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1 Johdanto

Taman raportin tarkoituksena on kartoittaa ja jasentda olemassa olevaa tutkimustietoa lahi-
ruoan yhteiskunnallisista vaikutuksista, jotka voivat olla positiivisia, negatiivisia tai neutraa-
leja. Kdytdanndssa raportissa tuodaan esille tutkimuksissa esitettyja lahiruoan vaikutuksia
ja nakokohtia, jotka kohdistuvat talouteen, ymparistodn, ihmisiin ja ruokakulttuuriin. Lahi-
ruoan yhteiskunnallisista vaikutuksista on seka kansainvalista ettda kotimaista tutkimustie-
toa, mutta Suomessa niiden systemaattista kartoitusta on tehty niukasti. Raportin maantie-
teellisena esimerkkialueena kaytetdan Keski-Suomen maakuntaa, jonka nakdkulmasta |&-
hiruokatutkimusta arvioidaan. Raportin toimeksiantaja JAPA ry eli Jyvdskylan kestava kehi-
tys ry on perustanut Keski-Suomeen yhdeksdn vapaaehtoisvoimin toimivaa lahiruokapiiria
vuosina 2009-2013 (Japa ry 2014). Tama raportti on osa JAPA ry:n hallinnoimaa Kotikulmilta
keittioon -hanketta, jonka tavoitteena on keskisuomalaisen ldhiruokaketjun kehittaminen ai-
dosti vuorovaikutteiseksi tuottajien ja kuluttajien valilla seka lahiruokaketjujen ja -verkosto-
jen toimivuuden kehittaminen.

My6s hallituksen ldhiruokaohjelma ja lahiruokasektorin kehittamisen tavoitteet vuoteen
2020 -raportin (MMM 2013) mukaan lahiruoasta tarvitaan tietoa erityisesti sen eri vaikutuk-
sista ja tulevaisuuden nakymista. Tdssa raportissa lahiruoan yhteiskunnalliset vaikutukset
on jaettu taloudellisiin, ympdristo- ja sosiokulttuurisiin vaikutuksiin, mikd on yleisesti kay-
tetty luokittelu monessa vastaavassa selvityksessd. Osa vaikutuksista on mdarallisesti mitat-
tavissa, mutta osa vaikutuksista on enemmankin laadullisen arvioinnin varassa. Lahiruoan
yhteiskunnallisia vaikutuksia tarkasteltaessa on tarkeda huomioida lahiruoan koko toimi-
tusketju, johon kuuluvat panostuotanto, alkutuotanto, jalostus, logistiikka, kauppa, kulutus
seka jatehuolto. Onkin perustellumpaa puhua ldhiruoan toimitusketjun tai paikallisen ruoka-
jarjestelmdn yhteiskunnallisista vaikutuksista.

Tutkimuskirjallisuuteen ja muuhun aineistoon perehtymisen kautta on selvinnyt ainakin
kolme aiheeseen liittyvda yleistd ndakdkohtaa. Ensinndkin lahiruoan tai paikallisen ruoan
vaikutusten kirjo on darimmdisen moniulotteinen. Lahiruokaan on yhdistetty eri tutkimuk-
sissa ja yhteyksissa mitd erilaisimpia ominaisuuksia, vditteita, olettamuksia, uskomuksia.
Toiseksi, tieteellisesti ajateltuna suurin ongelma liittyy lahiruoan vaikutusten mittaamisen
vaikeuteen. Siksi vaikutuksista voidaan sanoa hyvin vahan "kovaan tieteelliseen dataan” pe-
rustuen. Kolmanneksi, eri tutkimuksissa ja selvityksissa esitetyt tulokset ja johtopdadtokset
ldahiruoan vaikutuksista ovat usein ristiriitaisia keskendan. Ristiriitaisuuksia aiheuttavat kay-
tetyt ldhiruoan madritelmat, tutkimusmenetelmat, alueiden erilaisuus ja tietysti tutkijoiden
erilaiset lahtooletukset. Sekd ndita yleisia etta yksityiskohtaisempia lahiruoan yhteiskunnal-
lisiin vaikutuksiin liittyvia ndkdkohtia kdydadan lapi tdssd raportissa, jossa ensimmdisena tar-
kastellaan ldhiruoan kdsitettd ja yhteiskunnallisten vaikutusten luokittelua. Seuraavaksi esi-
tetadn lyhyt katsaus keskisuomalaisista ruoan toimitusketjuista tarkeimpien tuoteryhmien
osalta. Tdman jdlkeen kdydaan yksitellen [@pi taloudellisia, ympdristo- ja sosiokulttuurisia
vaikutuksia kadsittelevda kirjallisuutta ja muita aineistoja. Raportin viimeiset luvut koostuvat
yhteenvedosta ja pohdinnoista.



2 Lahiruoka

2.1 Lahiruoan maaritelma

Lahiruoka on paikallista ruokaa tai paikallisesti tuotettua ruokaa, jossa maantieteellinen
alue vaihtelee. Lahiruoasta on kdytetty myds nimitystd seuturuoka (Ansio ym. 2011). La-
hiruoan kaikki muut lisdamddreet vaihtelevat mdadrittelijan tavoitteista ja arvoista riippuen.
Lahiruokatutkimuksen teoriassa esitetddn tiukkojakin vaatimuksia lahiruoalle. Esimerkiksi
Tregearin (2007) mukaan lahiruokana markkinoitavalla tuotteella tulisi olla joko selked pai-
kallinen identiteetti tai se pitdisi ostaa suoraan tuottajalta. Tregearin mukaan on tehtdva
ero paikallisesti tuotetun hyddykemdisen ruoan seka paikallisen, historiallisia ja kulttuuri-
sia arvoja yhdistdvan ruoan vdlilla. Joustavampaa ndakokulmaa edustava Niemi ym. (2013)
puolestaan toteaa, ettd myos teollisessa prosessissa pitkdlle jalostetut tuotteet tulee lukea
ldahiruoaksi. Myos Suomen elintarviketeollisuus maarittelee lahiruoaksi kaiken suomalai-
sen elintarviketuotannon (Makipeska & Sihvonen 2010, 6). Sitran ldhiruokaraportin maari-
telman mukaan lahiruoka on tuotettu Suomessa (mts. 8). Aluetaloudellisten ja tyollisyysvai-
kutusten maksimoimisen kannalta onkin vain edullista, ettd ldhiruokaa tuotetaan mahdolli-
simman levedlla rintamalla yhden tai kahden hengen yrityksista aina paikallisiin elintarvike-
teollisuuden suuriin lippulaivoihin saakka (Sireni 2007, 51). Suomessa lahiruokatyéryhma
(2000) maédritteli lahiruoan “ruoantuotantona ja -kulutuksena, joka kdyttda oman alueensa
raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistden oman alueensa taloutta ja tyollisyytta”. Tata na-
kokulmaa edustavat myds kansallisella tasolla hallituksen vuoteen 2020 ulottuvan lahiruo-
kaohjelman maaritelma sekd Keski-Suomen ruokaketjun kehittamisstrategian 2014-2020
madritelma:

paikallisruokaa, joka edistdd oman alueen paikallistaloutta, tyollisyyttd, ruoka-
kulttuuria, on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista ja joka markkinoi-
daan ja kulutetaan omalla alueella (MMM 2013, 5)

tuotteita, joiden raaka-aineet on tuotettu ja/tai jotka on jalostettu Keski-Suomessa
tai lahialueilla Jamk 2013, 31)

Keski-Suomen ruokaketjun kehittdmisstrategian maaritelma poikkeaa valtakunnan viralli-
sesta mddritelmdsta eniten siind, ettd se madrittelee ldhiruoan ainoastaan tuotannon kautta,
kun taas valtakunnallinen madaritelma katsoo lahiruokaa sekd tuotannon etta kulutuksen na-
kokulmasta. Nakemykset lahiruoan maantieteellisesta rajauksesta vaihtelevat toimijoittain
ja sidosryhmittdin, kuten esimerkiksi keskisuomalaisen Pro Ruokakulttuuri -kehittamishank-
keen raportin gourmet-ravintola -nakdkulmasta ilmenee:



Listallamme on muutamia ldhiruokaan perustuvia annoksia, joiden raaka-aineet
muutamat spesifikoituneet toimittajat pystyvdt meille toimittamaan. Tdlld toimin-
tamallilla kapea raaka-ainetarjonta ei kuitenkaan sido liikaa ruokalistatarjontaa,
vaan sinne pystytddn ottamaan myds muita tuotteita, koska koen ldhiruoaksi koko
Suomen raaka-ainetarjonnan. (Kyllénen 2014, 30)

Suomessa ja Keski-Suomessa on siis omaksuttu varsin joustava ndkokulma ldhiruoan maa-
rittelyyn. Tama tarkoittaa sitd, etta kuluttajille ja asiakkaille on tarjolla hyvin kirjava lahiruo-
kavalikoima, jossa saman alueen lahiruokatuotteiden vdlillda on huomattavia eroja tuotanto-
ja jalostusmenetelmissad, jakelussa ja ylipddtaan koko toimitusketjussa. Kuluttajille onkin
tarjolla eriasteista lahiruokaa, jossa tuotteen paikallisuusaste vaihtelee (Oglethorpe ja Heron
2009, 7). Lahiruokajarjestelman kehittamiseksi onkin tarkeda tunnistaa erilaisten lahiruo-
katuotteiden nyanssit ja my0s erilaiset yhteiskunnalliset vaikutukset. Esimerkiksi Hyvénen
(2008) toteaa, ettd ruuan jalostaminen pienissa yksikoissa seka kdsityomdisyys vaikuttavat
erityisen tarkeilta ldhiruokaa maarittavilta tekijoilta kuluttajatutkimuksissa. Kysely keskisuo-
malaisen lahiruokapiirin asiakkaille osoitti, ettd kuluttajille on tarkeda erityisesti paikallisen
maatalouden tukeminen, ei niinkdadn koko elintarvikesektorin (Moisio 2013, 22).

Eriksen (2013) onkin erotellut kolme ldheisyyden muotoa, jotka kuvaavat ldhiruoan erilai-
sia merkityksia. Ensimmdinen ldheisyyden muoto on puhtaasti maantieteellinen, jolloin ldhi-
ruoka merkitsee tietylld alueella, esimerkiksi ”Keski-Suomessa tai lahialueilla”, tuotettua tai
jalostettua ruokaa. Toinen Eriksenin kirjallisuudesta loytama laheisyyden muoto on tuotta-
jan ja kuluttajan suhteen ldheisyyteen perustuva, jolloin suora tuottajan ja kuluttajan valinen
vuorovaikutus on ldheisyyden mittari. Tdmad ldheisyyden muoto toteutuu esimerkiksi suora-
myyntitiloilla ja -toreilla seka tuottajien ja kuluttajien perustamissa osuuskunnissa. Kolmas
ldheisyyden muoto liittyy niihin arvoihin, jotka kuluttaja tai asiakas kokee itselleen lahei-
siksi. Nama arvot voivat liittya tuotantopaikkaan liittyvdan siteeseen (esimerkiksi Suonen-
joen mansikat), alkuperdn jaljitettavyyteen, aitouteen, tuoreuteen tai laatuun. (mt.) Tamén
ldheisyyden muodon perusteella on helppo ymmartaa jyvdskyladldisen keittiomestarin ndke-
mystd ldhiruoasta koko Suomen raaka-ainetarjonnan kattavana, koska myds muualta Suo-
mesta tullut raaka-aine voi olla tarkasti jaljitettavissa, aitoa, tuoretta ja laadukasta.

Lahiruoka sekoitetaan usein luomuruokaan ja kasitteita kaytetaankin sekaisin erityisesti me-
diassa. Lahiruoan ja luomuruuan merkittava ero on niiden maaritelmien tasmallisyydessa.
Luomuruuan luonnonmukaisuuden ehdot on virallisesti maaritelty, jolloin viralliset (Luomu-
valvottua tuotantoa seka EU:n luomumerkki) tai epaviralliset (Luomuliiton leppakerttumerkki
sekd Demeter -merkki) luomumerkit kertovat kuluttajalle yksiselitteisesti, onko kyseessa luo-
mutuote vai ei (Kilpailija- ja kuluttajavirasto 2014). Lahiruoalle ei virallisia, valvottuja merk-
kejd ole olemassa, joten kuluttaja on tuotteen ”laheisyyttd” arvioidessaan tuotteen omien
pakkausmerkintdjen, oman paikallistuntemuksensa tai tuottajan/jalostajan/myyjan tarinan
varassa.
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2.2 Lahiruoka vaihtoehtona

Lahiruoan suosion kasvu perustuu pitkélle sen vaihtoehtoiseen luonteeseen (Mount 2012).
Lahiruoka on koettu vaihtoehdoksi ruoan globaaleille, keskitetyille ja teollisille toimitusket-
juille (Louden ja MacRae 2010). Keskittamisen haitoista ja riskeistd on nostettu esiin erityi-
sesti voimasuhteiden epdtasapaino ruuan toimitusketjussa, taloudellinen eriarvoistuminen
sekd ympadristovaikutusten keskittyminen tietyille alueille (Pullman ja Wu 2012). Kleimanin
(2009) mukaan lahiruoka on syntynyt vaihtoehdoksi nimenomaan teollisesti valmistetulle
ruualle. Lahiruoka on siten koettu vaihtoehtona perinteisille ruokajarjestelmille, jotka ovat
kasvattaneet vdlikdsien mdarad toimitusketjussa sekd tuotannon ja kulutuksen valista kui-
lua (Koistinen ja Latvala 2011, 11). Kirjallisuudessa on usein esitetty, ettd globaalissa ruoka-
ketjussa keskimadrdinen ruokatuote matkustaa 2100—-2400 kilometrid ennen kuin kuluttaja
saa sen lautaselleen, mutta ndma arviot ovat tietenkin karkeita arvioita ja todennakdisesti
aliarvioivat todellista elinkaaren aikana kuljettua matkaa (Schnell 2013; Hultine 2007).

Hyvosen (2008) mukaan lahiruoassa ei kuitenkaan olekaan kyse pelkdstaan maantieteestd,
silla lahiruokatyyppiselle toiminnalle on ominaista myds vaihtoehtoisten elintarvikkeiden
toimitusketjujen hyddyntaminen. Lahiruoan on jopa toivottu palauttavan tuottajan ja kulut-
tajan vdlisen yhteyden ja vuorovaikutuksen samalle tasolle kuin muutama vuosikymmen sit-
ten. Seppdnen ym. (2006, 86) havaitsivatkin lahiruokakeskustelussa ”suuren” ja ”pienen”
ndakdkulman, joiden valillda on jannitteitd mutta myds oppimisen mahdollisuuksia. ”Pienen”
ndkdkulman edustajat pitdvat teollista massatuotantoa ja keskittynyttd kauppaa epdsopi-
vina kumppaneina nykyisten pienten maddrien ja pienten lahiruokajarjestelmien yhteyteen.
”Suuren” nakdkulman edustajien mukaan lahiruoan tulisi nimenomaan hyodyntda olemassa
olevien toimitusketjujen tehokkuuden ja volyymien mahdollisuuksia. (mt.). Kdytannossa 10
prosenttia yrityksista (suuret yritykset) tuottaa 9o prosenttia suomalaisesta ruoasta, samalla
kun 9o prosenttia yrityksista (pienyritykset) tuottaa 10 prosenttia suomalaisesta ruoasta (Ku-
runmaki ym. 2012, 63). Léhiruoan vaihtoehtoisuus tarkoittaa tyypillisesti ruoan toimitusket-
jun maantieteellistd lyhentamista siten, ettd tuotantopaikan ja kulutuspaikan valinen etdi-
syys lyhenee, mutta vaihtoehtoisuus voi nakyda myds toimitusketjumallissa seka tuotteen ar-
volatauksissa.

Kuluttajat ovat perinteisesti saaneet ldhiruokaa suoramyyntitiloilta, toreilta ja suoramyyn-
titapahtumista. Kun ldhiruoan kysyntda on kasvanut, taajamien yhteyteen on syntynyt lahi-
ruokaosuuskuntia, ldhiruokapiireja ja lahiruokarenkaita, joissa tuottajan ja kuluttajan omat
vastuut ja velvollisuudet sekd sitoutumisaste vaihtelevat. Lahiruokatuotannon koordinoimi-
seksi on perustettu myos erityisia lahiruokatukkuja. Viime vuosina lahiruokavalikoimat ovat
lisddntyneet myos vahittdiskaupassa ja kasvuodotuksia on erityisesti kunnallisissa keitti-
dissd ja ravintoloissa. Pddsdantdisesti [dhiruoka ndhdddn vaihtoehtona ulkomaiselle tuon-
tiruualle, mutta suhteessa kotimaiseen, Suomessa tuotettuun ruokaan sen asema on vai-
keammin madriteltdvissa muuten kuin kilometreilla.



2.3 Ldhiruoan oikeutus eli legitimiteetti

Lahiruoan edistamistd on oikeutettu monin perustein. Erds olennaisimmista lahiruokaa
puoltavista argumenteista on sen aluetaloutta ja tyollisyytta edistava vaikutus. Aluetalou-
den ja ty6llisyyden edistaminen onkin sisallytetty useisiin lahiruoan madaritelmiin (MMM
2013, Jamk 2013). Ympdriston kannalta ldhiruoan puolesta argumentoidaan sen oletetulla
ekologisuudella, joka perustuu lyhyihin toimitusketjuihin ja vahdisempiin ruokakilomet-
reihin. Lahiruoan sosiokulttuurinen nakdkulma liittyy [dhinnd ruoan vaihtoehtoisiin toimi-
tusketjuihin. Lahiruoan kdyton lisaamistd on perusteltu ja oikeutettu myos sen ruokakult-
tuuria edistavallad vaikutuksella (MMM 2013). Lahiruoan kannattajat pitdvat sitda myos tuo-
reempana ja ravitsevampana (Kleiman 2009; Garnett 2013). Toisaalta Ikerd (2011) pitda l&-
hiruokaliikkeen suurimpana motiivina l6ytdad markkinoilta "rehellistd” ruokaa. Yleisesti ld-
hiruoka on yhdistetty kestavaan kehitykseen ja kestdvdadan maatalouteen (Kleiman 2009)
ja sitd on pidetty kestdvdmpadna vaihtoehtona kuin tavanomaisia pitkien toimitusketjujen
tuotteita (Lehtinen 2012).

2.4 Lahiruoan toimitusketjut

Lahiruoka on avoin, joustava ja laaja kasite, joten kasitteen sisdaan voi mahduttaa erilaisia
ruuan toimitusketjuja. Seppdnen (2006, 89) esittelee kolme eteldsavolaisessa tutkimuk-
sessa esiin noussutta toimitusketjukonseptia.

Ensimmadinen konsepti on suora tuottaja -ostaja toimitusketju, jolloin tuottaja toimittaa tuot-
teitaan suoraan kuluttajille, kauppaan tai suurkeittioon. Tama on yleinen konseptimalli pie-
nilla maatiloilla ja mikroyrityksissa. Tama on lyhin mahdollinen ldhiruoan toimitusketju. Tuot-
taja -kuluttaja -toimitusketju voi toteutua esimerkiksi suoramyyntitiloilla ja -puodeissa, to-
reilla ja suoramyyntitapahtumissa. Tdssa toimitusketjutyypissa kuluttajalla on mahdollisuus
tavata tuottaja henkilokohtaisesti, jolloin tuottajan ja kuluttajan valisen vuorovaikutuksen
voidaan katsoa olevan aidoimmillaan. Tuottaja -kauppa -toimitusketjussa vahittdaiskauppa
on ainoa valiporras tuottajan ja kuluttajan valilla. Konseptin etuna on kuluttajan omien ruo-
kakilometrien vdheneminen verrattuna suoramyyntiin. Kauppias voi edistda paikallisten
tuotteiden nakyvyyttd kaupassa esimerkiksi erilaisilla paikallisuutta korostavilla hyllymer-
kinndilla Jamsan Seutu 2013). Tuottaja -suurkeittio -toimitusketjussa suurkeittio valmistaa
aterioita asiakkailleen suoraan tuottajilta ostetuista tuotteista ja raaka-aineista. Talldin ruo-
kalinjastojen tai ruokalistojen yhteyteen voi lisdta tietoa tuotteiden mahdollisesta paikalli-
suudesta. Kaupoissa ja suurkeittidissa on olennaista myds kaupan tyontekijdiden ja keittioi-
den henkilékunnan kouluttaminen paikallisuuteen liittyvissd asioissa.

Toinen toimitusketjukonsepti on tuottajien yhteistyokonsepti, jossa tuottajien ja ostajien
suhdetta valittda tuottajien yhteisesti hallinnoima jalostus- ja/tai toimitusporras. Tassd kon-
septissa tuottajan ja kuluttajan valilla on vahintdan yksi valikasi tai vdliporras. Yhteistyo voi-
daan toteuttaa esimerkiksi osuuskunnan kautta, kuten jyvdskyldldisessa Osuuskunta Mu-
kulaarissa (Mukulaari 2014). Paikallisten tuottajien tuotteita valittdava taho voi olla myé6s va-
paaehtoisvoimin toimiva lahiruokapiiri, kuten JAPA ry:n perustamat yhdeksalla eri paikka-
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kunnalla toimivat lahiruokapiirit Keski-Suomessa (JAPA 2014). Tdssa konseptissa valittavalla
toimijalla on suuri merkitys tuottajan ja kuluttajan valisen vuorovaikutuksen edistamisessa.
Esimerkiksi Mukulaari ja Japa ry esittelevat nettisivuillaan tuottajia ja heidan toimintaansa.

