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ESIPUHE

Luomuperunan kiyttéd ammattikeittidissa estda luomuperunan heikko saatavuus suu-
rempina erind, korkea hinta ja ennen kaikkea alhainen jalostusaste. Ammattikeittiosekto-
rilla vaatimukset perunan osalta ovat kasvaneet niin, ettd nykyvaatimuksien mukaan pe-
runan on oltava vahintdin pesty3, mielellddn kuorittua, pilkottua tai jopa esikypsennettya.
Luomuperunan tuottajat eivit ole ndhneet ammattikeittiGita kiinnostavina asiakkaina
jalostustoiminnan ty6layden, investointivaatimusten ja toisaalta jalosteista maksettavan
alhaisen hinnan takia. Edellisista asioista huolimatta jotkut tuottajat ovat kuitenkin 16yta-
neet ammattikeitticista asiakkaat ja ammattikeittiét saavat haluamaansa perunatuotetta.
Miten se on onnistunut ja mitka ovat olleet edellytykset onnistuneeseen liiketoimintasuh-
teeseen?

Tassa tutkimuksessa tarkastellaan menestyksellisten luomuperunantoimitusketjujen ja
liiketoimintasuhteiden rakentumista ja tekijoita niiden onnistumiseen niin tuottajan kuin
loppukayttdjan eli ammattikeittion nakokulmasta. Raportin lopussa on kédytdnnon ohjeita
ja suosituksia siitd, miten sekd luomuruokaperunan tuottajat ettd ammattikeittict voivat
rakentaa onnistuneita luomuperunaketjuja.

Tama tutkimus oli osa Peruna-alan yhteistyoryhmén (PAYR) koordinoimaa peruna-alan
hanketta “Perunan menekinedistamisen, tiedotuksen ja koulutuksen edistaminen”, jossa
mukana olivat Perunantutkimuslaitos, Helsingin yliopisto Ruralia-insituutti, ProAgria,
Turun yliopisto, Kaffeli ry ja Klavus Group Oy Ab. Hanke toteutettiin vuosien 2016—2017
aikana ja sen rahoitti Maa- ja metsdtalousministerio, Maaseutuviraston valtionavustusva-
roista ruokaketjun toiminnan edistimiseen peruna-alalla.

Tyoryhma kiittaa rahoittajaa ja kaikkia haastatteluihin osallistuneita tahoja.

Mikkelissa joulukuussa 2017
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TIVISTELMA

Luomuruokaperuna (301 ha) on yksi viljelypinta-
alaltaan yleisempia luomukasviksia luomuporkka-
nanja-sipulinjilkeen Suomessa. Luomuruokaperu-
na menee padsaantoisesti vahittiistavarakauppaan,
mutta ammattikeittiét ovat my0s yksi ostajaryhma.
Luomuperunan kiyttéd ammattikeitticissd estaa
luomuperunan heikko saatavuus suurempina eri-
ni, korkea hinta ja ennen kaikkea alhainen jalostus-
aste. Ammattikeittiosektorilla vaatimukset perunan
osalta ovat kasvanut niin, ettd nykyvaatimuksien
mukaan perunan on oltava vahintdan pestyd, mie-
lelladn kuorittua, pilkottua tai jopa esikypsennettya.
Luomuperunan tuottajat eivat ole nihneet ammat-
tikeittioita kiinnostavina asiakkaina jalostustoimin-
nan tyoldyden, investointivaatimusten ja toisaalta
jalosteista maksettavan alhaisen hinnan takia. T4lla
hetkelld ammattikeittididen toimintamalli ja tuo-
temarkkinat ovat rakennettu tietylla tavalla jalos-
tetuille, tietyn hintaisille ja tietynlaisen logistisen
ketjun kautta kulkeville tuotteille. Luomutuotteet
eivit yleensi tdysin tdytd nditd ammattikeittididen
kaikkia vaatimuksia.

