskeittididen lukumaara, palvelukeittididen maara
Paivittdinen aterioiden maara (josta lounasaterioiden maara), erityisruoka-annoksien
osuus (%).

Kertoisitko keittion toiminnasta?
Mita palveluita tuottaa?
Ketka ovat asiakkaat?
Miten toiminta muuttunut vuosien varrella (esim. liikelaitostaminen), jos on muuttunut?

Muut perustiedot:
Miten paljon on tydntekij6ita?
Paljonko kaytatte elintarvikeostoihin vuodessa (€)?

Kilpailutus: kuka tai mika taho hoitaa kilpailuttamisen? Millaiset vaikutusmahdollisuudet keittiol-
lanne on kilpailutusprosessissa?

INNOVAATIO JA JULKINEN KEITTIO

Olemme kiinnostuneita erityisesti yrityksen x tuotteesta/toimintatavasta x siksi, ettd se on uudenlainen
tuote/toimintapa eli innovaatio elintarvikeyritysten ja julkisten keittiéiden vélisessé liikesuhteessa. Sen
vuoksi seuraavat kysymykset liittyvat x:aan...

Yrityksen ja julkisen keittion liikesuhde
Onko tama yritys toimittanut aikaisemmin tuotteita julkiseen keittiodn (liikkesuhdehistoria julkis-
ten keittididen kanssa)?
Miten liikesuhde alkoi?
Kenen aloitteesta?
Milla tuotteilla?
Miten suhde on kehittynyt?
Miten sitoutuneita arvioisit molempien osapuolisen olevan tahéan liikesuhteeseen?
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Innovaatioprosessi
B Kerro kuinka tuote tuli keittiéén
O Miten olet vaikuttanut /mika oli keittidn rooli tuotteen/toimintatavan syntymiseen?

B Miksi tama innovaatio oli tarkea teille/ mika téssa innovaatiossa oli teille tarkeas?
O Onko muuttanut jotenkin keittidnne toimintaa?
O Millaisen vastaanoton saanut asiakkaiden keskuudessa?

B Millaista osaamista ja resursseja innovaation kehittaminen/kayttéonotto vaati?
(osaaminen, investoinnit, lisdkoulutus, resurssit, jne.)

B Mika on ollut keittididen asiakkaiden rooli innovaatiossa

O Kuinka aktiivisesti /systemaattisesti keittiénne seuraa sitd, miten asiakkaiden odotukset ja

toiveet muuttuvat?
O Miten paljon asiakastoiveet ylipdansa johtavat innovointiin?
O Tuntevatko pienet elintarvikeyritykset keittididen toimintaa ja asiakastarpeita?
(@)

Miten hyvin pienet yritykset osaavat huomioida keittididen ja niiden asiakkaiden tarpeet

tuotannossaan?

B Millaiset ovat olleet merkittdvimmat haasteet / vastoinkdymiset innovaation kehittdmisessa /

kayttddnotossa?
O Onko innovaatiota edeltdanyt keskenerdisia tai hylattyja versioita - miksi?

B Olisiko liilkesuhde ollut mahdollinen / jatkunut ilman innovaatiota?
O Onko tuotteen innovatiivisuus ollut keskeisin syy sen hankintaan?
B Miten uusi innovaatio on toimialalle?

O Innovaation onnistuminen: missa maarin pidatte tuotetta sekd uutena etta viela enem-

man, ylivoimaisena suhteessa olemassa oleviin vastaaviin tuotteisiin?

B Miten innovaatio on heijastunut keittion muuhun toimintaan?
O Onko johtanut uusiin innovaatioihin?

B Millainen olisi keittion nakdkulmasta paras innovaatioprosessi? Esim. onko parempi, ettd yrittaja
tuo valmiin/puolivalmiin tuotteen, vai onko parempi, etta keitti® ja yrittaja miettivat alusta lahtien

yhdessa.

Yhteisty6

B Vaikuttiko joku muu taho/sidosryhma innovaation syntyyn/kehittdmiseen? (esim. kehitt&jat, muut

julkiset keittiot)
B Mitad/millaista yhteistyota teilld on pienten ja keskisuurien yrityksien kanssa (talla hetkelld)?

B Tiedonvaihto muiden julkisten keittididen kanssa:

O Vaihdatteko kokemuksia muiden keittididen kanssa siitd millaisia toimintatapoja muilla

keittidilla on pienten yritysten kanssa?

O Onko tieto muiden keittididen toimintatavoista pienten yrityksien kanssa tms. johtanut

toimenpiteisiin omassa keittidssa?
O Kerrotteko omista kokemuksista eteenpain?
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TULEVAISUUDEN NAKYMAT

Millaisia tulevaisuudensuunnitelmia teidan julkisessa keittidssanne on? (esim. valmistuskeittididen
vahentaminen, muutoksia hankintojen osalta)

Miten naette yhteistydn pienten ja keskisuurien yrityksien kanssa tulevaisuudessa?
O Esim. annatteko uutta tietoa yrityksille tuotekehittelyyn? Tapahtuuko yhteiskehittelya?

Miten julkisen keittion ja elintarvikeyrityksien valista innovatiivisuutta voitaisiin lisata?

Millaista ulkopuolista apua toivoisitte liiketoimintasuhteeseen pk-elintarvikeyrityksien kanssa?
(esim. projektit, rahoitus...)

Miten ndet yleisesti Idhiruoan tulevaisuuden Suomessa?
Miten ndette yleisesti I&hiruoan tulevaisuuden julkisessa keittiossa?
O Viittaa esim. tdhdn: Valtioneuvoston periaatepaatds vuodelta 2010 seka edellisen hallituk-
sen ldhiruokaohjelman tavoitteena oli kasvattaa vuoteen 2020 mennessa lahiruoan osuut-

ta julkisen sektorin hankinnoista.

Miten naette lahiruoan tulevaisuuden julkisessa keittidssa alueellanne?
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