Kolmas toimitusketjukonsepti on Seppdsen ym. (2006, 90) tutkimuksessa nimetty pienet
jaot isoista yksikdista -konseptiksi, jolloin myds suurista yksikoista voidaan toimittaa tuot-
teita paikallisiin pieniin jakoihin. Tama konsepti koskee suuria maatiloja, mutta myds suu-
ria, teollisia elintarviketuotantolaitoksia. Tassa konseptissa tuottajan ja kuluttajan valilla va-
liportaita on vahintadn kaksi, jolloin ensimmadinen porras on tyypillisesti jalostus suuressa
tai keskisuuressa tuotantolaitoksessa ja toinen porras tuotteen myynti vahittdiskaupassa.
Vdlikasia voi tdssa konseptissa olla enemmankin, riippuen yrityksen alueellisesta/valtakun-
nallisesta logistiikkajdrjestelmdstd. Keski-Suomessa tatd ldhiruokakonseptia edustaa naky-
vimmin alueen suurin ruuanvalmistaja Valio, jonka Jyvdskyldn ja Adnekosken meijerien tuot-
teista osa pddtyy paikallisten vadhittdiskauppojen kautta paikalliseen kulutukseen, mutta
suurin osa toimitetaan valtakunnalliseen jakeluun tai vientiin.

Neljdntend konseptina voidaan nimeta [dhiruokatukkukonsepti, jolloin lahiruokatukku voi-
daan perustaa erikseen tai integroida olemassa olevaan tukkuun (Makipeska ja Sihvonen
2010, 35). Tukun kautta voidaan mahdollistaa suuremmat volyymit asiakkaille.

Edelld esitellyissa ldhiruoan toimitusketjukonsepteissa on runsaasti sisdista vaihtelua seka
paikkakunta- ja tuotekohtaisia nyansseja.

kuva: JAPA ry

11



3 Yhteiskunnalliset vaikutukset

Yhteiskunnalliset vaikutukset ovat ihmisen toimintojen tai luonnon prosessien aiheuttamia
vaikutuksia yhteiskunnassa, ymparistossa ja yhteisoissa. Siten yhteiskunnalliset vaikutukset
voidaan jakaa taloudellisiin, ympadristo- ja sosiokulttuurisiin vaikutuksiin. Lahiruoan yhteis-
kunnallisten vaikutusten yhteydessa voidaan puhua joko ldhiruoan toimitusketjun vaikutuk-
sista tai paikallisen ruokajadrjestelman vaikutuksista. Toimitusketju kasittda ruuan tuotan-
non, jalostuksen, jakelun, kaupan ja kulutuksen vaiheet. Lahiruokajdrjestelma on laajempi
kdsite, joka kuvaa monipuolisemmin ruoan tuotannon paikallista ja globaalia moniulottei-
suutta ja ottaa laajemmin huomioon toimijoiden vuorovaikutuksen (Kurunmaki ym. 2012,
18). Koska ldhiruoka ja paikalliset ruokatuotteet ovat koko ruokajarjestelmassa vield varsin
marginaalinen ilmio (Puupponen 2009, 79), on ldhiruoan tilastotieteisiin perustuva maaralli-
nen tutkimus luonnollisesti vield vahaista. Lisaksi ”lahiruokaliike” on ruokakulttuurissamme
nuori ilmio, silla lahiruoka tuli puheenaiheeksi vasta 1990-luvun alkupuolella, jolloin luotiin
esimerkiksi Hyvda Suomesta -alkuperamerkki (Kurunmaki ym. 2012, 25). Suurin osa ldhiruo-
katutkimuksesta perustuu tapaustutkimukseen, mika on tietysti ymmarrettavaa aiheen pai-
kallisen luonteen vuoksi. Paikallisen kontekstin merkityksen tarkeys tulosten tulkinnassa ra-
joittaa eri tapausten tulosten yleistettavyyttd, mutta lisdd toki ymmarrystd aiheesta. Tdssa lu-
vussa kuvataan ja madaritelldan erilaisia yhteiskunnallisia vaikutusluokkia, joihin on viitattu
lahiruokatutkimuksissa.

3.1 Taloudelliset vaikutukset

Taloudelliset vaikutukset on olennainen vaikutusluokka erityisesti silloin, kun lahiruokaa tar-
kastellaan aluetaloutta korostavasta nakdkulmasta ja taloudelliset vaikutukset ovatkin pe-
rinteisesti pdattdjid eniten kiinnostava vaikutusluokka. Pdattdjat haluavat tietdd, millaisia
vaikutuksia tietyilla poliittisilla pdatoksilla ja investoinneilla on talouteen. Lahiruokatuotan-
non lisddmiselld ja ruoan toimitusketjujen paikallistamisella on vaikutuksia markkinoihin ta-
valla tai toisella. Bruttokansantuote (BKT) ja ty6llisyys ovat yleisia taloudellisten vaikutusten
mittareita. Taloudellisia vaikutuksia voidaan lisdksi arvioida koko kansantalouden tasolla,
alueellisella tasolla tai paikallisella tasolla. Lahiruoan vaikutuksia tutkitaan tyypillisesti alu-
eellisella ja/tai paikallisella tasolla. Lahiruoan taloudelliset vaikutukset perustuvat padasi-
assa tuontiruoan (ulkomailta tai muualta kotimaasta tuodun) korvaamiseen paikallisesti
tuotetulla ja jalostetulla ruoalla seka tiettyjen toimitusketjun avaintoimintojen siirtdmiseen
omalle alueelle (Martinez ym. 2010, 43). Keski-Suomessa tallaiset avaintoiminnot voivat liit-
tyd esimerkiksi jalostuskapasiteetin ja jalostuksen monipuolisuuden lisadmiseen. Avaintoi-
mintojen paikallistamisella alue voi saada ruoan arvonlisdyksen muodostumisesta suurem-
man siivun.
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Aluetaloudellisia vaikutuksia arvioidaan tyypillisesti monimutkaisten matemaattisten mal-
lien avulla, kuten esimerkiksi panos-tuotosmallien sovellutusten ja yleisten tasapainomal-
lien avulla. Toisaalta taloudellisia vaikutuksia voidaan tutkia rajatummin ruoantuottajien ja
maaseutuyrittdjien ndkokulmasta, jolloin lahiruoan vaikutukset maaseudun elinkeinoela-
madadn ja pientuottajien toimeentuloon ovat kiinnostuksen kohteena. Vaihtoehtoisissa lahi-
ruoan toimitusketjuissa tuottajalla on mahdollisuus suurempaan osuuteen tuotteen vahit-
taismyyntihinnasta, kun tuottaja lisda omaa markkinointivastuutaan ketjussa.

3.2 Ympadristovaikutukset

Yhd useammin ollaan taloudellisten vaikutusten lisaksi kiinnostuneita myds toimenpiteiden
ympdristovaikutuksista. Tarkeimpid ymparistovaikutusluokkia ovat ilmastovaikutukset, re-
hevdityminen ja happamoituminen. lImastovaikutukset ovat luonteeltaan globaaleja, kun
taas rehevoitymisvaikutukset tuntuvat enemman paikallisissa ja ldhialueiden vesistdissa.
Myds haju- ja meluhaitat ovat paikallisia ymparistovaikutuksia. Lisaksi voidaan arvioida vai-
kutuksia maisemaan, luonnon monimuotoisuuteen ja luonnonvarojen kayttéon. Lahiruoka-
tutkimusten keskiossd ovat olleet kuitenkin ruokakilometrit, energiankulutus ja hiilidioksi-
dipdastot (Martinez ym. 2010, 48). Ruokakilometrit eli ruoan kuljettamiseen kadytetty matka
tuottajalta kuluttajalle on varmasti yleisin ldhiruokakeskustelussa esiintyvd ymparistonako-
kohta. Tutkimus on sitten keskittynyt pohtimaan ruokakilometrien merkitystd ruoan toimitus-
ketjun energiankulutuksessa ja hiilidioksidipddstdjen muodostumisessa. Elinkaarianalyysit
ovat yksi menetelma energiankulutuksen ja hiilidioksidipaastdjen ja muidenkin pdastojen
maddrittdmiseen koko ruoan elinkaaren aikana tuotannosta kulutukseen.

3.3 Sosiokulttuuriset vaikutukset

Verrattuna taloudellisten ja ympadristovaikutusten mittaamiseen sosiaalisten vaikutusten
mittaaminen on erityisen vaikeaa. Siind missa taloudellisia vaikutuksia voidaan mitata euro-
madrdisesti tai tydpaikkoina ja ympadristovaikutuksia fyysisilla mittayksikoilld, perustuu so-
siaalisten vaikutusten arviointi huomattavasti tulkinnanvaraisempiin analyysimalleihin. So-
siaaliset vaikutukset kohdistuvat ihmisiin, ihmisryhmiin tai yhteisoihin. Sosiaaliset vaikutuk-
set voivat kuvata eri toimintojen merkitysta esimerkiksi ihmisten hyvinvointiin, terveyteen,
yhteisollisyyteen ja onnellisuuteen.

Lahiruokakeskustelussa sosiaalisiin vaikutuksiin voidaan lukea myds ruokaturva, erityisesti
yhteisotasolla (Martinez ym. 2010, 46-47). Ruokaturva tarkoittaa, ettd kaikilla on joka paiva
mahdollisuus saada riittavasti ravitsevaa ruokaa. Tutkimuksissa on selvitetty ldhiruoan vaiku-
tusta paikallisen yhteisén ruokaturvaan. Lahiruoan hinta on talloin yksi tekija, joka vaikuttaa
ldhiruoan saatavuuteen esimerkiksi pienituloisten keskuudessa. Sosiaalisista vaikutuksista
l[dhiruokaan on liitetty usein my0ds sen terveys- ja ravitsemusvaikutukset. Erityisesti paikallis-
ten tuoreiden vihannesten ja hedelmien sydminen on yhdistetty terveys- ja ravitsemusvaiku-
tuksiin, lihavuusongelmien ehkdisyyn ja kroonisten ruokavalioperdisten sairauksien vahene-
miseen (mt.). Muita ldhiruoan sosiaalisia vaikutuksia on tutkittu erityisen paljon kuluttajatut-
kimuksissa, jolloin kuluttajilta on kyselyin tiedusteltu ldhiruoasta saatuja hyotyja.
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Kulttuurivaikutustenkin mittaaminen on vaikeaa ja usein tulkinnanvaraista. Ldhiruoan mah-
dollisia kulttuurivaikutuksia ovat esimerkiksi perinteiden kunnioituksen lisdantyminen,
ruoan alkuperdn ja aitouden arvostamisen lisadntyminen, valinnanmahdollisuuksien laa-
jeneminen sekd symboliset vaikutukset. Kdytettavissa olevilla paikallisilla raaka-aineilla on
vaikutusta ruokakulttuuriin, samoin kuin paikallisilla ruoantuotannon olosuhteilla, proses-
sointimenetelmilld, markkinoilla ja ihmisten valinnoilla. Kulttuuriin kuuluvat myds ihmisten
valintoja ohjaavat arvot ja symboliset merkitykset.
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4 Lyhyt kuvaus ruoan toimitusketjuista
Keski-Suomessa

Jotta voi ymmartdd lahiruoan yhteiskunnallisia vaikutuksia, on hyva tutustua paikallisiin
ruoan toimitusketjuihin ja niiden toimintaan. Tdssa luvussa kuvataan keskisuomalaista al-
kutuotantoa ja elintarvikkeiden jalostusta sekd perehdytdan alueen tarkeimpien tuoteryh-
mien toimitusketjuihin.

kuva: Jyri Kiuru, Pro Ruokakulttuuri -kehittamishanke

4.1 Ruokajarjestelman taloudellinen merkitys Keski-Suomessa

Helsingin yliopiston Ruralia -Instituutin (M&datta & Térmd 2012, 20—23) mukaan maakunnan
koko alkutuotannon nykyinen vaikutus Keski-Suomen bruttokansantuloon (BKT:hen) on noin
260 miljoonaa euroa (3,2 prosenttiyksikkoa maakunnan BKT:hen) ja ty6llisyyteen noin 3380
henkilotydvuotta (3,7 prosenttiyksikkod). Vastaavasti koko elintarviketeollisuuden vaikutus
maakunnan BKT:hen on noin 438 miljoonaa euroa (5,4 prosenttiyksikkod) ja tyollisyyteen
noin 4010 henkilotyovuotta (3,8 prosenttiyksikkdd). Elintarviketeollisuuden sisdllda maidon-
jalostuksella on selvasti suurin vaikutus BKT:hen (2,6 prosenttiyksikkod). Elintarvikkeiden
toimitusketjussa selvasti suurin vaikutus talouteen on kuitenkin tukku- ja vahittdiskaupalla,
joka vaikuttaa Keski-Suomen BKT:hen 1990 miljoonan euron verran (27 prosenttiyksikkda)
ja tyollisyyteen 7145 henkilotyovuotta (9 prosenttiyksikkdd). Ravitsemistoiminnankin vaiku-
tukset alueen talouteen ovat suuremmat kuin alkutuotannolla: BKT:hen 385 miljoonaa euroa
(4,7 prosenttiyksikkod) ja tyollisyyteen 4300 henkilotydvuotta (4,1 prosenttiyksikkod). (mt.)
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4.2 Ruokajarjestelmdn rakenne Keski-Suomessa

Keski-Suomessa on viimeisten tilastojen mukaan 2752 maatalous- ja puutarhayritystd, joilla
on 2479 viljelijaa (Tike 2014c). Sekd maatilojen etta viljelijoiden mdara on pudonnut jyrkasti
parin vuosikymmenen aikana. Keskisuomalainen maatalous, kuten maatalous Suomessa yli-
pddtdan, perustuu perheviljelmiin eli suhteellisen pienimuotoiseen tuotantoon. Elintarvike-
yritysten toimipaikkoja on noin 170 (Ruoka-Suomi 2013a) ja elintarvikkeiden ja juomien kau-
pan toimipaikkoja 330 kpl (Toimiala Online 2012). Elintarvikeyritysten ylivoimainen enem-
mist0 edustaa pienimuotoista jalostustoimintaa, silld 82 prosenttia Keski-Suomen elintar-
vikeyrityksistd tyollistdd alle viisi henkiléd (Ruoka-Suomi 2013b). Toisaalta yli 20 henkilda
ty6llistdvia toimipaikkoja on vain kuusi: Valion Jyvdskyldn ja Adnekosken meijerit, Atrian (en-
tinen Saarioinen) teurastamo Jyvdskyldassd, Pandan makeistehdas Vaajakoskella, Elosen lei-
pomo Jamsdssd ja Vaissin kaalikddrylevalmistus Keuruulla. Ravitsemisalan (ruokapalvelut)
toimipaikkoja on noin 560 kpl (Toimiala Online 2012). Ndiden maatilojen, elintarviketeolli-
suuden toimipaikkojen seka kaupan ja ruokapalvelujen toimipaikkojen varaan rakentuvat
keskisuomalaiset ruoan toimitusketjut. Seuraavassa tarkastellaan keskisuomalaisia ruoan
toimitusketjuja tuotteittain. Taulukossa 1 on kuvattu maidon, lihan ja viljatuotteiden toimi-
tusketjuissa toimivien maatilojen ja jalostusyritysten maarad seka rehuntuotannon ja leipa-
viljanviljelyn pinta-aloja Keski-Suomessa vuosina 2008 ja 2013.

Rehuntuotanto 2013

Alkutuotanto 2008

Alkutuotanto 2013

Jalostus 2008

Jalostus 2013

Maitoketju
28000 ha rehuviljaa
26000 ha sdilorehua

742 lypsykarjatilaa

512 lypsykarjatilaa

5 maidon jatkojalostajaa

5 maidon jatkojalostajaa

Lihaketju

7400 ha kuivaheinda
3700 ha tuoreviljaa

352 nautakarjatilaa

70 sikatilaa

45 lammas- ja vuohitilaa
17 siipikarjatilaa

280 nautakarjatilaa

32 sikatilaa

43 lammas- ja vuohitilaa
3 siipikarjatilaa

22 teurastus- ja
lihanjalostus-
toimipaikkaa

9 teurastus- ja
lihanjalostus-
toimipaikkaa

Viljatuoteketju

100 ha syysvehnda
1800 ha kevatvehnaa
600 ha ruista

1300 ha mallasohraa

100 ha syysvehnaa
2000 ha kevdtvehnaa
400 ha ruista

700 ha mallasohraa

6 myllytuotevalmistajaa
84 leipomoa

7 myllytuotevalmistajaa

63 leipomoa

Taulukko 1: Maidon, lihan ja viljatuotteiden toimitusketjut Keski-Suomessa 2008 ja 2013.
(Ruoka-Suomi 2008, Ruoka-Suomi 2013a, Tike 2014c.)



43 Maitotuotteiden toimitusketjut

Maatalous on Keski-Suomessa, kuten koko Suomessa, alueellisesti hyvin erikoistunutta
(Risku-Norja ja Mononen 2012, 180). Keski-Suomessa tama tarkoittaa pitkalle vietyd erikois-
tumista maidontuotantoon. Maito on Keski-Suomen tarkein maataloustuote, vaikkakin mai-
totilojen mdara on viime vuosina vahentynyt huomattavasti (Tike 2014c). 512 keskisuoma-
laista maitotilaa tuottaa maitoa vuosittain yli 100 miljoonaa litraa (Tike 2014b). Maidon toi-
mitusketju on melko yksinkertainen, silld tilalta maito kuljetetaan sdilidautolla meijeriin,
jossa maito lampokasitellddn (esimerkiksi pastorointi ja UHT-iskukuumennus), jalostetaan
lopullisiksi tuotteiksi ja pakataan, jonka jalkeen maitotuote on valmis kaupan hyllylle ja ruo-
kapalvelujen kaytettavaksi.

Maitotaloustuotteiden jalostus on Keski-Suomessa vain viiden toimipaikan varassa, joten
voidaan puhua voimakkaasti keskittyneestd maidonjalostuksesta. Aitojamakuja.fi (2014)
hakupalvelun mukaan Keski-Suomessa toimivia maidonjalostusyrityksia ovat Aholan Tila-
puoti Jamsdssad (maitoa ja ternimaitoa), Jokilaakson Juusto Jamsdssd, Mdkiahon juustola
Joutsassa ja Savon tilan Jaatelo Jamsdssd. Keski-Suomen pienimuotoinen maidonjalostus on
siis kdytannossa keskittynyt Jamsdan. Suurin osa Keski-Suomen maidosta kulkee kuitenkin
kahden suuren meijerin, Valion Jyviskylan ja Adnekosken toimipaikkojen, kautta. Valio Oy on
Suomen suurin maidonjalostaja, jonka omistavat suomalaiset maidontuottajat osuuskunti-
ensa kautta. Suuriin meijereihin toimitetaan maitoa paitsi Keski-Suomen maitotiloilta, myds
muista ldhimaakunnista. Valion omien tietojen mukaan keskimdardinen maidon kerdilyetdi-
syys maatiloilta Valion tuotantolaitoksiin Suomessa on 74 km ja meijeristd kauppaan keski-
maarin 85 kilometrid (Osuuskunta Maitosuomi 2013). Aitojamakuja.fi (2014) hakupalvelun
mukaan vain Aholan Tilapuoti myy maitoa suoraan tilalta. Monella maaseudun kuluttajalla
saattaa kuitenkin olla kontakteja paikallisiin maitotiloihin, joista raakamaitoa (tinkimaitoa)
tai juustomaitoa (ternimaitoa) voi saada markkinoiden ohi. Toisaalta keskisuomalaisten ku-
luttajien keskuudessa maitoa halutaan lahiruokana vdhemman kuin monia muita tuotteita
(Linna 2012, 7; Moisio 2013, 20).

4.4 Lihan toimitusketjut

Naudanliha on Keski-Suomen toiseksi tarkein maataloustuote. Vuonna 2013 nautakarjatiloja
oli Keski-Suomessa 280 kappaletta, mutta niidenkin maara on viime vuosina selvasti vahen-
tynyt (Tike 2014c). Naudanlihaa tuotetaan Keski-Suomessa vuosittain yli 15 miljoonaa kiloa
(Tike 2014b). My0s sianliha ja lampaanliha ovat tarkeimpien maataloustuotteiden joukossa.
Siipikarjatilojen ja sikatilojen maara on vahentynyt todella paljon, kun taas lammastilojen
madrd on pysynyt melko ennallaan. (Tike 2014c¢). Lihan toimitusketju vaatii yleensa kaksi tai
kolme erillistd vaihetta alkutuottajan ja kuluttajan valissa: teurastuksen seka leikkaamisen
ja pakkaamisen. Keski-Suomessa teurastusta ja lihanjalostusta harjoittavien toimipaikko-
jen madrdssa on tapahtunut Ruoka-Suomen (2013a) yritystilastojen mukaan romahdus vuo-
sien 2012 ja 2013 valilld, kun toimipaikkojen maara on vahentynyt 21:sta yhdeksaan. Aitoja-
makuja.fi (2014) hakupalvelun mukaan lihanjalostajia l6ytyy Keski-Suomesta 25 kappaletta,
mutta tdssd on mukana maatiloja, joita ei lasketa mukaan yritystilastoihin. Keski-Suomessa
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on yksi suuri teurastamo (Jyvaskylan Atria, vuoteen 2014 saakka Saarioinen), joka teurastaa
nautoja ja sikoja. Keski-Suomessa on lisaksi kaksi sianlihaa teurastavaa pienteurastamoa:
Naurisahon Palvi Kannonkoskella ja Pohjosahon tila Laukaassa (Evira 2012). Keski-Suomessa
ei kuitenkaan ole yhtdédn nautaa teurastavaa pienteurastamoa (Kaihlajarvi 2010), joten kay-
tanndssd kaikki Keski-Suomessa sydtdva paikallinen naudanliha kulkee Atrian teurastamon
kautta. Myoskdadn lammasteurastamoja ja siipikarjateurastamoja ei Keski-Suomessa ole yh-
tdaan (Suomen lammasyhdistys 2014; Siipi.net 2014).

kuva: JAPA ry

Esimerkkind kokonaan paikallisesta lihaketjusta (edelld mainittujen pienteurastamojen li-
sdksi) mainittakoon Ohra-ahon pihviliha, joka tuotetaan Ohra-ahon tilalla Uuraisilla, teuras-
tetaan Atrian teurastamolla Jyvdskyldssa ja lopulta paloitellaan ja pakataan Tiituspohjan Pal-
varissa Laukaassa (Suomalainen Maaseutu 2014). Toinen esimerkki paikallisesta lihaket-
justa on viime vuonna kolmen tuottajan Saarijarvelle perustama Lihatrio, joka leikkaa ja pak-
kaa paikallisten lihantuottajien lihaa. Tdmdn ketjun ainoa kauempana tapahtuva tuotanto-
vaihe on teurastus (Keski-Suomen YLE 2013). Lihan paikalliset toimitusketjut osoittavat sen,
ettd lahiruokaverkosto voi luontevasti ylittdd myos maakunnan rajat. Eteld-Savon Kangasni-
meltd (noin 60 kilometrid Jyvdskyldstd) saapuvat Keski-Suomeen esimerkiksi Roinilan tilan
myyntiautot seka Mukulaarin ja ruokapiirien kautta myytdavat Pienikankaan tuotteet.