Tastd huolimatta jotkut luomutuottajat ovat
kuitenkin 16ytaneet ammattikeittiGista asiakkaat ja
ammattikeittiot ovat saaneet haluamansa luomu-
perunatuotteen. Téasséd tutkimuksessa on tarkastel-
tu menestyksellisten luomuperunan toimitusket-
jujen ja liiketoimintasuhteiden rakentumista seka
tekijoitd niiden onnistumiseen niin tuottajan kuin
loppukiyttdjan eli ammattikeittion nakokulmasta.

Luomuperunaa kayttaviat ammattikeittiot, jotka
ovat lahtokohtaisesti luomuun sitoutuneita. Syita
luomuperunan kaytt6onottoon ammattikeittiois-
sa olivat mm. sen edullisuus ja kdyton helppous,
ymparistoohjelman toteuttaminen, eettisten pe-
riaatteiden noudattaminen tai laadukkaamman
vaihtoehdon tarjoaminen. Luomu voi toimia myo6s
viestini laadukkaammasta ja paremmasta ruuasta.

Tyypillisin luomuperunatuote, jota ammatti-
keittiot kayttivit ja jota tuottajat tarjosivat, oli pesty
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kuorellinen peruna. Sitd kéytettiin tavanomaisen
perunan tavoin. Syiksi kuorimattoman perunan
kéytt6on kerrottiin muun muassa, etti ei ollut mah-
dollisuuksia saada jalostettua luomuperunaa ja
péaivakodeissa perunan kuoriminen kehittaa lasten
motorisia taitoja. Kuoren ei koettu olevan ongelma,
varsinkin, jos se oli ohut tai ruoanlaittotapa salli
kuoren. Toisaalta kuoriperunan nahtiin edustavan
perunaa parhaimmillaan.

Ammattikeittiot mainitsivat luomuperunan
kayttoonottamiseen liittyneen joitakin muutos-
tarpeita omassa toiminnassaan. Néitd olivat esi-
merkiksi tilausrytmin sovittaminen toimintaan,
tarkempi raaka-ainelaskenta ja ruokalistamietinta.
Keittiot arvostivat luomuperunassa laatua: tuoreut-
ta, ulkondkoa ja makua. Lisaksi tarkeita asioita keit-
tion nakokulmasta perunan kiytt6onotossa ovat
perunan kaytettdvyys ruoanlaitossa, lajikeominai-
suudet, mukulan sopiva koko, turvallisuus ja jalos-
tusaste. Juuri naissi edelld mainituissa asioissa toi-
vottiin kehittymisti, jotta saataisiin luomuperuna
paremmin kohtaamaan ammattikeittion tarpeet.

Luomuperunan tuottajat olivat tietoisia tuotta-
mansa luomuperunan laadusta. He nostivat esille
luomuperunan etuina maun, terveellisyyden ja so-
pivat lajikkeet. Padsdantoisesti tuottajilla oli mah-
dollista toimittaa vain pestya kuorellista perunaa.
Useimmissa tapauksissa tuottaja kuljetti perunan
itse perille. Tyypillinen toimitustiheys oli 1—2 krt/
vko tai harvemmin. Haasteeksi tuottajat mainitsi-
vat kannattavuuden.

Tutkitut luomuperunaketjut (tuottaja-ammatti-
keittioketju) olivat menestyksekkaits, koska tuotta-
jaja ammattikeittio olivat 10yténeet toisensa, toimi-
joilla oli toisiinsa keskusteluyhteys, ammattikeittio
oli sitoutunut luomuun sekd luomuperunan kayt-
toon. Ennen kaikkea keskeistd onnistumisessa oli
se, ettd luomuperunaketju toi lisdarvo kummallekin
osapuolelle, vaikkakin jouduttiin tekemaan “myo6n-
nytyksia” puolin ja toisin.
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THE SUCCESFUL POTATO CHAIN FROM FARMERS TO PROFESSIONAL

KITCHENS

The organic potato is one of the most general or-
ganic vegetables cultivated in Finland. The organic
potato is typically marketed through retail sale, but
the professional kitchens are also one group of bu-
yers for growers.