Kananmunia Keski-Suomessa tuotettiin vuonna 2010 yhdeksallda maatilalla (Lappalainen
2012).
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4.5 Viljatuotteiden toimitusketjut

Viljatuotteilla on Keski-Suomessa huomattavasti maito- ja lihatuotteita pienempi merkitys.
Keski-Suomen erityiset tuotanto-olosuhteet (esimerkiksi lyhyt kasvukausi ja pienet peltoloh-
kot) tarjoavat padsdantoisesti paremmat mahdollisuudet maidon- ja lihantuotannolle kuin
viljanviljelylle. Viljellysta viljastakin suurin osa menee tuotantoeldinten rehuksi. Toisaalta
maidon- ja lihantuotannossa kyetddn hyddyntdamdan nurmina ja laitumina sellaisia peltoja,
jotka ovat soveltumattomia viljanviljelyyn ja jotka muuten jaisivat kokonaan viljelematta.
Keski-Suomessa viljeltavat leipdviljakasvit ovat vehna ja ruis, joiden viljelypinta-alat ovat to-
sin vaatimattomia. Vehndn kokonaistuotos Keski-Suomessa oli 7,4 miljoonaa kiloa ja rukiin
satoa kertyi 600 000 kiloa. (Tike 2004e). Keski-Suomen yleisimmista viljakasveista kaurasta
ja ohrasta suurin osa menee rehukayttoon. Suurimokauraa toimitetaan kuitenkin elintarvike-
teollisuudelle ja mallasohraa panimoteollisuudelle. Viljanviljelytiloja oli Keski-Suomessa 571
kappaletta vuonna 2013 (Tike 2014¢). Suhteellisen vdhdinen leipaviljan tuotanto Keski-Suo-
messa rajoittaa paikallisen leivdn raaka-aineiden saatavuutta.

Viljatuotteiden toimitusketjussa on tyypillisesti yksi tai kaksi erillistd tuotantovaihetta alku-
tuottajan ja kuluttajan valissa: jauhatus myllyssa ja leivonta leipomossa. Myllytuotteita (jau-
hot, leseet, hiutaleet, talkkuna) valmistetaan Keski-Suomessa seitsemdssa toimipaikassa
(Ruoka-Suomi 2013a). Varsinaisia pienmyllyja Keski-Suomessa on vain kolme: Konneveden
mylly, Liepeen mylly (Lievestuore) ja Rutalahden mylly (Joutsa) (Keski-Suomen YLE 2010). Lei-
pomoita Keski-Suomessa on paljon (63 kpl). Vain Uudellamaalla, Pirkanmaalla, Varsinais-
Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla on leipomoita enemman kuin Keski-Suomessa. (Ruoka-
Suomi 2013a). Esimerkki paikallisesta viljatuotteen toimitusketjusta on Jyvaskyldssa toimi-
van Jyvds-Pakarin ruisleipd, joka saa rukiinsa lahiseudun viljatiloilta (Toivakka, Jamsa, Lau-
kaa) ja jonka jauhot jauhatetaan Lievestuoreella (Japa ry. 2014). Vehna- ja ruistuotteiden li-
saksi Keski-Suomessa on saatavilla muutamilta tuottajilta paikallisesta kaurasta, ohrasta ja
spelttivehndstd valmistettuja tuotteita (Aitojamakuja.fi 2014).

4.6 Vihannesten, marjojen ja hedelmien toimitusketjut

Keski-Suomessa on kohtuullisesti myds vihannesten, marjojen ja omenoiden viljelyd. Avo-
maavihanneksia, joista suurin osa on valkokaalia ja porkkanaa, tuotettiin yli 900 ooo kiloa
vuonna 2010. Avomaan marjanviljelyn sato, josta puolet oli mansikkaa, oli yli 400 ooo kiloa.
Omenoiden sato oli noin 18 000 kiloa ja kasvihuonevihanneksia (lahinna kurkkua ja papri-
kaa) 330 ooo kiloa. (Mdattad ja Torma 2012.) Vuonna 2013 Keski-Suomessa oli 32 kasvihuo-
netuotantotilaa ja 73 avomaantuotantotilaa (Tike 2014c). Tuoreena myytdvat vihannekset,
marjat ja hedelmat soveltuvat hyvin lahiruoaksi, koska niiden toimitusketjuihin ei kuulu var-
sinaista jalostusta vdhdista puhdistamista ja pakkaamista lukuun ottamatta. Jalostettujen
vihannes-, marja- ja hedelmatuotteiden toimitusketjuihin voi liittya vaihteleva maara toimi-
joita, ennen kuin tuote on kuluttajan saatavilla. Aitojamakuja.fi (2014) hakupalvelusta loytyy
12 paikallista (Keski-Suomi) vihannestuotteiden ja 44 paikallisten marja- ja hedelmatuottei-
den myyjda.
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Ruokaperunaa Keski-Suomessa viljeltiin vuonna 2013 sadan hehtaarin alueella, josta kertyi
satoa 800 000 kiloa (Tike 2014€).

4.7 Luomutuotanto

Koska lahiruoan yhteydessa puhutaan usein myds luomusta, on syyta tarkastella Keski-Suo-
men luomutuotantoa. Keski-Suomessa oli vuonna 2013 Eviran (2013) tilastojen mukaan 171
luomumaatilaa eli noin kuusi prosenttia kaikista maatiloista. Luonnonmukaisesti viljeltya
peltoalaa on noin 5ooo hehtaaria. Keski-Suomen luomuhyvaksytysta tuotantoalasta on ru-
kiilla 81 hehtaaria, vehndlld 49 hehtaaria, kauralla 893 hehtaaria ja ohralla 60 hehtaaria.
Suurin osa luomuhyvdksytysta alasta on nurmella, 2835 hehtaaria. Keski-Suomessa viljel-
[dan luomuviljaa vahiten Suomen maakunnista, Kainuuta ja Lappia lukuun ottamatta. Muista
kasveista mustaherukalla on eniten luomualaa (18 hehtaaria) ennen omenaa (3,6 hehtaa-
ria), mansikkaa (3,0 hehtaaria), porkkanaa (2,7 hehtaaria) ja perunaa (2 hehtaaria). Eldintuo-
tannossa Keski-Suomessa on 30 luomulehmaa ja 86 luomulihanautaa. Nadiden lisaksi on luo-
muhyvaksyttyja nuoria nautoja (363), hiehoja (423), siitossonneja (36) ja emolehmia (523).
Lammastaloudessa on 96 luomu-uuhta ja 6 pdssid. Lisaksi maakunnasta l6ytyy 60 muni-
vaa luomu-kanaa. Luomuhunajan tuotannossa Keski-Suomi on Suomen johtava maakunta,
silld alueelta l6ytyy 1428 luomuhyvaksyttyd mehildispesdd. Naudan lisaksi Keski-Suomessa
ei tuoteta muuta luomulihaa. (Evira 2013.) Luomu-ldhiruoan merkitys Keski-Suomen maakun-
nassa on jo luomutuotannon rajallisuuden vuoksi hyvin vahdinen.

kuva: Jyri Kiuru, Pro Ruokakulttuuri -kehittdmishanke
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4.8 Hyoddykemdinen lahiruoka

Hyodykemadisestd ldhiruoasta eli paikallisten teollisten jalostajien tuotteista on syyta arvi-
oida paikallisuuden astetta erikseen, silld ndiden tuotteiden toimitusketjut ulottuvat maan-
tieteellisesti laajemmalle alueelle. Esimerkkind hydodykemdisen lahiruoan paikallistami-
sen vahvistamisesta voidaan nostaa Arla, joka on aloittanut vuonna 2014 "maitoa Uudelta-
maalta” ja “maitoa Himeestd” maitojen markkinoinnin (Helsingin Sanomat 2014b). Keski-
Suomen kuudessa suurimmassa elintarvikealan toimipaikassa valmistetaan maitoa, piimaa
ja kermaa (Valio, Jyvaskyld), juustoja (Valio, Adnekoski), lihatuotteita (Atria, Jyvaskyld), leipo-
motuotteita (Elonen, Jamsd), kaalikdaryleitd (Vaissi, Keuruu) ja makeisia (Panda). Paikallisia
raaka-aineita ndistd hyodyntavit laajimmin Adnekosken juustot ja Jyvédskyldn nestemdiset
maitotuotteet. Jyvdskyldn meijerin maito kerdtdan keskiméarin 94 kilometrin siteelts ja As-
nekosken meijerin maito vieldkin lahempda JAMK 2013b). Jyvdskylan meijerin jalostamasta
maidosta neljdsosa tulee Keski-Suomen maitotiloilta ja Adnekosken meijerin kdyttima maito
kerdtddn pohjoisen Keski-Suomen alueelta (jEnergia 2013, Aks 2011). Tosin Adnekosken sini-
homejuustojen home tuodaan Tanskasta (Aks 2011).

Ldhiruoka kunniaan kotimaisella Valio maidolla: Katkeamaton kylmdketjiu maito-
tilalta kauppaan kestdd noin 48 tuntia. Siksi sind saat kaupasta tuoretta ja rai-
kasta maitoa. Keskimddrdinen maidon kerdilyetdisyys maitotilalta valiolaisiin tuo-
tantolaitoksiin on Suomessa 74 kilometrid. Voidaan siis puhua ldhiruoasta. (Valio
2014, Valion nettisivuilla)

Myds Atrian (entisen Saarioisen) Jyvdskyldn teurastamo kayttda runsaasti keskisuomalais-
ten tuottajien lihaa. Toisaalta se on myds maakunnan ainoa naudanlihan teurastamo, jolloin
paikallisilla tuottajilla on vdahemman valinnanvaraa jatkojalostuksen suhteen. Jamsassa ja
Jyvdskylan Citymarketeissa leipova Elonen taas toteaa nettisivullaan, ettd leipomotuotteissa
kdytetty vehna on hyvdnad satovuonna kokonaan suomalaista ja rukiista on kotimaista 20—
30 prosenttia (Elonen 2014). On huomioitava, ettd paikallisen leipdviljan saatavuus Keski-
Suomessa verrattuna maidon ja lihan tarjontaan on huomattavasti heikompaa. Myos kilpailu
paikallisista raaka-aineista on leipomoalalla kovempaa, silla maidonjalostajia on maakun-
nassa vain viisi kappaletta, mutta leipomoita 63. Keski-Suomen suurin valmisruokavalmis-
taja Vaissi (2014) kertoo nettisivuillaan hankkivansa kerdkaalinsa sopimusviljelijoiltdan Ni-
valasta, Vaasan alueelta, Keuruulta, Vilppulasta, Ruovedeltd, Pdlkdneeltd, Huittisista, Koyli-
Ostd, Eurasta ja Kalannista. Vaissin nettisivut eivat kuitenkaan kerro tuotteissa kaytetyn jau-
helihan alkuperastd. Kdaryleissa kaytetddn ainesosana myaos riisid, joka tulee luonnollisesti
ulkomailta (mt.). Valmisruoan paikallisuusasteen maarittaminen onkin tyypillisesti vaikeaa,
koska erilaisia ainesosia on paljon. Panda on Keski-Suomen ainoa monikansallisen yrityksen
omistuksessa oleva elintarvikevalmistaja. Suklaan ja lakritsin pddraaka-aineet, kaakaopavut
ja lakritsijuuri, ovat ulkomaista alkuperda kaakaoplantaaseilta seka lakritsikasviviljelyksilta.
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Pandan ja Valion tuotteet ovat ldhiruokaa yhtdlailla kuin paikallisen kalastajan mui-
kut Lisdksi ldhiruoaksi lasketaan esimerkiksi Elosen tuotteet. (Jamsan Seutu 2013,
toimittajan tulkinta vahittdiskaupan lahiruokamerkkeja koskevassa jutussa).

4.9 Omavaraisuus Keski-Suomessa

Omavaraisuutta eli ruoan kulutuksen ja tuotannon suhdetta Keski-Suomessa tarkastel-
laan tuoteryhmittdin taulukossa 2, jossa verrataan Keski-Suomen maatilojen ja puutarho-
jen nykyisid tuotantomddrid asukasta kohti sekd suomalaisten keskimdardistd kulutusta
(kg/henk/vuosi) tuoteryhmittdin. Taulukkoon on valittu ruoankulutuksen kannalta olennai-
set tuoteryhmat. Tuotantotiedot perustuvat alueittaisiin tuotantotilastoihin (Tike 2014a, Tike
2014b) sekd MTK Keski-Suomen tietoihin (Lappalainen 2012) ja kulutustiedot ravintotaseti-
lastoihin (Tike 2014d). Keski-Suomen asukasluku on noin 275 ooo asukasta (Tilastokeskus
2014). Laskelmassa on oletettu, ettd keskisuomalaisten ruoan kulutus vastaa suomalaisten
keskimaardista ruoankulutusta. Lahiruoan nakdkulmasta ruoantuotanto on Keski-Suomessa
melko yksipuolista, eikd nykymuotoisena pysty vastaamaan alueen kysyntdpotentiaaliin tay-
sipainoisesti. Keskisuomalaisten tarpeisiin maitoa tuotetaan yllin kyllin ja naudanlihan suh-
teen ollaan melko omavaraisia, mutta kaikissa muissa tuoteryhmissa nykyiset tuotantomaa-
rat jadvat kauaksi alueen laskennallisesta kulutuksesta. Maidon ja naudanlihan myyntitulo-
jen osuus keskisuomalaisten maatilojen kokonaismyyntituloista onkin yli 8o prosenttia (Lap-
palainen 2012). Vihannesten alhainen omavaraisuusaste selittyy osin vihannesviljelyn kau-
siluontoisuudella.

Tuotanto (2013) Tuotanto per Kulutus (2012) kg/ | Omavaraisuus (%)
asukas (K-S) (kg) henk/vuosi

kg tai | Keski-Suomi
Maitotuotteet 107 000 000 (1) 389,0 () 223 (I/henk/v) 174
Naudanliha 4 600 000 16,7 18,7 89
Sianliha 1 800 000 6,6 36,0 18
Lampaanliha 50 000 0,2 0,7 29
Kananmunat 1673 000 (2010) 6,1 10,6 58
Vihannekset 1259 000 4,6 574 8
Vehna 7 400 000 27,0 46,9 58
Ruis 600 000 2,2 15,4 14

Taulukko 2. Ruoan kokonaistuotanto ja keskimadardinen kulutus kiloina asukasta kohti
Keski-Suomessa. Maitotuotteiden kulutus esitetty litroina, johon sisaltyvat sekd neste-
mdisten maitotuotteiden ettd voin, juuston ja jaadtelon kulutus litroiksi muutettuna.
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Keski-Suomen ldhiruokapiirien asiakkaille tehdyn kyselyn (Moisio 2013, 20) mukaan kulutta-
jat haluaisivat ldhiruokavalikoimiin erityisesti kananmunia (85 % vastaajista), sesongin kas-
viksia (79 %), lihaa ja lihatuotteita (74 %), kalaa ja kalatuotteita (64 %), juustoa (59 %), vilja-
tuotteita (59 %) ja leipda (54 %). Vastaavasti Linnan (2012, 7) kyselyssa Uuraisilla halutuim-
mat lahiruokatuotteet olivat jarjestyksessa (1.) kananmunat, (2.) juurekset, kasvikset ja vi-
hannekset seka (3.) leipa.
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5 TALOUDELLISET VAIKUTUKSET

Seka Lahiruokatyoryhmén (2000, 5) ettd MMM:n (2013, 31) ldhiruokamadritelmat pitavat si-
salldaan odotuksia lahiruoan taloutta ja tydllisyytta edistavista vaikutuksista. Tassa luvussa
esitelladn aiempia tutkimuksia ja selvityksia lahiruoan taloudellisista vaikutuksista. Talou-
dellisista vaikutuksista kdyddan lapi aluetaloudelliset vaikutukset ja tydllisyysvaikutukset
seka tarkastellaan lahiruoan merkitystd maaseudun selviytymisstrategiana seka vaikutuksia
maaseutuyrittdjyyteen. Lisaksi esitetddn tutkimustietoa lahiruoan markkinavaikutuksista, la-
hiruoan toimitusketjujen taloudellisesta tehokkuudesta sekd panostuotannon vaikutuksista.

5.4 Aluetaloudelliset ja tyollisyysvaikutukset

Aluetaloudellisia ja tyollisyysvaikutuksia esitellddn ensin kansainvdlisen tutkimuksen ja sit-
ten kotimaisen seka alueellisen tutkimuksen nakokulmasta.

5.1.1 Kansainvdlinen tutkimus

Yhdysvaltain maatalousministerio (Martinez ym. 2010, 43—-45) on koonnut yhteen kansainva-
lisid tutkimustuloksia lahiruoan aluetaloudellisista vaikutuksista. Kansainvdlisten tutkimus-
ten mukaan ruoan tuonnin korvaamisella paikallisesti tuotetulla ruoalla ja ruoan jalostus-
toimintojen paikallistamisella voi olla positiivinen vaikutus aluetalouteen. My&s kansainva-
lisesti suosituilla tuottajien markkinoilla (farmer’s markets), jotka Suomessa vastaavat la-
hinnd toreja ja suoramyyntitapahtumia, on tutkimuksissa todettu olevan positiivisia talou-
dellisia vaikutuksia. Toisaalta yleistyessaan ldahiruokajdrjestelma korvaa olemassa olevia pe-
rinteisen ruokajdrjestelman toimintoja, jolla voi olla negatiivisia taloudellisia vaikutuksia ja
jotka kompensoivat ldhiruoan taloudellisia hyodtyja. Esimerkiksi vahittdiskauppa menettda
tuloja ja tyopaikkoja, mikdli lahiruokaa myyddan runsaasti muiden kanavien kautta. Kaiken
kaikkiaan empiiriset tutkimukset ovat osoittaneet, etta lahiruoan hyddyt jakaantuvat epata-
saisesti eri toimialoille, jolloin toiset voittavat ja toiset hdvidvat. Samoin maantieteellisesti
hyodyt jakaantuvat epdtasaisesti. Alueilla, joilta aiemmin on tuotu ruokaa, taloudellinen toi-
minta vdahenee. Tutkimuksissa on ollut myds viitettd siitd, ettd ruoan paikallistuminen olisi
suurinta korkeamman tulotason alueilla. (mt.)

Lahiruoan laajemmista aluetaloudellisista vaikutuksista on Oglethorpen ja Heronin (2009,
11) mukaan vaikeaa sanoa mitdan luotettavasti, sillda data-ongelmat estavat lahiruoan kerran-
naisvaikutusten mielekkdan tulkinnan. Erityisesti on kyse tutkimuksissa ja mallinnuksissa
kaytetyistd vaikutuskertoimista, joissa on vaikea erotella ruoan vaikutusta muiden kompo-
nenttien vaikutuksista. (mt.) Simulaatiomallien ja skenaarioiden rajoituksista ja niiden tul-
kinnan varovaisuudesta huomauttavat myés Martinez ym. (2010, 44).

Lahiruoan aluetaloudellisia vaikutusten hyotyja korostettaessa on muistettava, ettd myos
perinteisen elintarviketeollisuuden ja keskittyneen kaupan hallitsemien toimitusketjujen
alueelliset vaikutukset arvonlisdan ja tydllisyyteen ovat merkittdvia (Hand 2010). Paikalli-
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nen elintarviketeollisuus, joka jalostaa maakunnan alueella muualta Suomesta ja ulkomailta
tuotuja raaka-aineita, on nykyisin merkittdva aluetaloudellinen toimija. Samoin alueellinen
vahittdiskauppa, jonka tarjonnasta suurin osa tulee muualta Suomesta tai ulkomailta, luo
alueelle huomattavan madaran tydopaikkoja. Sama patee alueellisten kuljetus- ja jakelualan
yritysten positiivisiin vaikutuksiin. Samoin kaikki ruuan viennistd saatu tulo tuo maakuntaan
lisdad vaurautta. Toisaalta on todettu, ettd alueella olemassa oleva vahva elintarviketeollisuus
ei valttamattd auta tukemaan sitd tiedon ja palvelujen infrastruktuuria, jota tarvitaan lahi-
ruoan toimitusketjujen kehittamisessa (King ym. 2010, 65).

Lisdksi perinteisen suuren elintarviketeollisuuden tydpaikat ovat haavoittuvaisempia yt
-neuvotteluiden, irtisanomisten ja jopa tehtaiden sulkemisen vuoksi. Keski-Suomessa viime
aikojen suurimmat elintarviketeollisuuden irtisanomiset ovat kohdistuneet Jyvaskylan At-
rian teurastamoon, jossa irtisanottiin 5o tyontekijaa huhtikuussa 2014 (Yle-uutiset 2014a) ja
jossa aloitettiin uudet yt -neuvottelut toukokuussa (Kauppalehti 2014). Vastaavankokoinen
tyopaikkojen menetys tapahtui joulukuussa 2011, kun Vaasan Oy lopetti leipomonsa Jyvds-
kyldssa ja 42 tyontekijaa irtisanottiin (Yle -uutiset 2011). Vastaavasti Jyvaskylan Valion mei-
jeri irtisanoi 34 vakinaista ja 35 madrdaikaista tyontekijda helmikuussa 2014 varastotdiden
automatisoinnin vuoksi (Yle-uutiset 2014b).

5.1.2 Suomalainen tutkimus

Suomessa ruoan tuotannon paikallistamisen aluetaloudellisia vaikutuksia on tutkittu moni-
tieteisessa tutkimushankkeessa Eteld-Savon osalta (Seppdnen ym. 2006) seka Ruralia-Ins-
tituutin omissa selvityksissa Keski-Suomen, Varsinais-Suomen ja Hameen osalta (M&atta ja
Tormad 2012). Tutkimusryhmat ovat kdyttdneet aluetaloudellisten vaikutusten arvioinnissa
kahta erilaista matemaattista mallia: sovellettua panos-tuotosmallia (Regional Agro-Econo-
mic Model, Seppédnen ym. 2006, 27-30) ja dynaamista yleisen tasapainon aluemallia (CGE
RegFinDyn, Mdattd ja Torma 2012, 35—-39). Johtopdatokset ruoan paikallistamisen aluetalou-
dellisista vaikutuksista olivat erilaisia.

Seppdsen ym. (2006) tutkimuksessa selvitettiin lisaantyvan lahiruoan kysynnan kerrannais-
vaikutuksia Eteld-Savossa. Tutkimuksessa todettiin, ettd paikallisen ruoan taloudelliset ja
tyollisyysvaikutukset ovat positiivisia maakunnan tasolla (maataloudessa ja elintarviketeol-
lisuudessa jopa merkittavid), mutta kansantalouden tuotokseen ja koko maan tyéllisyyteen
hieman negatiivisia. Tutkimuksen mukaan ldhiruoka on mahdollinen maaseutualueiden sel-
viytymisstrategia yllapitamalla taloudellista toimintaa ja tyollisyytta maaseudulla, mutta ei
valttamattd takaa taloudellista kasvua alueelle. Lahiruoan edistamistd voidaan siten paikal-
lisesti perustella taloudellisilla hyddyilld, mutta muutokset ovat melko pienid, kun ne suh-
teutetaan koko aluetalouteen. Risku-Norja ja Mononen (2012) tulkitsevat tutkimuksen tulok-
sen ndin:
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Paikallisen ruoan kdytolld ei sen vuoksi voida saada aikaan suuria kasvuodotuksia
edes maaseutuvaltaisen maakunnan taloudessa, eikd ruoantuotantoa muuttamalla
voida lisdtd minkddn alueen taloudellista kokonaistuotosta merkittdvdsti. (mts. 186)

Tuoreemmassa Ruralia-Instituutin tutkimuksessa selvitettiin Eteld-Savon julkisten keittioi-
den paikallisten elintarvikeostojen vaikutusta aluetalouteen (Maatta ym. 2013). Tutkimuk-
sen mukaan paikallisten elintarvikeostojen lisdantyminen 15 prosenttiin tarkoittaisi yhdek-
san henkilotyovuoden lisdystd, mutta paikallisten ostojen lisdantyminen 45 prosenttiin kas-
vattaisi henkilotyoévuosia maakunnassa 57:lla (mts. 25).

5.1.3 Keskisuomalainen tutkimus

Keskisuomalainen (2014) uutisoi 3.5.2014 lehdessdadn, ettd “Resurssiviisaus toisi Jyvadsky-
lan seudulle tuhat tydpaikkaa”. Jyvaskylan kaupungin ja Sitran yhteisprojektissa resurssi-
viisaasta kaupungista Sitra tilasi selvityksen muun muassa lahiruoan taloudellisista vaiku-
tuksista Gaia Consulting -konsulttiyhtioltd. Konsulttiyhtion mukaan tdsta tuhannesta tydpai-
kasta perdti 860 syntyisi ldhiruoan tuotannon lisddamisestad ja samoin ennustetusta 100 mil-
joonan talousvaikutuksista 80 miljoonaa syntyisi lahiruoan tuotannon lisddmisesta (Sitra
2014a). Selvityksessd oli kdytetty lahteend Ruralia -Instituutissa tehtyja laskelmia, joiden
pddtulokset esitetddn seuraavassa.

Md&atan ja Torman (2012) tutkimuksessa selvitettiin paikallisen ruoantuotannon lisdaamisen
vaikutuksia suhteessa maksimaaliseen kysyntdpotentiaaliin sekad toisaalta realistiseen ky-
syntdpotentiaaliin elintarviketeollisuuden ndakokulmasta. Keski-Suomen ruokaketjun nykyti-
lanne talous- ja tyollisyysvaikutuksin esitettiin jo luvussa 4.1., joka osoitti tukku- ja vahittais-
kaupan olennaisen vaikutuksen Keski-Suomen aluetaloudelliseen ja tyollisyyskehitykseen
(elintarvikkeiden tukku- ja vahittdiskaupan vaikutus bkt:hen Keski-Suomessa on kaksinker-
tainen koko muuhun elintarvikesektorin vaikutuksiin verrattuna ja tyollistava vaikutus yhta
suuri kuin maataloudessa ja elintarviketeollisuudessa yhteensd) (mts. 20—23). Maksimaali-
sen kysyntdpotentiaalin skenaario on melko teoreettinen, silla siind koti- ja ulkomaista ruoan
tuontia Keski-Suomeen ei olisi lainkaan ja toiseksi skenaario vaatisi tuotannon merkittavaa
monipuolistamista. Joka tapauksessa mallin mukaan maksimaalisessa kysyntatilanteessa
maataloudessa kysynnan kasvun vaikutus BKT:hen olisi 22 prosenttia (56 miljoonaa euroa
ja 766 henkilotyovuotta) ja elintarviketeollisuudessa 22,5 prosenttia (99 miljoonaa euroa
ja 955 henkilotyovuotta) (mts. 24—25). Realistisen kysyntdpotentiaalin malli perustui taas
elintarviketeollisuuden yritysten kasvuennusteiden toteutumiseen. Skenaarion mukaan elin-
tarviketeollisuuden kasvuennusteiden toteutuminen voi merkittavasti lisdtd maakunnan ta-
loudellista kasvua, jolloin elintarviketeollisuuden kasvun vaikutus maakunnan BKT:hen olisi
72 miljoonaa euroa ja tyollisyysvaikutuksen kasvu 667 henkilotydvuotta (mts.25). Mdatta ja
Torma (2012) tekevat tutkimuksesta seuraavan johtopaatoksen:
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Paikallista ruoantuotantoa kannattaa ylldpitdd ja kehittdd, koska se oleellisesti li-
sdd maakunnan kasvua ja tyéllisyyttd Ruokaketjun vaikutus maakunnan taloudel-
liseen kasvuun ja tyollisyyteen on merkittavd, ldhdettiinpd liikkeelle mistd ketjun
osatekijdstd tahansa Laskelman mukaan omavaraisuuden kasvu voi tuoda oleel-
lisesti lisdd taloudellista kasvua ja tyollisyyttd Elintarvikkeiden tukku- ja vahittdis-
kaupan toimivuus tulee taata siten, ettd ldhiruoan kasvava kysyntd voidaan sovit-
taa sen tarjontaan. (mts. 33.)

5.2 Taloudelliset vaikutukset maatilojen ja maaseudun pienyritysten
toimeentulon kannalta

Lahiruoan suosimista on perusteltu sen mydnteisilla vaikutuksilla maatilojen ja maaseudun
pienyritysten toimeentuloon ja jatkuvuuteen. Lahiruoka on esitetty ikaan kuin maaseudun sel-
viytymisstrategiana (Puupponen 2009, 67) yhdessa bioenergian, maatilamatkailun, koneura-
koinnin ja muiden lisdtuloja tuottavien toimintojen kanssa. Paikallinen elintarviketuotanto on
voitu ottaa maatilan strategiaksi tilan laajentamisen sijaan EU-ajan Suomessa (mt.). Tilojen
strategisia valintoja lahiruoan tuotannossa nayttaa Puupposen tekemien haastattelujen mu-
kaan ohjanneen taloudelliseen kannattavuuteen liittyvdt ndkokulmat ennemmin kuin kesta-
van kehityksen periaatteet (mt.). Strategisen ldahiruokayhteistydn esteeksi saattaa kuitenkin
nousta ldhiseudulla olevien yrittdjien vahdisyys (mts.73). Tuottajan saama tuotto ja osuus va-
hittdiskauppahinnasta ovat korkeimmillaan suorassa tuottaja-ostaja toimitusketjukonsep-
tissa (Kingym. 2010, 67). Toisaalta vdlikdsien maaran kasvaessa toimitusketjussa ja lahiruoan
ldhentyessad ruuan perinteisia toimitusketjuja tuottajan saama hinta maardaytyy enemman val-
takunnallisen hinnoittelupolitiikan ja maailmanmarkkinahintojen kautta (King ym. 2010, 64).

Forsmanin (2004, 128) tutkimus elintarvikealan maaseutuyrityksista osoitti, ettd erot menes-
tymisessa yritysten valilld olivat enemman yhteydessa markkinointiosaamisen kuin tuotanto-
osaamisen puutteeseen. Lahiruokayrityksessd tdama l6ydos korostuu entisestdan, koska 13-
hiruoan markkinointi on usein yrittdjan omalla vastuulla. Maaseudun uusi pienyrityskult-
tuuri onkin saattanut synnyttda uudentyyppisida voimavarojen ja kompetenssien yhdistelmia
(mts. 44). Léhiruoka voi tutkimusten mukaan kehittdd maaseutuyrittdjien liiketoimintataitoja
ja -mahdollisuuksia, mutta nditd hydtyja on melko vaikea havannoida, koska ndiden taito-
jen realisoituminen taloudellisina vaikutuksina vie vuosia (Martinez ym. 2010, 45). Lahiruo-
kakonseptin toteuttaminen maaseudun yrityksissa voi myds monipuolistaa yrittdjyystaitoja,
kun toimijoilta yleensd vaaditaan markkinointitaitoja, myynnin ennustamista, jakelun suun-
nittelua ja mahdollisesti kylmaketjun hallintaa (Pullman ja Wu 2012, 114). Ldhiruokaosaami-
nen on siis erityisosaamista, jossa edellytetddn ruokakulttuuriosaamisen lisaksi innovatii-
visuutta ja tuotekehitysosaamista (Kilpeld, 2012, 45—46). On my0s tutkittu, ettd lahiruokaa
tarjoavien yritysten ldheisyydessa sijaitsevat kaupat ja yritykset voivat hyétya lahiruoka-asi-
akkaista (Martinez ym. 2010, 45).
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Elintarvikealan pienten ja keskisuurten yritysten (pk-yritysten) keskuudessa paikallisuus on
jo pitkddan koettu yhdeksi merkittdvimmista vahvuuksista tai ylivoimatekijoistd heti yrityk-
sen maineen, palvelun joustavuuden ja ammattitaitoisen henkiloston jdlkeen (Hiekkatai-
pale 2004, 44). My6s paikalliset raaka-ainetoimittajat on koettu merkittavaksi vahvuudeksi
erityisesti pienemman liikevaihdon yrityksissa (Hiekkataipale 2004, 46). Toisaalta keskitty-
mistd paikallisille markkinoille on pidetty yhtena tarkeimmista kehittamistavoitteista (Hiek-
kataipale 2004, 65). Koska lahiruokaa tarjoavat yritykset ovat lahinna pk-yrityksid, on niiden
markkina-alue ja kilpailuymparisté samankaltainen kuin muillakin elintarvikealan pk-yrityk-
silla. Elintarvikealan pk-yritykset saavat suuren osan tuloistaan oman maakunnan alueelle
suuntautuvasta myynnistd, jolloin kilpailuetua muihin tuotteisiin ndhden voi saada nimen-
omaan tuotannon paikallisuudella sekad paikallisten markkinoiden ja makumieltymysten tun-
temuksella (Maki 2008, 6). Elintarvikealan tuoreimman toimintaymparistoraportin (Asunta
ym. 2013, 60) mukaan keskittyminen paikallisille markkinoille ndyttda vahvistuneen 3—4 %
verrattuna edellisiin tutkimuksiin, mika kertoo yritysten uskosta lahiruokatrendin pysyvyy-
teen. Myos paikallisuuden merkitys yrityksen kilpailuetuna on yrityskyselyn mukaan kas-
vussa (mt.)

5.3 Markkinavaikutukset

Lahiruoan markkinaosuudesta voidaan todeta, ettd silld on pieni mutta kasvava osuus ruoan
kokonaismyynnistda. Suomessa lahiruoan osuuden arvioidaan olevan noin 8 % pdivittdista-
varakaupan elintarvikemyynnistd ja noin 10 % ruoan erikoismyymaldiden, ravintoloiden ja
kahviloiden seka julkisten laitosten tarjonnasta (Kurunmékiym. 2012, 29—30). My&s kansain-
vdlisesti l[dhiruoan osuuden pdivittdistavarakaupan elintarvikemyynnistd arvioidaan olevan
alle 10 % (Ikerd, 2011). Ldhiruoan suosion kasvu on lisannyt myds erikoistuneiden ldhiruo-
kakauppojen mddrad. Ruoka-Suomi teemaryhmdn mukaan Keski-Suomessa oli 22 [dhiruoka-
kauppaa maaliskuussa 2014 (Ruoka-Suomi 2014). Lisdksi Jyvaskyldssa perustettiin vuonna
2012 luomu- ja ldhiruokaosuuskunta Mukulaari, joka pyrkii kuluttajalahtdiseen suoramyyn-
timalliin (Mukulaari 2014). Tavanomaisen ruokaketjun vahittdiskauppiaat ovat niin ikdan li-
sanneet suoria sopimuksia paikallisten tuottajien kanssa, jolloin ldhiruokaa saa kauppa- ja
tuotekohtaisesti myds perinteisista vahittaiskaupan toimipaikoista. Tosin kevdan 2014 ai-
kana tuottajien ja kauppiaiden edustajien valilla on ollut erimielisyyksia kilpailulain kdytan-
non soveltamisesta. Kauppapuutarhaliiton mukaan kauppa on virheellisesti laskenut ldhi-
ruokatuotteiden hintoja kilpailulakiin vedoten (Maaseudun Tulevaisuus 2014a).

Englannissa ympdristostd, elintarvikkeista ja maaseutuasioista vastaava ministerio DEFRA
on tutkinut ldhiruoan taloudellisia vaikutuksia brittien nakokulmasta (Oglethorpe ja Heron
2009). Taman tutkimuksen mukaan lahiruoan taloudelliset hyodyt ndkyvat eniten tukku- ja
vahittdiskaupan tasolla, koska ldhiruoalla on niche -status sekd alkutuotannossa ettd jalos-
tuksessa. Niche -status tarkoittaa, ettd lahiruoalla on tavanomaista ruokaa kapeampi mark-
kinasegmentti ja se edustaa siten vain pientd osaa tuottajien ja jalostajien kokonaismyyn-
nistd. Tuottajat ja jalostajat, jotka myyvat pienid maarid paikallisella tasolla, saattavat toimia
myo6s kansallisilla markkinoilla hyddyntden suurtuotannon ja -jakelun etuja. (mts. 9.)
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Ruralia -Instituutin (M&atta ja Torma 2012, 16) tekeman kyselyn mukaan Keski-Suomessa ja-
lostetuista elintarvikkeista noin 20 prosenttia myyddan omalle alueelle (Keski-Suomeen) ja
loput 80 prosenttia vieddan muualle Suomeen ja ulkomaille. Virallista ldhiruokamaaritelmaa
mukaillen tdmad 8o prosenttia maakunnassa jalostetusta ruuasta ei siis ole lahiruokaa, koska
sitd ei kuluteta omalla alueella. Toisaalta tiedetdan, ettd pientuottajien ja -jalostajien tuot-
teista suurin osa kulutetaan oman maakunnan alueella pienemmista volyymeista ja mark-
kinointiresursseista johtuen. Kyselyyn vastanneet yritykset ostivat keskimadarin 25 prosent-
tia alkutuotannon raaka-aineista omasta maakunnasta ja 70 prosenttia muualta Suomesta
(mts. 16). Siten tuotantondkokulmasta 75 prosenttia alueella jalostetusta ruuasta ei ole l&-
hiruokaa, koska sitd ei ole tuotettu omalla alueella. Mdatan ja Torman (2012, 16) mukaan
elintarvikeyritysten keskimadardisten ostojen osuus omasta maakunnasta olisi huomattavasti
suurempi, jos huomioitaisiin ainoastaan pienempien yritysten ostot. Kyselyssa selvisi, etta
erityisesti lihanjalostajat ja leipomot ostavat raaka-aineensa pdasaantoisesti muualta kuin
omasta maakunnasta. (mts. 17) Tdmad on ymmarrettdavad, koska Keski-Suomessa on vai yksi
suuri teurastamo, pari pienteurastamoa ja kolme myllya.

5.4 Lahiruoka julkisissa keittioissa

Ruralia-Instituutin kyselyssa Keski-Suomen maakunnan hankintarenkaille selvitettiin paikal-
lisen ruoan kayttod julkisissa keittidissa (Maatta ja Torma 2012). Tulosten mukaan noin viisi
prosenttia julkisten keittididen ostoista kohdistuu omaan maakuntaan. Kyselyn mukaan lei-
pomotuotteista oli paikallisia hankintoja kuitenkin 85 prosenttia ja maitotuotteista 8o pro-
senttia. (mts. 18—19.) Toisaalta on muistettava keskisuomalaisten leipomoiden hankkivan
padosan raaka-aineistaan maakunnan ulkopuolelta. Arvioiden mukaan hankintarenkaiden
ostot omasta maakunnasta olisivat kuitenkin hieman kasvamassa. Toisen Ruralia-Instituu-
tin tutkimuksen mukaan Eteld-Savon julkiset keittiot ostavat noin 10 prosenttia elintarvik-
keista omasta maakunnasta (Mdatta ym. 2013). Keittididen ja hankintarenkaiden valilld voi
olla suuria eroja, silla Tikkasen (2014) mukaan Kiuruveden kaupungin kouluissa paikallisen
ruoan osuus on perati 46 prosenttia ja kaupungilla kokonaisuudessaan 13 prosenttia. Toi-
saalta esimerkiksi Jyvaskylan kaupungin hankintarenkaaseen kuuluva Laukaan kunta vas-
tasi vuonna 2013 kansalaisaloitteeseen ldhiruoan kayton lisdamisestda kunnan ateriapalve-
luissa ndin:

Laukaan kunnan ruokapalvelu néikee ldhiruoan tdrkeyden, mutta tarjonnan vihdii-
Syys sekd korkea hintataso estdvdt niiden kdytén. Ruokapalvelu on hankkinut ke-
sdisin ldhialueelta tomaattia, tuorekurkkua sekd marjoja Suurin este ldhi- ja luo-
muruoan kdytélle on tuotteiden saatavuus, soveltuvuus suurkeittiokdyttoon sekd
hinta Tekninen lautakunta pddttdd todeta, ettei ruokapalvelu toistaiseksi pysty
hankkimaan ldhi- ja luomuruokaa, kun otetaan huomioon niiden saatavuus ja
kunnan taloudellinen tilanne. (Laukaan kunta 2013.)
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Lahiruoan kdsitteen epamadardisyys tekee lahiruoan kayttéosuuksien arvioinnin vaikeaksi,
silld esimerkiksi Laukaan kunta hankkii kaiken maidon Valiolta (joka kdyttad keskisuoma-
laisten tuottajien maitoa) ja leipomotuotteet jamsaldiseltd Eloselta (jonka raaka-aineet tule-
vat pddasiassa Suomesta) (Laukaan kunta 2013). Toisenlainen esimerkki tulee naapurikun-
nasta Konnevedeltd, joka ei kuulu Jyvdskyldan kaupungin hankintarenkaaseen:

Paikallisten elintarvikkeiden saanti on vaihdellut vuosittain, mutta takuutuotteita
meille on ollut sisdvesikalat, muikut, kuha, siika, hauki, ahven ja made. Konne-
veden mylly toimittaa viljatuotteita julkisen puolen keittidille. Kerdilytuotteina
saamme metsdmarjoja ja sienid pitdjan metsistd. Puutarhamarjoja saamme mar-
janviljelijoiltd. Yhtend syksynd ostimme hirven metsdstdjiltd. Eldinlddkdri tarkasti
ruhon ja metsdstdjdt tekivit raakapaloittelun. Saimme laittaa ruokaa hirvenli-
hasta kaikilla keittioilld, jotka julkista ruokaa tarjoavat Monet edelld kuvatuista
asioista onnistuvat pienissd ympyrdoissd, mutta ei suurissa ruoan tuotantolaitok-
sissa. (Minkkinen 2014, 41).

Kaiken kaikkiaan ldhiruoan kaytdn lisdantyminen julkisissa keittidissa on hidas prosessi
(Risku-Norja ja Muukka 2013), jota edelleen hidastaa valtakunnallinen trendi korvata paikal-
liskeittiot tuotantolaitoksilla, jotka sijaitsevat kauempana ja joista esimerkiksi pakastettuja
valmisannoksia voidaan toimittaa vanhusten ruoka-automaatteihin.

5.5 Taloudellinen tehokkuus

Brittitutkijoiden Oglethorpen ja Heronin (2009) mukaan yksinomaan pienimuotoiseen tuo-
tantoon perustuva ldhiruoan toimitusketju ei voi saada suurtuotannon mittakaavaetuja, jol-
loin kustannukset nousevat tavanomaista ruokaa korkeammiksi ja siirtyvat lopulta kulutta-
jan maksettavaksi. Lahiruoan arvonlisa syntyy silloin ensisijassa kuluttajan halukkuudesta
maksaa eldmdntapatuotteista, joihin voidaan yhdistda erilaisia ominaisuuksia, kuten pa-
rempi asiakaspalvelu, sesonkituotteisiin liittyvd arvonlisa (esim. joulukinkku, padsidislam-
mas, varhaisperuna, ensimansikat) ja tuottajan kanssa kasvokkain tapahtuvan ostotapah-
tuman herattama luottamus. Lahiruoan tuottaminen on yleensa myds kasityovaltaisempaa,
jolloin tuotteeseen sisdltyvat tydvoimakustannukset ovat korkeammat. Vahittdiskaupan ta-
solla tdllainen tuotteen talonpoikais- tai maalaisleima kasvattaa arvonlisdad, mutta tuotan-
nossa se lisdad tydovoiman marginaali- eli rajakustannuksia. Brittitutkijoiden mukaan mitta-
kaavaetujen puuttuminen paikallistuotannosta tekee lahiruoan toimitusketjusta vahemman
joustavan, haavoittuvaisemman ja vihemman muutoskestdvan (resilientin). Kaiken kaikki-
aan ldhiruoan taloudelliset vaikutukset riippuvat hyvin paljon lahiruokatoimijoiden yrittd-
jyystaidoista. (mts. 9—11.)