The use of the organic potato in the professional
kitchens is prevented by the weak availability of the
organic potato, by the high price and above all by
the low degree of processing. In the sector of profes-
sional kitchens the requirements for the potato have
tighten so that at the present the potato must be at
least washed and peeled, chopped or even pre-coo-
ked. On the other hand, organic potato growers are
reluctant to start processing because of the neces-
sary expensive investments and the low price of the
processed potato. At the moment the rationalized
operation model of professional kitchens is built to
semi-manufactured and processed products in cer-
tain price level and with a certain logistic chain. The
organic products do not meet all these demands of
professional kitchens requires.

In spite of this some organic producers have
found the professional kitchens, however, and the
professional kitchens get the suitable organic potato
product. In this study the successful delivery chains
and business relationship of the organic potato and
factors for their success have been examined from
the point of view of a producer and the professional
kitchen.

Professional kitchens using the organic potato
and are committed to organic food per se. Some of
the reasons for the introduction of the organic pota-
to in the professional kitchens were, among others,
its inexpensiveness and easiness of the use. Other
reasons were that by the organic potato they were
able to carry out of the environmental programme,
follow the ethical principles or to offer a more high-
quality alternative. Organic food can act also as a
message about the more high-quality food.

The most typical organic potato product that
the professional kitchens used and which the pro-
ducers offered was the washed unpeeled potato. It

was used like potato usually. As the reasons for use
of the unpeeled potato it was told among others that
there were no opportunities to get the more pro-
cessed organic potato and in the day nurseries the
peeling of the potato develops the motor skills of the
children. The unpeeled potato was seen suitable for
certain kind of cookery and represented the potato
at best.

In the deployment of the organic potato the pro-
fessional kitchens mentioned that there were need
for some changes in their operation.. These were for
example need for more exact calculation of raw ma-
terial and menu planning. The kitchens appreciated
quality in the organic potato: freshness, appearance
and taste. Furthermore, the important matters from
the kitchen’s point of view in the introduction of the
potato were the usability of the potato, the variety
properties, the suitable size of the tuber, safety and
degree of processing in the cooking. In these above
mentioned matters, in particular development was
hoped for so that an organic potato would better
meet the needs for the professional kitchen.

The producers of the organic potato were aware
of the quality of the organic potato they grow. They
highlighted the taste, healthfulness and suitable
varieties as the advantages of the organic potato.
In most cases the growers were able to deliver only
unpeeled and washed potato, and the producer
transported the potato there himself. The typical
delivery density was 1—2 times per week or less of-
ten. The producers mentioned the profitability as a
challenge.

The examined organic potato supply chains
were successful because the producer and profes-
sional kitchen had found each other, the actors had
a dialogical connection to each other, the professio-
nal kitchen had committed to organic food and into
the use of the organic potato. Above all it was cent-
ral in the success, to create surplus value to both
of the party, even though “concessions” had to be
made on both sides.






1 JOHDANTO

Luomuruokaperuna (301 ha) on yksi viljelypinta-
alaltaan yleisempid luomukasviksia luomupork-
kanan ja -sipulin jilkeen Suomessa. Vuonna 2017
luomuperunan hyviksytty tuotantoala oli kaikkiaan
736,4 ha. Vastaavasti tavanomaisesti viljellyn peru-
nan kokonaispinta-ala oli 21 335 ha. Koko perunan-
tuotantoalasta luomun osuus on 3,5 %.

Tivonen ym. (2014) tekeman luomukasvisten ja
-perunan tarjontaketjuselvityksen mukaan luomu-
kasvikset kanavoituvat tilld hetkelld suurimmaksi
osaksi kuluttajamarkkinoille. Syitd tdhéan ovat ku-
luttajamarkkinoilla luomukasviksista maksettava
hyva hinta ja alhainen jalostusaste. Kuluttajamark-
kinoilla nayttiisi olevan tapahtunut jakaantuminen
kahteen toimintatapaan: suuremmat luomutoi-
mijat, joita on lukumaériisesti vahan, ovat valin-
neet tukkutoimitukset ja valtakunnan jakelun, ja
vastaavasti lukumadréisesti suuri joukko pienid
luomuskasvistuottajia toimittavat tuotteensa suo-
raan vahittdiskaupan toimipisteisiin, ruokapiireille,
yksityisen sektorin ammattikeittidille tai myyvét
tuotteita toreilla. Kuvaavaa pienten luomutilojen
kohdalla siis on, ettd tarjontaverkosto on paikalli-
sella tasolla.