Lahiruoan logistiset ratkaisut ovat toistaiseksi melko tehottomia ja sirpaleisia (Bosona &
Gebresenbet 2011). Koordinoidummalla logistiikan ja ajoreittien suunnittelulla voidaan va-
hentdd ajokilometrejd sekd kuljetuksiin kdytettyd aikaa (Bosona & Gebresenbet 2011). Logis-
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tiikalla on siis merkittava vaikutus [dhiruoan kokonaistaloudellisuuteen. Ratkaisuksi ruotsa-
laiset tutkijat ehdottavat elintarviketuottajista ja kerdilykeskuksista muodostettavaa logistiik-
kaverkostoa, jolla Ruotsin esimerkissa voitiin vdahentda ajokilometrejd 50 %, kuljetusreittien
madrd 65 % ja kuljetuksiin kaytettavda aikaa 48 % (mt.) Logistiikkaverkostot oli rakennettu
erikseen muodostettujen alueellisten ruokaklusterien yhteyteen. Ruokaklusterien merkitysta
ldhiruoan vaikutusten edistamisessa ovat painottaneet myés Taylor ja Miller (2010), joiden
mukaan paikallisella ruokaklusterilla voi olla positiivisia vaikutuksia kestavaan kehitykseen.
Klusterin ohella vaihtoehtoisena logistiikkamallina voidaan pitdd Puupposen (2009, 72) esit-
telemaa keskisuomalaista tuotanto- ja markkinointiosuuskuntaa, jossa osuuskuntaan kuu-
luvien yritysten markkinointi ja tilaukset hoidetaan keskitetysti.

Niemiym. (2013, 39) kehottaa pohtimaan, tekeekd elintarvikeketjun tehokkuuden optimointi
normaaliolosuhteisiin jarjestelmdstd haavoittuvan poikkeusolosuhteisiin. Esimerkiksi ilmas-
tonmuutosta on pidetty yhtend merkittavana ruokajdrjestelman haavoittuvuutta lisddvana
tekijana. Keskittamiseen ja hajauttamiseen perustuvilla ruokajarjestelmillda on varmasti omat
erilaiset riskinsd, joten molempia jdrjestelmia on jarkevaa kehittad, jolloin sopeutuminen
erilaisiin tulevaisuuden muutoksiin on helpompaa.

5.6 Panostuotannon vaikutukset

Aluetaloudellinen vaikutus riippuu myds siitd, kuinka paljon lisddantynyt lahiruoan tuotanto
pystyy hyddyntamadéan paikallisia tuotantopanoksia (Martinez ym. 2010, 44). Paikalliset ja
kotimaiset ruoan toimitusketjut ovat lopulta tuonnin varassa (Knuuttila ja Vatanen 2013, 46—
47). Tuontipanoksia on tarvittu siitd saakka, kun traktori korvasi hevosen peltotdissa ja kau-
ran sijasta polttoaineena alettiin kdyttdd oljya. Kotimaassa tuotetun ruoan kotimaisuusaste
on pienentynyt sitd mukaa kun energiantuotannon riippuvuus ydinvoimasta (uraanista), kivi-
hiilesta ja maakaasusta on kasvanut. Kivihiilen tuonti on kasvanut jo sadan vuoden ajan (Ti-
lastokeskus 2007). Maakaasun tuonti lisdantyi 1974, kun Neuvostoliitosta avattiin maakaa-
suputki ja uraanin tuonti alkoi 1977, kun Suomen ensimmdinen ydinvoimala aloitti toimin-
tansa. (mt.) Uraani tuodaan p&ddasiassa Vendjdltd ja Ruotsista (Tilastokeskus 2009).

My6s maatalouden koneellistuminen ajoittui 1960 -1970-luvuille. Suomessa merkittavim-
pid maatalouskoneiden valmistajia ovat Valtra (traktorit), Sampo-Rosenlew (leikkuupuimu-
rit), Weckman Steel (traktorin perdkarryt), Pellon Group (karjatalouden ruokintajarjestelmat),
Antti Teollisuus (viljankuivausjarjestelmat), Junkkari (perdvaunut ja kylvékoneet), El-Ho (niit-
tomurskaimet), Tume-Agri (kylvékoneet), Reikdlevy (kasvinsuojeluruiskut ja keskipakoleviti-
met), Vieskan metalli (kylvokoneet ja muokkaimet) ja Potila-Tuotanto (dkeet ja kultivaattorit).
Vaikka maatalouskoneiden tuotanto Suomessa on melko huomattavaa, on tuontikoneiden
osuus Suomen maatalouskonemarkkinoista yli puolet. (Jddskeldinen 2011; Teknologiateolli-
suus 2008.)

Koneiden ja laitteiden lisdksi paikallinen maatalous on tuonnin varassa myds kemiallisten
lannoitteiden, kasvinsuojeluaineiden seka teollisten rehuvalmisteiden tarvitseman lisdval-
kuaisen osalta. Norjalainen Yara valmistaa lannoitteita Siilinjarvelld, Kokkolassa, Harjaval-
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lassa ja Uudessakaupungissa, mutta kemiallisissa lannoitteissa ainoastaan fosfori on koti-
maista alkuperda (Knuuttila & Vatanen 2013, 46-47). Valtaosa teollisten rehuseosten tarvit-
semasta lisdvalkuaisesta joudutaan tuomaan ulkomailta, samalla kun lypsykarjan laidunta-
minen on vahentynyt Suomessa (Rehustrategiatydoryhmé 2010, 25-26). Toisaalta valtaosaa
Suomen rehumarkkinoista hallussaan pitdvat Rehu-Raisio ja Suomen Rehu ottivat vuonna
2013 geenimuunnellun soijan sika- ja siipikarjarehutuotantonsa raaka-aineeksi (YLE-uutiset
2013). Soijarehuna kaytetty soijarouhe tehdadan Brasiliassa kasvatetuista soijapavuista (Tu-
run Sanomat 2008).

Kotimaassa tuotettu ja kulutettu ruoka on vain 82-prosenttisesti kotimaista, johtuen tuon-
tipanosten kaytosta (Knuuttila ja Vatanen 2013, 46—47). Paikallisesti tuotetun ja kulutetun
ruoan paikallisuusaste vaihtelee sen mukaan kuinka paljon alueen ulkopuolelta tuodaan
energiaa, lannoitteita, rehuja, kasvinsuojeluaineita ja koneita. Siten merkittava osa ldhiruo-
ankin taloudellisista vaikutuksista kohdistuu muualle Suomeen tai ulkomaille valttamatto-
mien tuontipanosten hankinnan vuoksi. Panostuotannon paikallistamisen voisi Keski-Suo-
messa aloittaa vaikkapa ldhienergiasta (Sitra 2014b).
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6 Ymparistovaikutukset

Lahiruoan ympadristovaikutusten tutkimuksissa keskitytdan yleensa ruokakilometreihin, toi-
mitusketjun energiankulutukseen ja hiilidioksidipdast6ihin (Martinez ym. 2010, 48-49).
Tassa luvussa kartoitetaan lahiruoan ympadristovaikutuksia koskevaa tutkimusta. Ymparisto-
vaikutusten tarkastelussa hyddynnetdan yleensa elinkaarindkdkulmaa, jossa huomioidaan
tuotteen ympadristovaikutukset "kehdosta hautaan” tai paremminkin "kehdosta kehtoon”,
mikali biojdte saadaan hyotykdyttoon. Elinkaarindkdkulmassa voidaan siis tarkastella lahi-
ruoan toimitusketjun ympadristovaikutuksia panostuotannossa, alkutuotannossa (maa- ja
puutarhataloudessa), jalostuksessa/teollisuudessa, logistiikassa (kuljetukset, varastointi
ym.), kaupassa ja kulutuksessa.

6.1 Ruokakilometrit, energiankulutus ja hiilidioksidipaastot

Yhdysvaltain maatalousministerio (Martinez ym. 2010, 48-49) on kartoittanut kansainvalista
tutkimusta koskien ldhiruoan ymparistovaikutuksia erityisesti ruokakilometreihin, energian
kayttoon ja hiilidioksidipaadstoihin liittyen. Useissa tutkimuksissa on usein perusteltu ldhi-
ruoan hyotyja silld, etta lyhyemmat kuljetusmatkat vahentdisivat energiankayttod ja hiilidi-
oksidipddstoja. Kahdessa tdysin identtisessa ruoan toimitusketjussa lyhyemmalla kuljetus-
matkalla selvidva ruoka kuluttaakin vihemman energiaa ja tuottaa vihemman hiilidioksidi-
pddstojd. Toimitusketjut ovat kuitenkin harvoin identtisia, johtuen muun muassa erilaisista
kuljetustavoista, kuljetuserien suuruudesta ja saannéllisyydestd. Tutkimusten mukaan esi-
merkiksi kauempaa laivalla tuodun ruoan energiankdytto ja padstot ovat vahdisemmat kuin
ldhempaad lentokoneella tuodun ruoan. Tutkimukset, jotka ovat vertailleet tuontiruoan, ko-
timaisen ruoan ja ldhiruoan energiankdyttdd ja hiilidioksidipddstojd, ovat todenneet, etta
hiilidioksidipddstot ovat ldhiruoalla yleensd pienemmadt, mutta ettd energiankdytdssa ei ole
merkittdvid eroja, ellei kdyteta lentokonetta. (mt.)

Lyhyiden kuljetusmatkojen etuja kompensoi perinteisten toimitusketjujen kuljetustehok-
kuus (King ym. 2010). Lahiruoan kuljetuksissakin kannattaisi siten keskittya riittavan suuriin
kuljetuseriin. Kaiken kaikkiaan kuljetusetdisyyden vaikutuksesta energiankdyttoon ja hiilidi-
oksidipddstoihin ei ole tieteellistd yksimielisyyttd (Martinez ym. 2010, 48-49). Joissain ta-
pauksissa ruoan paikallisen toimitusketjun on havaittu vahentavan energiankdyttda ja hii-
lidioksidipddstoja. Toisissa tapauksissa on pdatelty, ettd kuljetusetdisyys ei ole sopiva tai
edes relevantti mittari ruoan energiankayton ja hiilidioksidipddstdjen todentamiseen, koska
kuljetusten osuus ruoan kokonaispddstdista on vahdinen. Tutkimusten mukaan olennaisia
tekijoita ruoan toimitusketjun energiankaytdssa ja hiilidioksidipddstoissa ovat kdytettyjen
energiapanosten laatu toimitusketjun eri vaiheissa, tuotantomenetelmat, ilmastolliset olo-
suhteet, satotaso, lannoitteiden kaytto, tuotantosuunta ja ruokavalio. (mt.)

Englannissa ympadristdstd, elintarvikkeista ja maaseutuasioista vastaava ministerié on tutki-
muksessaan (Oglethorpe ja Heron 2009, 12—-13) selvittanyt ldhiruoan ymparistovaikutuksia.
Raportin mukaan ldhiruoan toimitusketjussa syntyy tahattomia negatiivisia ymparistovaiku-
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tuksia lahinna resurssien kdyton tehottomuudesta pienimuotoisessa jalostuksessa seka hei-
kommasta polttoainetehokkuudesta verrattuna suuren mittakaavan logistisiin jarjestelyihin.
Lisdksi vahittdiskaupan energiatehokkuus paranee, kun kaupan neliomaara ja hyllyjen ve-
tama volyymi kasvaa, joten suurilla marketeilla on energiatehokkuusetua verrattuna vaihto-
ehtoisiin myyntipaikkoihin. Suurtuotannon mittakaavaedut vaikuttavat myds ekotehokkuu-
teen, jolloin suuremman ruokamdardn tuottamiseen tarvitaan pienempi madara luonnonre-
sursseja. Vastaavasti raskaalla kuljetuskalustolla voidaan kuljettaa huomattavasti suurem-
pia ruokamadaria pienemmalld polttoainekulutuksella kiloa kohti. Tutkimuksen mukaan ruo-
kakilometrit ovat harhaanjohtava mittari, jolloin kuljetusten ekotehokkuuden maarittaa tay-
sin kuljetusmuoto ja polttoaineen kayttd kuljetettua kiloa kohti. Koska ruoan paikallistumi-
nen merkitsee kuljetusten pirstaloitumista ja pienempia kuljetusvolyymeja, ldhiruoan kulje-
tustehokkuus karsii. (mt.) Mundler ja Rumpus (2012) mittasivat useiden erilaisten lyhyiden
toimitusketjujen energiankulutusta Ranskassa ja paatyivat tulokseen, jonka mukaan lyhyet
ketjut pddsevat energiankulutuksessa parhaimmillaan samalle tasolle pitkien keskitettyjen
ketjujen kanssa. Tutkimuksen mukaan erilaisten lyhyiden toimitusketjujen valisessa energia-
tehokkuudessa on suurehkoja eroja, jolloin useimmissa lyhyissa ketjuissa on runsaasti te-
hostamismahdollisuuksia. (mt.)

Sen sijaan italialaisten Marletton ja Silligin (2014) tutkimustulokset nostavat alueellisen lo-
gistiikkajdrjestelman ympadriston kannalta paremmaksi kuin kansalliseen logistiikkajarjes-
telmadn. Alueellisen logistiikkajdrjestelman pddstot eivat tutkijoiden mukaan ole pienemmat
ainoastaan lyhyempien toimitusetdisyyksien vuoksi, vaan kansallisessa jdrjestelmdssa ai-
heutuu ylimadrdisia kuljetuskilometreja myds eri puolilla maata sijaitsevien logististen sol-
mukohtien, kuten keskusvarastojen valilld. Tutkijoiden mukaan tastd aiheutuvia pdastoja ei-
vdt kompensoi edes kansallisen logistiikkajarjestelman suuremmat kuljetuskuormat. (mt.)

Seppdsen ym. (2006, 75) tutkimuksessa verrattiin Juvan kirkonkylan koulussa kaytettyjen vi-
hannesten kuljetusten energiankulutusta ja pdastodja vihannesten alkuperan mukaan:

Mikdli kaikki vihannekset olisivat olleet juvalaista alkuperdd, olisivat vihanneskul-
jetusten energiankulutus ja pddstoét olleet vain 5 prosenttia vuoden 2002 tasosta.
Jos puolestaan kaikki vihannekset olisi tuotu muualta Suomesta, olisivat kuljetus-
energia tarve ja pddstot pienentyneet kolmasosaan vuoden 2002 tilanteeseen ver-
rattuna. Ulkomaista alkuperdd olevien vihannesten tuonti sen sijaan olisi kasvat-
tanut kuljetusenergian kulutuksen ja pddstot liki kolminkertaisiksi.

Seppédnen ym. (2006, 75) kuitenkin huomauttavat, ettd kuljetusten energiantarpeen lisaksi
tarvitaan tietoa my0s tuotannon energiantarpeesta eri tuotantoalueilla:
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Ilmastollisista olosuhteista johtuva alhaisempi energiantarve tuotannossa saat-
taa hyvinkin kompensoida kuljetuksista aiheutuvan energian lisékulutuksen, jo-
ten tuontielintarvikkeet saattavat olla myds energiatehokkaampia kuin ldhelld tuo-
tetut.

6.2 Ruoan elinkaaren ymparistovaikutukset

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus (MTT) on tutkinut suomalaisten ruokatuottei-
den elinkaaren aikaisia ympadristovaikutuksia. Esimerkkituotteina MTT:n tutkimuksissa ovat
olleet broilerin fileesuikaleet (Katajajuuri ym. 2006), Emmental sinileima-juusto (Voutilai-
nen ym. 2003), Elovena-kaurahiutaleet (Katajajuuri ym. 2003), Kesapoyta-juustoperunat ja
Pirkka-perunajauhot (Voutilainen ym. 2003). Vaikka kyseiset tapaustutkimukset on tehty ta-
vanomaisista kotimaisista tuotteista, antavat tutkimukset perspektiivia myos ldahiruoan ym-
pdristovaikutusten arviointiin. Seuraavassa on esitelty tutkimusten merkittavimmat |6ydok-
set.

Elovena-kaurahiutaleiden tuotannon ympdristokuormitukset ja -vaikutukset aiheutuvat tut-
kimuksen mukaan pddosin alkutuotannosta. Pelloilta huuhtoutuva typpi ja fosfori lisddvat
vesistdjen rehevoitymistd. llmaston ldmpenemiseen vaikuttavat eniten lannoitteista vapau-
tuva typpioksiduuli seka hiilidioksidi tyokoneiden kadytostd, kauran kuivauksesta ja kalkituk-
sesta. Olennainen loydos tutkimuksessa oli se, ettd puuron valmistus sahkoliedelld on suu-
rin yksittdinen ilmastonmuutokseen vaikuttava tekija hiutaleiden koko elinkaaren aikana.
(Katajajuuri ym. 2003.) Tuotteen elinkaaren aikaisista hiilidioksidipdastoista 44 prosenttia
aiheutui maatiloilla tapahtuvasta viljelystd ja viljan kuivauksesta, 15 prosenttia lannoitteiden
tuotannosta, 14 prosenttia kauran jalostuksesta, 13 prosenttia kuluttaja- ja ryhmdpakkauk-
sista ja 10 prosenttia jakelulogistiikasta (mts. 27-28).

Broilerin fileesuikaleiden tutkimuksessa havaittiin broilerin rehuviljan tuotannon olevan
suurin yksittdinen tekija (41%) kokonaisympadristovaikutusten suhteen. Rehuviljan viljelyssa
vesistoihin huuhtoutuneet typpi ja fosfori muodostivat merkittavimman ymparistovaikutuk-
sen koko broilerin toimitusketjussa. Lisdksi broilerinlannasta haihtuva ammoniakki todet-
tiin merkittavaksi ymparistovaikutusten aiheuttajaksi. Oman viljan kdyton lisddamisella suh-
teessa tehdasrehuun havaittiin olevan lieva positiivinen vaikutus ilmastonmuutokseen ja
happamoitumiseen, kun kuljetusten maara, teollinen prosessointi ja soijan kuljetustarve va-
henevat. (Katajajuuri ym. 2006.) llmapdastojen osalta kuitenkin havaittiin, ettd esimerkiksi
soijarehun kuljettaminen valtamerilaivalla Brasiliasta ei suhteellisesti edustanut kovinkaan
suurta osuutta missadn ilmapadstdluokassa (mts. 5o-51).

Juuston elinkaaritarkastelussa alkutuotanto todettiin merkittavimmaksi ymparistovaikutus-
ten aiheuttajaksi kaikissa tutkituissa ymparistévaikutusluokissa. Tutkimuksen mukaan pel-
toviljely, jota tarvitaan omien ja ostorehujen tuotannossa, on suurin rehevditymiseen vaikut-
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tava tekijd. Ammoniakin haihtuminen lannasta ja virtsasta on suurin happamoitumispotenti-
aaliin vaikuttava tekijd. llmaston lampenemiseen vaikutti eniten eldinten ruoansulatuksesta
vapautuva metaani. Toisaalta ruoansulatuksen padstdéihin ei juuri voi vaikuttaa, joten ilmas-
topddstoihin juuston toimitusketjussa voi aktiivisesti vaikuttaa ldhinna fossiilisista polttoai-
neiden kdytostd syntyvid hiilidioksidipdastoja vahentamalld. (Voutilainen ym. 2003.) Juus-
ton elinkaaren aikaisista kuljetusten hiilidioksidipdastoista todettiin seuraavaa:

Maidon kerdilyajojen CO2-pddistot olivat samaa suuruusluokkaa kuin kuluttaja- ja
tukkupakkausmateriaalien tuotannosta aiheutuvat CO2 -pddstdt, mutta suurem-
mat kuin mitd juustojen valtakunnallisesta jakelulogistiikasta aiheutui (mts. 40).

Juustokermaperunoiden rehevoéittdava vaikutus johtui erityisesti maitopohjaisten kastike-
raaka-aineiden tuotannosta, silla maitopohjaisten raaka-aineiden tuotanto vaatii moninker-
taisen tuotantopinta-alan perunaan verrattuna (Voutilainen ym. 2003). Juustokermaperunoi-
den ilmastovaikutuksen suurin yksittdinen tekija oli tuotteen kylmasdilytys kaupan pakasti-
naltaassa (mts. 31).

kuva: JAPA ry
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Perunajauhojen ympadristovaikutukset painottuivat perunanviljelyyn, koska perunajauhon
valmistus vaatii suhteellisesti suuren perunan tuotantopinta-alan. Perunajauhon ilmastovai-
kutuksia lisasivat merkittavasti myos perunan kuivaus tehtaalla seka traktorien kaytto. Tutki-
jat painottivat kuitenkin alueellista hehtaarikohtaista ndkdkulmaa, jossa ymparistévaikutus-
ten kannalta oleelliseksi asiaksi nousee paikallisen ympariston kantokyky. (Voutilainen ym.
2003). Tutkimuksen mukaan perunan kuljetus tehtaalle ja jakelulogistiikka aiheuttavat mo-
lemmat noin 7 % koko ketjun hiilidioksidipddstoista (mts. 38).

Alkutuotanto ja kulutus ovat siis yleensa tarkeimmat tekijdt ruoan toimitusketjun ymparis-
tovaikutusten suhteen, mutta tuotekohtaiset erot ovat suuria. Erityisesti lihantuotannon on
katsottu lisddvan ymparistokuormaa ja eettisia ongelmia (Vinnari 2007). Alkutuotanto ja ku-
lutus ovat myds valttamattomat lenkit missa tahansa ruoan toimitusketjussa, pitkdssa ja ly-
hyessd. Alkutuotannon ja kulutuksen valilla olevilla vaiheilla on myds ymparistovaikutuksia,
joiden suuruus ja laatu vaihtelevat tuotteittain, mutta niiden merkitys alkutuotannon ja ku-
lutuksen ympadristovaikutuksiin verrattuna on vahdinen. Siksi myos ldhiruoan ympdristovai-
kutusten osalta olennaista on se, miten maanviljelija ruoan tuottaa ja miten kuluttaja sen
hankkii, sdilyttad, valmistaa ja kdyttad. Lisdksi lahiruoan ympadristovaikutusten, erityisesti
rehevditymisen, arvioinnissa yhdeksi tarkeimmista tekijoista voisi nostaa Keski-Suomen -
hiruoan toimitusketjujen tapauksessa Keski-Suomen ympdriston kantokyvyn.

6.3. Pakkaukset ja ruokajate

Oglethorpen ja Heronin (2009, 12—13) raportissa todetaan, ettd lahiruoan vahdisempi ja yk-
sinkertaisempi pakkaaminen voi vdhentda huomattavasti pakkausjdtteen maaraa. Toisaalta
teknologialtaan nykyaikainen pakkaus auttaa ruokaa sdilymdan paremmin ja suojautumaan
vaurioilta, jolloin hyvin pakatusta tuotteesta syntyy vdhemman varsinaista ruokajatettd, joka
on kasvihuonekaasujen kannalta haitallisempaa kuin pakkausjate. (mt.)

6.4. Kuljetukset ja eldintaudit

Oglethorpen ja Heronin (2009, 13) raportti ottaa kantaa myds eldinten kuljetusmatkoihin ja
eldintauteihin. Raportin mukaan paikallisten lihatuoteketjujen paikallistuminen ei vahenna
eldvien eldinten kuljetusmatkoja, koska eldintilalta eldimet ldhetetddn tyypillisesti, talou-
dellisista jarkisyista, suureen teurastamoon teurastettavaksi riippumatta siitd, onko eldin
tarkoitettu lahiruoaksi vai ei. Osa lihasta palaa tilalle ldhiruokamarkkinoita varten ja osa li-
hasta matkaa kansallisille markkinoille. Talléin eldavan karjan kuljetusmatka ei paikallistumi-
sen vuoksi vahene vaan ainoastaan teurastetun lihan kuljetus, jolloin ldhiruoalla on vahai-
nen vaikutus eldintautien leviamiseen. Lisdaksi lahiruokana myydyssa lihatuotteessa on ollut
kuljetuksiin liittyva tautiriski, mikali eldin on kasvatettu kauempaa kuljetetusta valitysvasi-
kasta. (mt.)
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6.5 Alueelliset ymparistovaikutukset

Tuotteen elinkaaren lisdksi ympadristovaikutuksia voidaan tutkia myos alueellisesti, jolloin
ympdristovaikutuksia tarkastellaan esimerkiksi kuntien tai maakunnan tasolla. MTT on tut-
kinut paikallisen ruokajarjestelman ymparistovaikutuksia Eteld-Savossa eri tasoilla: Juvan
kunnan, viiden kunnan kuntayhtyman sekd Eteld-Savon maakunnan tasolla (Seppéanen ym.
2006; Risku-Norja ym. 2008). Paikallisen ruokajdrjestelman ympadristovaikutuksista otet-
tiin huomioon maisema, vesistokuormituspotentiaali, kasvihuonekaasupaastét seka hap-
pamoittavat pddstot ilmakehaan. Tutkimuksen johtopdatds oli, ettd paikallisen ruoan kay-
ton lisdantyminen ei valttamatta merkittavdsti vdhennd ympadristokuormitusta. Sen sijaan
luonnon monimuotoisuuden kannalta kotieldintalouden merkitys monivuotisine nurmineen
ja laitumineen on tutkimuksen mukaan keskeinen. Tutkimuksessa tuotiin tarkeana lahiruo-
kaa puoltavana tekijand myos ldhiruoan ympdristovaikutusten ldheisyys kuluttajiin ja asuk-
kaisiin nahden. Lahelld tuntuvat ympdristdvaikutukset motivoivat ottamaan ymparistonako-
kohdat huomioon, jolloin myds ympadristonhoidon kustannusten jakaminen yhteiskunnassa
on helpompi perustella. (mt.)

Risku-Norjan ja Monosen (2012, 186) mukaan konkreettista ndytt6d ruoan paikallistami-
sen luonnonvara- ja ympdristohyddyistd yhd odotellaan. Vuoden 2013 aikana MTT, Turun yli-
opisto, Jyvdaskylan ammattikorkeakoulu ja Himeen ammattikorkeakoulu selvittivat ldhiruoan
ekologisia vaikutuksia neljassa maakunnassa: Varsinais-Suomessa, Keski-Suomessa, Kanta-
Hameessd ja Pdijat-Hdmeessd. Keski-Suomessa selvitys tehtiin kolmelle ldhiruokayritykselle
ja niiden koko toimitusketjulle (Ruokatieto 2013). Ndiden selvitysten tulokset julkaistaan kui-
tenkin vasta taman raportin valmistumisen jalkeen eli kesdkuussa 2014.

6.6 Sesonkituotteiden ymparistovaikutukset

Suuri osa perusmaatalouden tuotteista sopii ympdrivuotiseen kulutukseen: maitotuotteet,
lihatuotteet viljatuotteet ja juurekset. Puutarhatalouden tuotteet eli avomaan vihannekset,
hedelmat ja marjat ovat kuitenkin sesonkiluonteisia tuotteita, jolloin niiden saatavuus Suo-
messa rajoittuu kesdan ja syksyyn. Talvella ja kevadlla suomalaisten on valittava kotimais-
ten kasvihuonetuotteiden ja tuontituotteiden valilla, mikali sesonkituotteita halutaan ympari
vuoden syddd. Siksi olennainen vertailuasetelma ymparistovaikutusten kannalta onkin koti-
maisen kasvihuonetuotteen ja ulkomailla avomaalla tuotetun tuotteen vertailu.

MTT on auttanut selvittdmdan suomalaisten kasvihuonetuotteiden ilmastovaikutuksia eli hii-
lijalanjdlked kehittamalldaan verkkolaskurilla, joka on saatavissa kauppapuutarhaliiton net-
tisivulta. MTT:n tulosten mukaan suomalaisen kasvihuoneen energiankulutuksella ja erityi-
sesti energian tuotantotavalla on olennainen merkitys vihannesten hiilijalanjdlkeen. Tutki-
muksen mukaan esimerkiksi uusiutuvalla energialla lammitetyssa kasvihuoneessa kasva-
tettu suomalainen tomaatti parjda hyvin hiilijalanjdlkivertailussa espanjalaisen tomaatin
kanssa. (Yrjandinen ym. 2013.)

40



Hospidon ym. (2008) elinkaarianalyysissa vertailtiin Englannissa viljellyn lehtisalaatin ym-
pdristovaikutuksia Espanjasta maanteitse tuodun lehtisalaatin ymparistovaikutuksiin. Eng-
lannissa viljellyn avomaan lehtisalaatin ymparistovaikutukset olivat kokonaisuudessaan pie-
nemmat kuin Espanjan tuontisalaatin, mutta eivdat merkittavasti. Espanjan tuontisalaatin ym-
pdristovaikutukset, erityisesti kasvihuonekaasupdastot, olivat kuitenkin pienemmat, kuin
Englannissa kasvihuoneessa viljellyn salaatin. (mt.)
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7 Sosiokulttuuriset vaikutukset

Edelld esitettyjen taloudellisten ja ympadristondkdkohtien perusteella voidaan todeta, ettd
ldahiruoan taloudelliset ja ymparistovaikutukset ovat vaikeasti todennettavissa, kiistanalai-
sia ja aluekohtaisia (Risku-Norja ja Mononen 2012, 187). Siksi ldhiruokakeskustelussa onkin
terveellistd suunnata katse lahiruoan sosiaalisiin ja kulttuurisiin vaikutuksiin laajemmassa
yhteiskunnallisessa kontekstissa, jossa merkittavia asioita ovat maaseudun elinvoimaisuus,
kaupungin ja maaseudun vuorovaikutus sekd ruoantuotanto koko yhteiskunnan kustannus-
ten ja tyonjaon kannalta (Risku-Norja ym. 2008; Risku-Norja ja Mononen 2012, 187). Tallgin
padstdan keskittymdan kdytanndn toimenpiteisiin kestdavyyden edistamiseksi tietylla alu-
eella, esimerkiksi Keski-Suomessa. Tassd luvussa tarkastellaan tutkimusta lahiruoan vaiku-
tuksista maaseudun sosiaaliseen kestdvyyteen, terveysvaikutuksia, ruokaturvaa seka kult-
tuurisia vaikutuksia. Lahiruoka luo omaleimaista ruokakulttuuria ja on siksi tarked maaseu-
dun kulttuurisen kestavyyden seka kestdavan ruokahuollon kannalta (Risku-Norja ja Mononen
2012). Keski-Suomessa dskettdin ilmestynyt Pro ruokakulttuuri -kehittamishankkeen Ruoka-
kulttuuri ja paikallisuus -raportti nostaa ldahiruoan olennaiseksi osaksi paikallista ruokakult-
tuuria.

7.1 Maaseudun sosiaalinen kestavyys

Lahiruoka on nahty tarkedna tekijana maaseudun sosiaalisen kestavyyden kannalta. Maati-
latoiminnan jatkuvuus ja maaseudun toimeentulomahdollisuudet ovat osittain kytkoksissa
lahiruoan kysyntdan ja ldhiruoan toimitusketjujen vahvistamiseen (Puupponen 2009). Japa
ry:n (2013) kysely lahiruokapiirien tuottajille kertoi tuottajien olevan hyvin tyytyvdisia lahi-
ruokapiirien toimintaan, mutta tyytymattomyytta herdttivat [dhinnd piirien pienet volyymit
sekd kuljetusten ja jakelun jarjestaminen. Tama viittaa itsendisind toimivien lahiruoan toi-
mitusketjujen tehokkuusongelmiin, joiden ratkaisu saattaisi vaatia yhteistyota alueellisten
tai kansallisten logistiikkajarjestelmien kanssa seka jakelun lisddmista tavanomaisessa va-
hittdiskaupassa. Lahiruoan integrointi volyymiltaan suurempiin ja kustannustehokkaampiin
kuljetus- ja jakelujdrjestelmiin parantaisi lahiruoan mahdollisuuksia muuttua marginaali-
tuotteesta enemman valtavirtatuotteeksi.

Oglethorpen ja Heronin (2009, 13—14) raportissa todetaan, ettd lahiruoalla voi olla positii-
visia tyollisyysvaikutuksia erityisesti maaseudulla ja se voi edistda kasityotaitoja ja perin-
netietoja omaavan ikddntyvan tydvoiman tyollisyystilannetta. Toisaalta tavanomaisella kes-
kittyneelld elintarviketeollisuudella on paremmat mahdollisuudet tydllistda nuorta ja koke-
mattomampaa tydvoimaa. Tamd saattaa merkitd lahiruoan tuotannon haavoittuvuutta van-
hemman ikdpolven eldkdityessa. Sosiaaliset vaikutukset vaihtelevat hyvin paljon eri alueilla
riippuen ldhiruoan toimitusketjuissa toimivista ihmisistd ja heidan aktiivisuudestaan. Erdat
tutkimukset ovat havainneet lahiruokatoimijoiden olevan pyyteettoman aktiivisia erilaisissa
sosiaalisissa verkostoissa. (mt.)
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7.2 Terveysvaikutukset

Paikallinen kysely Uuraisten, Jyvdskyldn ja Laukaan kuluttajille osoitti, ettd paikalliset kulut-
tajat arvostavat ruuassa eniten makua, terveellisyyttd ja kotimaisuutta (Linna 2012, 5). Lahi-
ruoan terveysvaikutuksista on kuitenkin niukasti kotimaista tutkimustietoa. Lahiruoan ter-
veysvaikutus perustuu usein siihen, etta [dhiruoan kuluttaja tietdd paremmin mitd syo ja ettd
ldhiruoan ominaisuuksista on helpompi saada tietoa kuin muualta tuodusta ruuasta. Tervey-
den kannalta on myos tarkeda, etta kuluttaja voi luottaa ruokaan ja ruoan koko toimitusket-
juun. Terveysargumenteilla on perusteltu lahiruoan kdyton hyotyja myos julkisissa ruokapal-
veluissa, erityisesti koulujen ruokaloissa. Lahiruoalla voikin olla terveyskasvatuksellisia vai-
kutuksia, jolloin lahelta tulevan ruoan voidaan katsoa vahvistavan ruoan arvostusta seka tu-
kevan koululaisten tietoutta ruoan alkuperadsta (Hyvonen 2014). Lahiruoan kasvatuksellisten
vaikutusten voi katsoa alkavan jo lapsiperheissa ja lasten joukkoruokailussa:

Lapsuuden ruokakokemukset muovaavat lapsen suhdetta ruokaan, sen alkupe-
rddn ja ruoan tekijoihin. Lapsuuden ruokamuistot sdilyvdt ldpi eldmdn Ei siis ole
yhdentekevdd, mitd lapsille tarjoamme, miten heille ruoasta puhumme ja millai-
sen mallin heille annamme Yhteinen tahtotila koskee myés lasten ja lapsiperhei-
den terveyden edistimistydtd kestdvid valintoja tekevdstd nuorten kulttuurista
voisi tulla tulevaisuuden vastakulttuuri, jossa ldhiruoka on perusvalinta ja hyvin-
vointi ruoan ddrelld arjen voimavara. (Lyytikdinen 2014, 31).

kuva: JAPA ry
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Tulevaisuuden vastakulttuuriin liittyen Ikerd (2011) nostaa esiin kokki Jamie Oliverin huo-
mion tv-sarjassa ”Jamie Oliver’s Food Revolution”:

Today’s children are the first generation whose members are expected to live shor-
ter lives than their parents. It’s not the kids’ fault: they eat what their parents and
other adults choose to feed them, or at least allow them to eat. Too often, this me-
ans whatever is cheapest, quickest, and most convenient. (Ikerd 2011.)

Oglethorpen ja Heronin (2009, 14) raportti yhdistaa lahiruoan terveysvaikutukset tuotteiden
tuoreuteen, ravitsemukseen ja yksiloidympaan valmistukseen, mutta ei osoita tieteellista
nayttéd nimenomaan paikallisuuden ja terveysvaikutusten yhteydestd. Myds Risku-Norjan
ja Monosen (2012, 187) mukaan ldhiruoalla voi olla terveydellisid hyotyjd, mutta hyotyja ei
yksiloida. Puupponen (2009, 75) yhdistda lahiruoan yksiloidymman valmistuksen laatuun,
joka on ruoan massatuotannon vaikutuksista huolestuneille kuluttajille tarkea kriteeri. Tosin
kuluttajat ovat kokeneet laadun vaihtelevaksi myds lahiruoan osalta, kuten Japa ry:n (2013)
kysely lahiruokapiirien asiakkaille osoitti. Aihetta tulisikin tarkastella tuotekohtaisesti Keski-
Suomen tilanteen kannalta. Miten ja miksi Keski-Suomessa tuotettu ja jalostettu ruoka on
terveellisempdad kuin muualla Suomessa tai ulkomailla tuotettu ruoka?

Yhdysvaltain maatalousministerio (Martinez ym. 2010, 45-46) on kriittisesti kartoittanut
kansainvdlista tutkimusta lahiruoan terveys- ja ravitsemusvaikutuksista. Tutkimusten mu-
kaan lahiruoka voi vaikuttaa terveyteen ja ravitsemukseen kahdella tavalla. Lyhempien kul-
jetusmatkojen vuoksi ldhiruokaa voidaan tarjota tuoreempana, vahemman prosessoituna
ja enemmadn ravintoaineita sisdltavdna kuin kauempaa tuotua ruokaa. Ei ole kuitenkaan
olemassa selkeda empiirista ndyttod lahiruoan terveysvaikutuksista tatd kautta ja tutkijoi-
den mukaan paikallisuus on todenndkdisesti vain yksi tuoreuteen ja ravintoaineiden sdily-
vyyteen vaikuttavista tekijoistd. Toiseksi, [dhiruokajdrjestelmat voivat parantaa terveellisen
ruoan saatavuutta yhteisdssa ja voivat rohkaista kuluttajia terveellisempiin ruokavalintoi-
hin. Talloin jaa edelleen tutkittavaksi miten lahiruokajarjestelma kykenee parantamaan ter-
veellisen ruoan saatavuutta verrattuna tavanomaisiin jakelujdrjestelmiin ja miten lahiruoan
saatavuus kaytannossa muuttaa kuluttajien ruokavalioon liittyvid valintoja. On tutkimuk-
sia, joiden mukaan jdsenyys lahiruokarenkaissa lisdisi kuluttajien hedelmien ja vihannes-
ten kulutusta, mutta toisaalta ei ole selkedd nadyttda siitd, ettd paikallisen ruoan saatavuu-
della olisi vaikutusta kuluttajien ruokavaliota koskeviin paatoksiin. Kehitysohjelmat, joilla
ruokaa saadaan suoraan maatiloilta kouluihin, voivat tehokkaasti lisata koululaisten vihan-
nesten ja hedelmien kulutusta, mutta on epdselvda, onko tdma lahiruoan ansiota, vai esi-
merkiksi houkuttelevien ruokalistojen tai vaikkapa puutarhaopintoja sisdltdavien opinto-oh-
jelmien ansiota. (mt.)

Erds tarked terveyteen liittyvd kysymys on ldhiruoan toimitusketjuissa toimivien ihmisten jak-
saminen ja toiden kuormittavuus. Esimerkiksi Japa ry:n (2013) kuluttajakyselysséa asiakkaat
olivat huolissaan ruokapiirien vapaaehtoisten tydtaakasta ja jaksamisesta. Tuottajan kan-

44



nalta ldahiruokakonseptin kdaytannon toteutus merkitsee lisad markkinointivastuuta ja tyota,
joka on hoidettava varsinaisen tuottajan tyon ja tilan yllapidon ohessa (Pullman ja Wu 2012,
114). Tama voi merkita stressid ajankdyton ja téiden kasautumisen suhteen.

Usein puhutaan ruuan puhtaudesta, mutta ei madritelld mita “puhtaus” kdytdnnossa tarkoit-
taa. Yksi tapa mitata ruuan puhtautta on tarkastella torjunta-ainejaamia ruuassa. Euroopan
elintarviketurvallisuusvirasto Efsa:n (2014, 59) julkaiseman raportin mukaan suomalaista al-
kuperdd olevista tuotteista ei vuoden 2011 tarkastuksissa l6ytynyt yhtdadn tapausta, jossa pi-
toisuus olisi ylittanyt sallitun rajan. Euroopassa mydskddn norjalaista, tanskalaista, latvia-
laista ja slovakialaista alkuperda olevista tuotteista ei l6ytynyt sallitun rajan ylittavia pitoi-
suuksia. (mt.) Tastd nakokulmasta suomalaisen ldhiruoan voi sanoa olevan puhdasta.

73 Ruokaturva

Risku-Norjan ja Monosen (2012, 187) mukaan ldhiruoalla voi olla merkittavid ruokaturvaan
liittyvid hyotyja. Myos Oglethorpen ja Heronin (2009, 18) raportin mukaan ldhiruoalla voi olla
positiivisia vaikutuksia henkilokohtaiseen ruokaturvaan. Ruokaturva tarkoittaa, etta kaikilla
on joka pdiva mahdollisuus saada riittdvdsti ravitsevaa ruokaa. Talldin on olennaista, ettd
paikallinen tuotanto pystyy tarjoamaan paikallisille kuluttajille sddanndllisesti monipuolista
ruokaa. Uuraislaisille tuottajille tehdyssa kyselyssd (Linna 2012) selvisi, ettd paikalliset tar-
jottavat tuotevalikoimat ovat suppeita. Toisaalta Japa ry:n (2013) tekemdssa kuluttajakyse-
lyssa keskisuomalaiset lahiruokapiirien asiakkaat kokivat lahiruokapiirien tarjonnan ja toi-
minnan selkedsti positiivisina, mutta nostivat ongelmina esille tuotevalikoiman rajallisuu-
den, kalliiksi koetun hinnan, suuret pakkauskoot seka tilausjarjestelyt. Ruokaturvan suhteen
Keski-Suomen ruoantuotanto kaipaisi monipuolisuuden lisadmistd, mutta myds toimenpi-
teitd, joilla yha suuremmalla osalla kuluttajista olisi varaa lahiruokaan. Toisaalta ruokatur-
vaan liittyvat asiat, kuten ruoan fyysinen saatavuus ja eri tarpeisiin sopivat pakkauskoot, on
syyta huomioida. Toinen kysymys on ruokaturvasysteemin rajaus, silla ruokaturvaa voidaan
kehittdd kansallisella tasolla, alueellisella tasolla ja paikallisella tasolla. Ruoan saatavuu-
den suhteen kaikki alueet eivdat Suomessakaan ole yhdenvertaisia ruoantuotannon, elintar-
viketeollisuuden ja kaupan keskittymisen vuoksi mutta myos erilaisten kasvuolosuhteiden
vuoksi (Pullman ja Wu 2012; Oglethorpe ja Heron 2009). Talldin ldhiruoan sosiaaliset hyodyt
jakaantuvat alueellisesti epdtasaisesti.

Yhdysvaltain maatalousministerio (Martinez ym. 2010, 46-47) on kartoittanut kansainva-
listda tutkimusta lahiruoan ruokaturvavaikutuksista ja toteaa, ettd ldhiruoan ruokaturvavai-
kutusta tukevaa empiirista tutkimusta on niukasti, vaikka etenkin Yhdysvaltojen ruokaturva-
ohjelmissa suoramyynti on ollut avaintekijd maaseudun tuottajien ja urbaanien kuluttajien
vdlisten suhteiden lujittamisessa. Muut tekijat, kuten taloudelliset olosuhteet, koyhyys ja tu-
lotaso vaikuttavat yhta lailla ruokaturvaan. Ei ole siis itsestdan selvda, etta lahiruoka tarjoaa
ratkaisun pienituloisille perheille, joita epdvarmuus ruoan saannista ja riittavyydesta kosket-
taa. Lahiruokatuotteiden hinnat vaihtelevat alueittain ja tuotteittain. Joitain ldhiruokatuot-
teita voi saada halvemmalla kuin vastaavia muita tuotteita, kun taas jotkut tuotteista ovat
kalliimpia. Tuottaja, jolle ldhiruoan myynti on vain yksi sivutuloldhde, saattaa myyda lahiruo-
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kaa edullisemmin kuin lahiruokaa paatyokseen tuottava. Lahiruoan merkitysta ruokaturvaan
on vaikea maadritella myds sen vuoksi, ettd lahiruokamarkkinat ovat toistaiseksi melko pie-
net. (mt.)

7.4 Suomen ruokakulttuurin lyhyt historia

Lahiruoka on Aution ym. (2013) tutkimuksessa tulkittu nostalgian kuluttamiseksi, jossa ih-
miset hakevat ldhiruoasta erityisesti aitoutta ja aitoja makuja, joihin ovat lapsuudessaan
tottuneet. Lahiruoka on vanhemman ikapolven kuluttajille siis osin paluuta menneeseen
1950 -1960-luvuille, jolloin kdytannossa kaikki tarjolla oleva ruoka oli lahiruokaa. Esimer-
kiksi Keski-Suomen maaseudulla elettiin 1950-luvulla hyvin omavaraisesti ja ruokavalio oli
pitkalti perinteista (Tarnanen 2014, 49). 1950-luvun alussa suurin osa suomalaisista sai elan-
tonsa maa- ja metsataloudesta ja ldhes 70 prosenttia suomalaista asui maaseudulla (Heino-
nen 2000), jossa suuri osa ruuasta saatiin omasta maasta. Yhden sukupolven aikana suo-
malainen ruokakulttuuri onkin muuttunut taydellisesti kansainvdlistymisen ja ruokaketjujen
teollistumisen mydéta. Esimerkiksi tuontihedelmia ja muuta tuontiruokaa alkoi olla laajem-
min suomalaisten saatavilla vasta 1960-luvulla, kun elintarvikkeiden kauppa ja tuonti alkoi-
vat vapautua. Sitd ennen toinen maailmansota oli johtanut Suomessa tiukkaan elintarvik-
keiden sdadanndstelyyn vuosina 1939—1954 (Heinonen 2000). Sota-aikana lahiruoka (erityi-
sesti kala, juurekset, peruna ja kaali) oli selviytymisen elinehto, koska ruokaa oli kaupoissa
niukasti saatavilla. Nalkdvuosina hdatdapuna kdytetty mannyn pettu tuli tutuksi viljan korvik-
keena my0s sotavuosien aikana (Niemi ym. 2013, 15).

1950-luvulla suomalaiset saivat jo tutustua uusiin elintarvikkeisiin, kuten Coca-Colaan, joka
rantautui Suomeen 1952 Helsingin olympiakisoissa ja jonka valmistus Suomessa alkoi 1956
(Coca Cola 2014). 1960-luvulla elintarvikemarkkinoille tulivat teollisesti valmistetut pakas-
teetja valmisruuat, kun jadakaapit ja pakastimet alkoivat yleistya kotitalouksissa. Saarioinen
toi maksalaatikon markkinoille vuonna 1958 ja HK Sinisen Lenkin 1963 (Saarioinen 2014;
HK 2014). Tuoreiden hedelmien tuonti ja kulutus kasvoivat nykyiselle tasolleen 1970-luvulla
(Tilastokeskus 2011). Suomen ensimmainen pizzeria perustettiin 1961 (Hamina), ensimmai-
nen hampurilaisravintola 1973 (Helsinki), ensimmdinen kebab-ravintola 1982 (Pori) ja en-
simmdinen McDonald’s 1984 (Tampere) (Tamperelainen 2012, 2013; Ylioppilaslehti 2010;
McDonalds 2014). Elintarvikkeiden tuonti Suomeen on kasvanut yhtdjaksoisesti vuodesta
1985 tahdn pdivdan saakka paria laskuvuotta lukuun ottamatta (Etl 2012). Vuodesta 1985
elintarvikkeiden tuonnin arvo on yli nelikertaistunut (mt.). Tuonnin osuus suomalaisten ruo-
ankulutuksesta on jo noin 25—30 prosenttia (MTT luonnonvarapuntari 2011). Ruokakulttuu-
rin muutokseen on vaikuttanut myds kaikkien ruokatuotteiden, myds vihannesten ja he-
delmien, ympadrivuotiseksi muuttunut kulutus, joka on luonnollisesti lisdnnyt tuonnin tar-
vetta maista, joissa vihanneksilla ja hedelmilld on pitempi sesonki (Hospido ym. 2009).
Suuri osa elintarvikkeiden tuonnista koostuu tuotteista, joita Suomessa ei tuoteta lainkaan
(kahvi, kaakao, tee) tai joiden kotimainen tuotanto ei ole riittavaa (vihannekset, hedelmat,
sokeri), mutta viime aikoina on lisddntynyt myos suoraan kotimaista tuotantoa korvaava
tuonti (Knuuttila 2014, 7).
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Keskisuomalaista ruokakulttuuria kasitelleen tutkimuksen mukaan keskisuomalaiset kulut-
tajat eivat juuri osaa tunnistaa erityistd keskisuomalaista ruokakulttuuria ja ndkevat keski-
suomalaisen ruoan yleissuomalaisena ruokana:

Hédmadildisen, pohjalaisen ja savolaisen ruokaperinteen sulatusuunina toimineella
maakunnalla ei ole selkedsti muista erottuvaa ruokakulttuuria. (Tarnanen 2014, 52).

Lahelld tai omalla alueella tuotetut raaka-aineet madrittavat pitkalle paikallista ruokakulttuu-
ria, jota muokkaavat myos vuodenaikojen vaihtelu sesonkiruokineen seka alueen ruokape-
rinteet (Risku-Norja ja Mononen, 2012, 179). Lahiruoan voikin katsoa tukevan paikallista kult-
tuuriperintoa (ENRD 2012) seké paikallista identiteettid (Puupponen 2008).

7.5 Kaupungin ja maaseudun vuorovaikutus

Tuottajien ja kuluttajien vdlisten suhteiden rakentaminen voi olla palkitsevaa molemmille
osapuolille. Itsendistd tyota tekevadt viljelijat voivat kokea kuluttajakontaktit virkistavana
vaihteluna ja kuluttajien positiivinen palaute tuotteista voi kannustaa tilakohtaisen lahiruo-
kakonseptin kehittamiseen (Pullman ja Wu 2012, 113). Rikkosen ym. (2013) kuluttajakyselyn
mukaan kuluttajat ostaisivat ldhiruokaa mieluummin suoraan tuottajalta kuin suurista kau-
poista ja luottavat enemman tuottajien sanaan kuin teollisuuden tai kaupan. Tuottajien ja
kuluttajien vadlinen vuorovaikutus mahdollistaa tuotteiden ja palveluiden kehittdmisen kohti
yhdessa hyvaksi koettua, kuluttajien tarpeita ja toiveita vastaavaa suuntaa (Jarveld ym. 2011,
51). Keski-Suomessa maaseudun tuottajien ja urbaanien kuluttajien vuorovaikutusta ovat
pyrkineet edistamdan etenkin Japa ry:n lahiruokapiirit sekda Mukulaari Osuuskunta. Japa ry:n
Kotikulmilta keittioon hankkeen tavoitteena on keskisuomalaisen lahiruokaketjun kehitta-
minen aidosti vuorovaikutteiseksi tuottajien ja kuluttajien valillda (Japa ry. 2014). Mukulaari
Osuuskunta taas toteaa nettisivuillaan:

Mukulaari jdrjestdd ldhiruokaan liittyvid tapahtumia, kuten esimerkiksi maatila-
vierailuja ja keskustelutilaisuuksia kuluttajille ja tuottajille. Haluamme tapahtu-
mien avulla tehdd ndkyvéksi ruoan matkaa maatilalta lautaselle, avata ruoan tuo-
tantoprosesseja kuluttajille sekd lisdtd ldhi- ja kausiruoan kéyttod. Tapahtumien
tarkoituksena on nostaa keskisuomalaisen ruoan sekd sen kasvattajien ja jalosta-
jien arvostusta erityisesti kaupungissa.

Svenfelt ja Carlsson-Kanyama (2010) tuovat esiin kuluttajien oppimisen lisdantymisen ruoan
tuotantoon, maatalouden luontosuhteeseen seka ruoan kausiluonteisuuteen liittyvissa asi-
oissa, kun ruuasta kdyddan kauppaa suoraan tuottajan kanssa. Toisaalta Moision (2013, 24)
kysely keskisuomalaisille lahiruokapiirin asiakkaille osoitti, ettd ruokapiirin jasenet tunte-
vat heikosti oman alueensa ldhiruokatuottajia ja tiedonhankkiminen tuotteista on tyolasta
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ja ettd jopa tiedon loytaminen on vaikeaa. Tastd voidaan pdatelld, ettei vuorovaikutteisuus
tuottajan ja kuluttajan valilla ole ldhiruokapiireissakdan itsestdan selvad. Toisaalta osana
perinteistd ruuan toimitusketjua ldhiruoan on vield vaikeampi muodostaa vahvaa suhdetta
tuottajan ja kuluttajan valillg, silld kuluttajan ei ole helppo hahmottaa, missa tuote ja/tai
raaka-aine on tuotettu, kuka sen on tuottanut ja miten ruoka on tuotettu (King ym. 2010, 64).

Puupposen (2009, 52) mukaan tuottajat tuovat oppivaan ruokajarjestelmaén hiljaisen tie-
don. Oppivassa ruokajdrjestelmdssa kaikilla toimijoilla on mahdollisuus oppia: tuottajilla,
jalostajilla, valittdjilld, kaupalla ja kuluttajilla. Oppimista on sekd omasta toiminnasta etta
ketjun toiminnasta. Erityisesti pienten vaihtoehtoisten toimitusketjujen ja perinteisten kes-
kittyneiden toimitusketjujen valinen vuorovaikutus lisda oppimista ja samalla niiden vas-
takkainasettelu voi olla hedelmallistd ja luovia ratkaisuja edistdvda (Seppanen ym. 2006,
86). Tuottajien suhde kuluttajiin on olennainen tekija missa tahansa lahiruokakonseptissa,
mutta yhta lailla tarkeitd suhteita ovat tuottajan suhde viranomaisiin, yritysjohtajiin ja kun-
nallisiin paatoksentekijoihin (Hultine ym. 2007).

7.6  Lahiruoan vahittaiskaupan vaikutukset ruokakulttuuriin

Véahittdiskaupalla on merkittdva vaikutus ruokakulttuuriin ja se onkin herdnnyt lahiruoan ky-
synndn kasvuun. Vastatakseen paremmin kuluttajien tarpeisiin, S-ryhman Keskimaalla on ol-
lut pari vuotta kdytossa “omasta maakunnasta” -merkki, joka ilmaisee hyllyssd olevan tuot-
teen tulevan Keski-Suomesta (Jamsan seutu 2013). Samoin K-ryhméan kaupoissa on ollut jo
ldhes kymmenen vuoden ajan kadytdssa hintalapun vieressa ”paikallinen” -merkki, joka aut-
taa kuluttajaa huomaamaan lahialueen tuotteet paremmin (Jamsan Seutu 2013). Toisaalta
tuottajakasvoisen lahiruoan myynnin edistdmisen ohella vahittdiskauppa panostaa voimak-
kaasti myds kasvottomiin kaupan omiin merkkeihin, joiden kulutus on kasvussa. Myds lahi-
ruoan verkkokaupat tekevat tuloaan. Keski-Suomessa ei lahiruoan verkkokauppoja vield ole,
mutta esimerkiksi Uudellamaalla niitd toimii useita (Laurea 2014). Internetin kautta tapah-
tuva lahiruoan myynti voikin olla tulevaisuudessa varteenotettava vaihtoehtoinen kanava
(Pullman & Wu 2012, 114).

7.7 Kulutustottumusten vaikutus ruokakulttuuriin

Lahiruoan kasvanut suosio kuluttajien keskuudessa kulminoituu kuluttajakyselyiden mu-
kaan pddasiassa makuun ja tuoreuteen (Tobler ym. 2013). Australialaisen ja sveitsildisen
kuluttajakyselyn mukaan kuluttajat ndyttavat pitdvan ldhiruokaa erittdin ymparistoystaval-
lisena ruokana, mutta samalla ndyttavat yliarvioivan pakkauksista aiheutuvia ymparistovai-
kutuksia (Tobler ym. 2013). Yhdysvaltalaisista kuluttajista tehdyssa tutkimuksessa puoles-
taan havaittiin, ettd ldahiruoan kuluttamiseen motivoi ennen kaikkea sen oletettu terveelli-
syys ja ravitsevuus (Thomas ja McIntosh 2013). Lahiruoalla on siis kuluttajien keskuudessa
erittdin hyva maine ja se on onnistunut luomaan mielikuvia, jotka voivat olla jopa positiivi-
sempia kuin [dhiruoan todelliset vaikutukset. Englanninkielinen nimitys locavore, ldhiruoan
kayttdja, viittaa kuluttajiin, jotka pyrkivat kdyttamdan vain ldhiruokaa mahdollisuuksien mu-
kaan (Schnell 2013).
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Ruoan kulutustottumuksissa on menossa myds lahiruoalle tdysin pdinvastaisia trendeja.
Viime aikoina suomalaisia leipomoita on suljettu, koska monet kuluttajat suosivat paikal-
lisesti leivotun leivdn sijaan ulkomaisia pakasteleipid, jotka vain paistetaan paikallisessa
uunissa (Helsingin Sanomat 2014a). Toinen merkittdvd muutostrendi on edellisesséd lu-
vussa mainittu kaupan omien merkkien suosion kasvu kuluttajien keskuudessa. Kaupan
omissa merkeissa (kuten K-ryhman Euroshopper ja Pirkka sekd S-ryhman Rainbow ja X-Tra)
paikallisuus ja tuotteen todellinen valmistaja on tietoisesti hdivytetty kaupan oman merkin
taakse ja nama merkit tyypillisesti valloittavat markkinoita halvemmalla hinnalla tai sopi-
valla hinta-laatu-suhteella. Kaupan merkkien sisalla uusin trendi on kotimaisuuden kytke-
minen merkkeihin, kuten esimerkiksi Keskon K-menu-sarja ja S-ryhmdn Kotimaista -sarja.
Kaupan omat merkit ovat tavallaan taydellinen vastakohta ldahiruoalle, jossa tuotteen yksi
tarkeimmistd ominaisuuksista on se, ettd siind ilmentyvdt tuottajan kasvot. Omien merk-
kien osuus pdivittdistavarakaupan volyymista on S-ryhmdssa jo neljdnnes ja Lidlissd 80
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prosenttia (Talouselama 2014). Kaupan omat merkit voivat Elintarviketeollisuusliiton toi-
mitusjohtajan Heikki Juutisen mukaan edelleen lisdta kaupan keskittymista (Talouselama
2013).

7.8 Ravintoloiden vaikutukset ruokakulttuuriin

Lahiruokaa tarjoavat ravintolat voivat aktiivisesti muokata ruokakulttuuria tarjoamalla pai-
kallisia vaihtoehtoja. Lahiruokaan tutustuminen voi alkaa jo kokkikoulutusvaiheessa, kuten
Pohjoisen Keski-Suomen Oppimiskeskuksen kokin koulutusohjelmassa, jossa muun muassa
tutustumismatkoilla paikallisten tuottajien luona seka erityisilla [dhiruokaviikoilla paranne-
taan tulevaisuuden kokkien kykyé viedd lahiruokasanomaa eteenpdin tydpaikoissaan (Ran-
tanen 2014, 38). Tikkanen ja Kasurinen (2010) esittelevat artikkelissaan helsinkildisen kahvi-
lan, joka suunnitteli lahiruoka-aamiaisen yhdessa paikallisten tuottajien kanssa. Ljunggren
ym. (2010) tutkivat puolestaan 11 korkealaatuisen pohjoismaisen ravintolan paikallista ver-
kostoitumista ja nostivat esiin paikallisten tuottajien mahdollisuuden osallistua elamystoi-
mialan toimintaan ruokaelamysten tuottajina. Mikkola (2009) puolestaan nakee ruokapal-
veluiden ammattikunnan kestavan kehityksen agentteina, jotka esimerkiksi lahiruoan kay-
ton lisdamiselld voivat vaikuttaa kestavdan kehitykseen. Toisaalta Karhun ym. (2012) tutki-
muksessa helsinkildisten toimistorakennusten ympdristonakdkohdista havaittiin, etta esi-
merkiksi luomu- ja ldhiruokaa tarjoavia ruokapalveluita toimistojen laheisyydessa ei pidetty
erityisen merkittdvdana ympdristonakdkohtana verrattuna esimerkiksi toimiston sijaintiin ja
rakennuksen energiatehokkuuteen. Lihan alkuperdan suhteen ravintoloiden asiakkaat ovat
melko vaihtelevasti informoituja, silld esimerkiksi maa- ja metsdtalousministerion vuonna
2014 valmistelema asetus jattaa lihan alkuperamerkinndn vapaaehtoiseksi kaikissa tarjoilu-
paikoissa koulukeittidista ravintoloihin (Maaseudun tulevaisuus 2014b).

7.9 Ldhiruoan vaikutukset kestavaan kehitykseen

Laaja huolestuminen keskittdmisen ja globaalien toimitusketjujen haitoista on nostanut
keskusteluun kestavat ruokajdrjestelmat, kestavan ruuantuotannon ja kestavan ruokahuol-
lon (Notarnicola ym. 2012, Risku-Norja ja Mononen 2012) késitteet. Kestavan ruokahuollon
kriteereiksi on esitetty ruuan terveellisyyttad ja turvallisuutta, ruokaturvaa, oikeudenmukai-
suutta ja pdatantdvaltaa, taloudellista toteutettavuutta, ruuan kulttuurisuutta ja omaleimai-
suutta, eettisyyttd, ekologista kestdvyyttd ja esteettisyyttd (mts. 178—179.) Paikallinen ruo-
kajdrjestelmd edustaa kestdvda ruokahuoltoa, kuten Feenstran (2002) madritelma paikal-
lisesta ruokajdrjestelmdstd ilmaisee: "Yhteistyolld rakennettava paikallisempi ja omavarai-
sempi ruokatalous, jossa kestdva ruuantuotanto, jalostus, jakelu ja kulutus yhdessa vahvis-
tavat talouden, ympdriston ja yhteiskunnan terveytta tietyssa paikassa.” Tatda madritelmaa
on lainattu myds Wikipedian englanninkielisessa lahiruoka-artikkelissa.

Kestavda kehitystd korostava ndkokulma tiedostaa myds sen, ettd kdytanndssad on hyvin vai-
keaa toteuttaa esimerkiksi suuren kaupungin tai vaestokeskittyman ruokahuolto puhtaasti
paikallisella ldhiruoalla, jolloin ruokahuoltoa onkin viisaampi tarkastella alueellisen ruoka-
jarjestelman ndkokulmasta (Pullman & Wu 2012, 256). Kun ldhiruoka ymmadrretddn osana
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alueellista ruokaomavaraisuutta (ruokaitsenaisyys, ruokasuvereniteetti), voidaan alueellista
ruokajdrjestelmaa ja sen moninaisia ruuan toimitusketjuja kehittaa kestavalla tavalla (mt.).
Alueellinen ruokajdrjestelmad tuottaa ideaalitapauksessa mahdollisimman suuren osan alu-
eellisen kysynndn vaatimasta ruuasta ympariston alueellisen kantokyvyn ja paikallisten uu-
siutuvien resurssien reunaehtojen mukaan (mt.). Kysyntdan vastaaminen vaatii tuotannon
monipuolistamista ja laajempaa monimuotoisuutta alueen alkutuotannossa ja jalostuk-
sessa. On muistettava, ettd esimerkiksi lihan lahiruokaketjut tarvitsevat paikallisen alku-
tuotannon lisdksi myds paikallisia teurastamoja ja viljatuotteiden lahiruokaketjut paikalli-
sia myllyja. Lahiruoka korostaa tata tuotannon ja jalostuksen monimuotoisuutta ja parantaa
osaltaan alueellista omavaraisuutta.
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8 Yhteenveto

Raportin yhteenvedossa kootaan yhteen paaloydokset ldhiruoan taloudellisista, ymparisto-
ja sosiokulttuurisista vaikutuksista.

Ldhiruuasta ja sen yhteiskunnallisista vaikutuksista

Lahiruoka on avoin ja joustava kdsite, joka saa tyypillisesti sisaltonsa maarittelijan intres-
seistd ja arvoista riippuen. Lahiruoan maantieteellinenkin rajaus vaihtelee. Keski-Suomen
ruokastrategiassa lahiruoaksi maddritelldan Keski-Suomessa ja sen ldhialueilla tapahtuva
ruoan tuotanto tai jalostus. Suomen elintarviketeollisuus ja monet muutkin sidosryhmat
madrittelevat ldhiruoaksi koko Suomen raaka-ainetuotannon ja -jalostuksen. Olennaista la-
hiruokakonseptissa on kuitenkin se, ettd tuotanto ja kulutus tapahtuvat samalla alueella.
Talloin esimerkiksi taajaman asukasmadra maarittelee sen, kuinka laajaksi ldhiruoka-alue
tulee muodostaa, jotta lahiruoan tarjonta voidaan turvata.

Lahiruokaa voidaan tarjota erilaisissa toimitusketjuissa. Lyhin toimitusketju on suoraan tuot-
tajalta kuluttajalle ilman valikdsid. Tama voi toteutua esimerkiksi tilojen suoramyyntipis-
teissd, pienyritysten puodeissa ja markkinatapahtumissa. Toinen lyhyen kaavan konsepti on
valittdjamalli, jossa tuottajat ja/tai kuluttajat muodostavat esimerkiksi markkinoinnista ja/
tai jakelusta vastaavan osuuskunnan, joka kerdd yhteen laajemman tuottajaryhman tuotteita
yhteen. Myos suurilta maatiloilta tai suurista elintarviketeollisuuden toimipaikoista voidaan
irrottaa sivuvirtoja lahiruokamarkkinoille. Talloin toimitusketju on ldhempand perinteista toi-
mitusketjua, jossa valikdsid voi olla enemmankin. Lahiruokakeskustelussa on usein vastak-
kainasettelua pienimuotoisten toimitusketjujen ja toisaalta suurempien toimijoiden toimi-
tusketjujen vdlilla. Pienet ja suuret toimijat voivat kuitenkin oppia toisiltaan lahiruoan toimi-
tusketjujen kehittamiseen liittyvissa asioissa.

Lahiruoan madrittely ja toimitusketjukonsepti vaikuttavat olennaisesti lahiruoan yhteiskun-
nallisiin vaikutusten laatuun ja mdardan. Osa tutkimuksista keskittyy vain vaihtoehtoisten
toimitusketjujen vaikutuksiin, kun taas osa tutkimuksesta madrittelee [dhiruoan hyvin jous-
tavasti kattamaan kaiken alueella tapahtuvan elintarvikealan toiminnan. Tdma on yksi syy,
minkd vuoksi yleispdtevaa tieteellistd tutkimusta ja empiiristd ndyttéa lahiruoan taloudelli-
sista, ymparisto- ja sosiokulttuurisista vaikutuksista on niukasti. Vaikutukset riippuvat olen-
naisesti myos alueen toimijoiden aktiivisuudesta, lahiruokayrittdjien taidoista seka paikalli-
sesta kontekstista ja olosuhteista.

Keskisuomalaisesta ldhiruoasta

Keski-Suomessa lahiruokaa saa ruokapiireistd, osuuskunnista, erikoiskaupoista, perintei-
sistd vahittdiskaupoista ja vaihtelevasti myds ravintoloista seka julkisista keittioistd. Maarat
ovat kuitenkin pienid. Keski-Suomen alkutuotanto on pitkalle erikoistunut maidon ja naudan-
lihan tuotantoon, joten nama tuotteet ovat maakunnassa ilmeisinta ldhiruokaa. Tosin teuras-
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tusta harjoittavia toimipaikkoja on vahan. Leipdviljan viljelyda on maakunnassa suhteellisen
vdahan, samoin kuin myllytoimintaa. Tama tarkoittaa sitd, ettd paikalliselle runsaslukuiselle
leipomotoiminnalle ei riitd paikallisia raaka-aineita taysimdardisesti. Suomalaiset sydvat vi-
hanneksia, marjoja ja hedelmid paljon, mutta Keski-Suomessa, kuten muuallakin Suomessa,
niiden sesonki on lyhyt. Kasvihuoneviljelylld voidaan lisdta paikallista tarjontaa, mutta tdssa
tuoteryhmdssa Keski-Suomi on ehkd vahiten omavarainen. Luomutuotantoa Keski-Suo-
messa on niin vahan, ettd monien kuluttajien kaipaamat lahi-luomutuotteet ovat harvojen
herkkua. Keskisuomalaiset kuluttajat kaipaavat kyselyiden mukaan ldhiruokana erityisesti
kananmunia, joiden tuotantoa Keski-Suomessa on kohtuullisesti.

Taloudelliset vaikutukset

Lahiruoalla voi olla positiivisia aluetaloudellisia ja tyollisyysvaikutuksia, mutta niiden suu-
ruuden todentaminen luotettavasti on vaikeaa. Laskennassa sovelletut matemaattiset mallit
ja niissa kdytetyt kertoimet perustuvat erindisiin oletuksiin talouden toiminnasta, jolloin ne
kuvaavat todellisuutta vaihtelevasti. Ruralia -Instituutin raportin tulokset Keski-Suomen ruo-
antuotannon aluetaloudellisista vaikutuksista johtivat pdatelmaan, jonka mukaan yritysten
kasvuodotusten mukainen kysynnan kasvu johtaa merkittdvdaan kasvuun Keski-Suomen brut-
tokansantuotteessa ja tydllisyydessd sekd maataloudessa ettd elintarviketeollisuudessa,
mikali kysyntd kohdistuu paikallisesti tuotettuihin elintarvikkeisiin. Bruttokansantuotteen
osalta kasvu laskettiin kymmeniksi miljooniksi euroiksi ja tydllisyyden osalta sadoiksi hen-
kilotyovuosiksi. Tosin Keski-Suomen elintarvikesektorilla on raportin mukaan merkittava vai-
kutus jo nykyisellddn. Lahiruoka on Ruralia -Instituutin tutkimuksessa madritelty joustavasti
kattamaan kaiken keskisuomalaisen elintarvikealan tuotannon, teollisuuden, kaupan ja pal-
velut.

Ruralia -Instituutin varhaisemmassa raportissa ruoantuotannon paikallistamisen vaikutuk-
sista Eteld-Savossa havaittiin niin ikdan elintarvikeostojen kohdentamisen omalle alueelle
lisddvan sekad aluetalouden tuotosta, arvonlisda ettd tydvoiman kysyntad. Tutkijat totesivat,
ettd vaikka lahiruoka ei voi saada aikaan merkittavaa talouden tuotoksen kasvua, tarjoaa se
kuitenkin maa- ja elintarviketeollisuudesta riippuville alueille merkittdvan mahdollisuuden
edistdad alan yritystoimintaa. Vaikutukset maaseutuyrittdjyyteen ja maaseudun elinkeinoihin
voivat siis olla hyvinkin positiivisia. Tassdkin tutkimuksessa lahiruoan maaritelma oli veny-
tetty kattamaan kaiken maakunnan alueella kulutetun ja oman maakunnan alueelta hanki-
tun ruoan. Tutkimuksessa todetaan kuitenkin, ettei paikallisen ruoan kaytolla voida saada
suuria kasvuvaikutuksia edes maaseutuvaltaisen maakunnan taloudessa.

Kansainvdlisessa kirjallisuudessa lahiruoan taloudellisia vaikutuksia arvioidaan tyypilli-
sesti kapeammin rajatun ldhiruoan kasitteen kautta, jolloin puhutaan ldhinna ruoan vaih-
toehtoisten toimitusketjujen taloudellisista vaikutuksista. Erilaisilla vaihtoehtoisillakin |a-
hiruoan toimitusketjuilla on katsottu olevan positiivisia, mutta suuruusluokaltaan vahai-
sid aluetaloudellisia vaikutuksia. Toisaalta ruoan paikallistamisesta johtuva aluetalouden
kasvu yhdelld alueella voi merkita aluetaloudellisia menetyksia toisella alueella, joten
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aluetaloudelliset positiiviset vaikutukset eivat jakaannu tasaisesti alueittain ja toimialoit-
tain. Samoin mikali vaihtoehtoiset toimitusketjut ja perinteiset toimitusketjut tulkitaan
toistensa kilpailijoina, ldhiruoan kasvu voi sydda paikallisten perinteisten ketjujen tuot-
toja ja tyollisyytta.

Lahiruoan markkinavaikutuksista on niukasti tilastoaineistoa ldhiruoan vaihtelevan maarit-
telyn vuoksi, mutta Suomessa ldahiruoan osuuden arvioidaan olevan noin 8 % padivittdista-
varakaupan elintarvikemyynnistd ja noin 10 % ruoan erikoismyymaldiden, ravintoloiden ja
kahviloiden seka julkisten laitosten tarjonnasta. Erityisesti julkisten laitosten lahiruokatar-
jonnassa voi kuitenkin olla huomattavia paikkakuntakohtaisia eroja. Lahiruoan kysynnan en-
nakoidaan kasvavan lahitulevaisuudessa. Julkisissa keittidissa lahiruoan kayton kasvu on
kuitenkin hidasta, johtuen lahinnd valtakunnallisesta kehityksestd kohti suurempia laitos-
keittioita seka paikallisten toimitusketjujen rajoitteista.

Myos lahiruoan toimitusketjujen taloudellista tehokkuutta on tutkittu. Tutkimusten mukaan
ldhiruoan toimitusketjut karsivat kustannustehokkuuden puutteesta sekd tuotanto-, tyo-
voima- ja jakelukustannusten kannalta. Tyypillisesti pienten yritysten pydrittamat [dhiruoan
toimitusketjut eivat pysty hyddyntamaan suuruuden ekonomiaa toimitusketjun eri vaiheissa.
Tasta nakdkulmasta paikallisesti toimivien isojen teollisuusyritysten tuotteiden huomioimi-
nen ldhiruokana on oikeutettua.
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Lahiruoan vaikutukset maatilojen ja maaseudun pienyritysten toimeentuloon ja selviytymi-
seen ovat todellisia. Vaihtoehtoiset lahiruokakonseptit voivat tuoda lisdtuloja maaseudun
tuottajille ja jalostajille sekd hioa maaseudun toimijoiden yrittdjyystaitoja ja -osaamista.

Lahiruoka on riippuvainen tuontipanoksista samalla tavoin kuin perinteisetkin ruoan toimi-
tusketjut. Tuontikoneet, -energia, -lannoitteet, -kasvinsuojeluaineet, -rehut seka muut ulko-
mailta tuodut tuotantopanokset vdahentavat ruuan kotimaisuus- ja paikallisuusastetta.

Ympdristovaikutukset

Tutkimusten mukaan lahiruoan edistamistd voidaan paikallisesti perustella seka taloudelli-
silla ettd ympdristohyodyilld, joskin vaikutukset kokonaiskuvassa ovat melko pienid. Lahelld
tuotettu ruoka ei valttamatta vahennd ympadristokuormitusta, mutta lahelld tuotetun ruoan
ympadristokuormitus on helpompi huomioida paatéksenteossa ja ymparistonhoidon kustan-
nusten jakamista yhteiskunnassa on helpompi perustella.

Vdittama ldhiruoan pienemmasta energiankulutuksesta ja hiilidioksidipdadstdistd osoittau-
tuu useiden tutkimusten valossa kiistanalaiseksi. Tehokkaasti toteutettu ldhiruoan jakelu-
jarjestelmad kuluttaa vahemman energiaa ja tuottaa vahemman hiilidioksidipaastoja ver-
rattuna pidemman toimitusketjun jakelujarjestelmdan, mutta tdma edellyttaa kuljetuska-
luston, kuormien tadyttdasteen ja kuljetusreittien optimointia. Ruoan koko elinkaaren ai-
kaisesta energiankulutuksesta ja hiilidioksidipdastdista kuljetusten osuus on kuitenkin
melko pieni. Elinkaarindkdkulmasta alkutuotannon osuus energiankulutuksesta ja hiilidi-
oksidipadstoistd, kuten monista muistakin paastoistd, on merkittavin. Talloin lahiruoankin
ympadristovaikutukset riippuvat paljon tuotantosuunnasta, maatalouden tuotanto-olosuh-
teista ja tuotantomenetelmista. Keski-Suomen maatalouden kannalta rehevdityminen on
yksi merkittavimmista ymparistovaikutuksista. Toisaalta myos ruoan kulutuksella on mer-
kittavia ympdristovaikutuksia, jotka konkretisoituvat ruokavalion valinnassa seka ruoka-
jatteen syntymisessa.

Lahiruokaa on kritisoitu ekotehokkuuden puutteesta, joka ilmenee erityisesti pienimuotoi-
sen tuotannon resurssien kdytdn ja energiankdyton tehottomuudessa. Esille on nostettu
myds pakkausten ympadristovaikutukset. Vaikka lahiruoan toimitusketjussa pakkausjadtetta
syntyy huomattavasti vdhemman, kasvihuonekaasupdastojen kannalta merkittavaa ruokaja-
tettd voi syntyd enemman, koska nykyaikaiset pakkaukset edistavat ruoan sdilymista ja suo-
jaavat sitd vahingoilta. Mydskdan elavien eldinten kuljetus ja niihin liittyvat tautiriskit eivat
[dhiruokakonsepteissa merkittavdsti vahene, silla maatiloilta eldimet ldhetetdan tyypillisesti
joka tapauksessa suureen teolliseen teurastamoon. Poikkeuksen muodostavat maatilojen
yhteydessa olevat pienteurastamot.

Lahiruoalla on edellytykset vaikuttaa edistavdsti luonnon monimuotoisuuteen. Erityisesti
Keski-Suomessa tarkea kotieldintalous monivuotisine nurmineen ja laitumineen on olennai-
nen tekija luonnon monimuotoisuuden sdilyttamisessa.
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Sosiokulttuuriset vaikutukset

Lahiruoan sosiokulttuuriset vaikutukset ovat moninaiset, joskin vaikeasti mitattavissa ja to-
dennettavissa. Lahiruoka voi vaikuttaa sekd maaseudun sosiaaliseen kestavyyteen, tuotta-
jien ja kuluttajien vdlisen vuorovaikutuksen kehittymiseen seka kulutustottumuksiin ja kulut-
tajien ruokasuhteeseen. Lahiruoan suosion kulmakivet ovatkin sen vaihtoehtoinen luonne
seka sen tarjoama sosiokulttuurinen nakdkulma ruokaan.

Maaseudun sosiaalisen kestavyyden kannalta on olennaista perheviljelmien ja maaseudun
pienyritysten toimeentulomahdollisuudet ja maaseudun elinvoimaisuus. Tuottajien ja kulut-
tajien vdlinen vuorovaikutus toteutuu parhaiten suorassa tuottajan ja kuluttajan valisessa
kaupassa, mutta tata vuorovaikusta voitaisiin edistdd kaikissa toimitusketjuissa. Oppiminen
on merkittdva sosiaalinen vaikutus, jossa paikalliset toimijat voivat oppia esimerkiksi eri-
laisista ldhiruoan ndakokulmista. Isojen toimijoiden hallitsemat paikalliset toimitusketjut ja
pienten toimijoiden vaihtoehtoiset toimitusketjut voivat tarjota hyodyllisia oppimisen paik-
koja toisilleen. Suurilla toimijoilla on opittavaa ruoan yhteydestd maaseutuun, kulttuuriin,
luontoon ja historiaan. Pienet toimijat voivat puolestaan oppia suurten toimijoiden tehok-
kuudesta.

Lahiruoalla voi olla my0s terveyskasvatuksellinen vaikutus, mikdli sen kayttoa pystytdan li-
sdamadan kouluissa ja muissa julkisissa keittidissd. Talloin lahiruoan kaytto itsessaan ei ta-
kaa kasvatuksellista vaikutusta, mutta yhdistettynd maukkaisiin resepteihin, kiinnostavaan
menu-kokonaisuuteen ja tarjoiluun sekd mahdollisesti opetusohjelman ruoka-aiheisiin kurs-
seihin, lahiruoka voi lisdatd nuorten arvostusta ruokaa ja sen tuotantoa kohtaan sekd oh-
jata terveellisempddn ruokavalioon. Perheiden ja pdivakotien vaikutusta lasten terveelliseen
syomiseen voidaan tukea ldhiruoka-ajattelulla.

Lahiruoan suosiminen on merkittdvissa maadrin arvovalinta. Lahiruoka voikin vaikuttaa te-
hokkaasti kuluttajien tunteisiin ja mielikuviin. Vaikka lahiruoan terveysvaikutuksista ei ole
tieteellisesti pitavdad ndyttdd, kuluttajat kuitenkin kokevat lahiruoan terveellisempdna ja yh-
distavat sen tuoreuteen, ravitsevuuteen ja maukkauteen. Suomalainen ruoka sindnsa on Eu-
roopan kdrked mitattuna torjunta-ainejaamilld ja -pitoisuuksilla, joten lahiruoan puhtausar-
gumentti kaikkialla Suomessa on pitava.

Paikalliset ruokajdrjestelmat on useissa tutkimuksissa liitetty olennaisena osana kestdvdan
ruoantuotantoon, kestdvdan ruokajarjestelmaan sekd kestavdan ruokahuoltoon. Kestdvan
kehityksen nakdkulma tuokin ldhiruokakeskusteluun kaikki olennaiset elementit: taloudel-
lisen hyvinvoinnin, ympariston hyvinvoinnin sekd sosiokulttuuriset tekijat. Talléin ldhiruoan
kannalta kiinnostaviksi vaikutuksiksi nousevat esimerkiksi ruoan terveellisyys ja turvalli-
suus, ruokaturva, oikeudenmukaisuus ja paatantavalta, ruoan kulttuurisuus ja omaleimai-
suus, ruoantuotannon eettisyys ja ruoankulutuksen esteettisyys. Nama ovat yhteiskunnal-
lisia vaikutuksia, joita kohti ldahiruokatutkimusta ja ruokatutkimusta ylipaataan kannattaisi
jatkossa suunnata.
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9 Pohdintoja

Raportin pohdintaosuudessa esitetadn ajatuksia ldhiruoan positiivisten vaikutusten kasvat-
tamiseksi Keski-Suomessa.

Lahiruoan taloudellisia vaikutuksia voisi vahvistaa klusteriajattelulla, jota Keski-Suomessa
on aiemmin sovellettu bioenergiaan, asumiseen sekd koneiden ja laitteiden valmistukseen.
Klusterin ei ole valttamatonta painottua vientituotteisiin, vaan myos paikallisille markki-
noille keskittyvalla klusterilla on edellytykset vaikuttaa paikalliseen hyvinvointiin ja rakentaa
ldhiruoan arvoketjuja. Talldin klusterit voivat olla kooltaan myds pienempia. Paikallisessa
ruokaklusterissa perinteiset toimitusketjut, paikalliset osuuskunnat, lahiruokatukut ja suo-
ramyyntipisteet toimivat rinnakkain vuorovaikutuksessa keskendan. Markkinoita paikalli-
selle lahiruokaklusterille varmasti on Keski-Suomessa riittavasti, silla lahiruoan kysynta on
kasvussa eika ndayta merkkejda taantumisesta. Lisaksi paikallisen klusterin markkinat ovat
vakaammat ja kestdavdt paremmin muutosta kuin vientiin orientoituneet klusterit. Osa klus-
terin yrityksista voi toimia tietysti myds kansainvalisilla markkinoilla. Samalla ldhiruokaklus-
teri voi tukea muiden paikallisten toimialojen, kuten matkailualan ja energiasektorin, talou-
dellista kehitystd. Ruoan kiinnittaminen ja juurruttaminen mahdollisimman vahvasti keski-
suomalaiseen maaseutuun, luontoon, historiaan ja kulttuuriin tuovat klusterille kilpailuetua,
jota ei voi matkia. Paikallinen lahiruokaklusteri parantaa kilpailukykyddan edelleen huomi-
oimalla suuruuden ekonomian, kapasiteetin hyddyntamisen sekd kokonaisvaltaisen tehok-
kuuden. Paikallinen lahiruokaklusteri vaatii monimuotoisuutta alueelle eli paljon perhevil-
jelmiad tuottamaan ruokaa, pk-yrityksia suunnittelemaan ja jalostamaan lahiruokatuotteita
ja -palveluita sekad vaihtoehtoisia jakelukanavia. Lahiruokaklusterin pdatavoitteina kestavan
ruokahuollon kannalta voisivat olla kohtuullisen korvauksen maksaminen tuottajille ja pai-
kallisen perusruoan tarjoaminen kohtuuhintaan kaikille keskisuomalaisille. Pitkdan tahtai-
men pyrkimyksena voisi olla mahdollisimman suuren omavaraisuuden saavuttaminen hyo-
dyntdamalla omaa ja naapurimaakuntien tarjontaa.

Paikallisen ruokajdrjestelman ymparistovaikutusten arviointi ja hallinta on helpompaa kuin
tavanomaisissa ruoan toimitusketjuissa, joissa ruoan ymparistovaikutukset hajaantuvat ym-
pari maailmaa. Paikallisen ruokajadrjestelman ymparistonakokohdista ja -vaikutuksista on
saatavissa paremmin tietoa kuin ei-paikallisesta tuotannosta. Paikallisen ruokajarjestelman
ympdristovaikutuksia on helpompi hallita keskitetysti ja niistd voidaan viestid kuluttajille
tehokkaammin. Padhuomio paikallisen ruokajarjestelman ymparistovaikutuksien kannalta
keskittyy paikalliseen alkutuotantoon, jonka suhdetta paikallisen ympariston kantokykyyn
ja paikallisiin ekosysteemeihin on tarkkailtava. Paikallisen ruokajarjestelman tulee pyrkia
mahdollisimman suureen energiaomavaraisuuteen, jolloin paikallisia uusiutuvia energialdah-
teitd suositaan. Vastaavasti paikallisen ruokajdrjestelmdn tuottamat jdtteet pyritadn hyddyn-
tdmddan mahdollisimman tehokkaasti esimerkiksi paikallisessa energiantuotannossa. Toi-
mitusketjussa erityishuomio on kiinnitettava logistiikan ja jakeluverkoston tehostamiseen,
jolla voidaan osaltaan pienentdd lahiruoan hiilijalanjdlkea kuljetuksissa. Toisaalta esimer-
kiksi maakunnan laajuisessa logistiikkajdrjestelmassa pddstddn jo riittdvdan suoraviivai-
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suuteen ja tehokkuuteen kuljetuksissa. Kestavan ruokahuollon kannalta tarkeda on siis tuo-
tannon luonnonvaraperustan turvaaminen sekd ymparistokuormituksen hallittavuus. Paikal-
linen ruokajarjestelma on monimuotoisena verkostona valmiimpi sopeutumaan ilmaston-
muutokseen, politiikan muutoksiin sekd globaaliin luonnonvarojen hupenemiseen.

Sosiokulttuuriset vaikutukset ovat paikallisessa ruokajdrjestelmdssa avainasemassa. Tuot-
tajien ja kuluttajien vdlisen vuorovaikutuksen lisadminen parantaa luottamusta ruoan toi-
mitusketjussa ja lisda sen lapindkyvyyttd. Paikallisessa ruokajarjestelmassa kuluttajalla on
aina tieto tuotteen ja sen raaka-aineiden alkuperdsta. Siitd on kaikkien toimitusketjun osa-
puolien huolehdittava. Kestdvan ruokahuollon kannalta olennaisia sosiokulttuurisia nako-
kohtia paikallisessa ruokajdrjestelmdssa ovat ruoan terveellisyys ja turvallisuus, ruokaturva,
oikeudenmukaisuus ja padtdantdvalta, ruoan kulttuurisuus ja omaleimaisuus, eettisyys ja es-
teettisyys. Mikdan edelld mainituista seikoista ei ole itsestadnselvyys paikallisessa ruokajar-
jestelmdssa ja niiden toteuttamiseksi on tehtdva jatkuvaa kehitystyota. Tuotteiden ravitse-
muksellisuus ja hygieeninen laatu, vuodenaikojen vaihtelu ja ruokaperinteet, tyontekijoita,
tuotantoeldimia ja ympadristod koskevat eettiset normit seka maukkaan ruoan kiireetén naut-
timinen tulee kaikki huomioida osana sosiokulttuurisesti kestavaa ruokahuoltoa.
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