Perunalla on edelleen keskeinen asema suo-
malaisessa ammattikeittiossd. Suomessa moni
kunta on asettanut tavoitteekseen nostaa luomun
osuutta julkisissa ruokapalveluissa. Kaikkiaan luo-
mujuuresten ja -perunan kohdalla Suomessa jul-
kisten ostojen osuus on toistaiseksi vahdinen. Sen
vuoksi ammattikeittiosektori voisi tarjota suuren
potentiaalin lisitd esimerkiksi luomuperunan me-
nekkid (Tivonen ym., 2014). Ammattikeittiiden
yleisimmat hankintakanavat ovat erityyppiset tu-
kut. Perunantoimittajat voivat olla my6skin tuot-
taja-jalostajayrittdjid, jotka toimittavat perunan ja
mahdollisesti muita juurestuotteita suoraan keitti-
6ihin. Luomualkutuotannossa yhtend ongelmana
volyymin kasvattamiselle onkin ollut epivarmuus
tuotettujen raaka-aineiden menekista (Nuutila ym.,
2013). Koska tilatasolla luomuruokaperunapinta-
alat ovat padsaantoisesti pienia ja hajallaan maan-
tieteellisesti seki erilaiset ammattikeittiot kayttavit
erityyppisid hankintakanavia, olisi syytd selvittaa
millaiset edellytykset erilaisilla tiloilla on toimittaa
erityyppisiin ammattikeittiéihin luomuperunaa.
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Luomuperunan kaytt6d ammattikeittioissd estda
aikaisempien selvityksien mukaan luomuperunan
heikko saatavuus suurempina ering, korkea hinta ja
ennen kaikkea alhainen jalostusaste (Iivonen ym.,
2014). Ammattikeittiosektorilla vaatimukset peru-
nan osalta ovat kasvaneet niin, ettd nykyvaatimuk-
sien mukaan perunan on oltava vahintdan pestya,
mielelldan kuorittua, pilkottua tai jopa esikypsen-
nettyd. Edellisen lisdksi luomuperunan kéyton li-
sadminen ammattikeittidissa edellyttaa yha parem-
paa raaka-aineen saatavuutta, laadun tasaisuutta
lapi vuoden seki lajikkeiden testaamista ja kehit-
tamista suurkeittion tarpeisiin (Nuutila ym., 2013).

Luomuperunan tuottajat eivit ole ndhneet
ammattikeittiéitd kiinnostavina asiakkaina, vaik-
ka niille tuottajat voisivat tarjota pidempiaikaisia
ja sadnnollisia toimituksia. SuurkeittiGtoimitusten
vaatima jalostustoiminta ei ole ndhty kiinnostavana
sen tybldyden, investointivaatimusten ja toisaalta
jalosteista maksettavan alhaisen hinnan takia (Ti-
vonen ym., 2014). Juureskasvien (ml. perunan) ja-
lostuslaitoksia kuitenkin on, jolloin luomuperunan
jalostusasteen nostaminen olisi mahdollista. To-
denn#koistd on, ettei luomusaantdjen sallimaa ali-
hankintamahdollisuutta vield tunneta kovin hyvin.

Edelld mainituista asioista huolimatta jotkut
luomutuottajat ovat kuitenkin 16ytdneet ammat-
tikeittiGistd asiakkaat ja ammattikeittiot saavat
haluamaansa luomuperunatuotetta. Miten se on
onnistunut ja mitki asiat ovat olleet edellytyksena
onnistuneeseen liiketoimintasuhteeseen?

Téamén osahankkeen tavoitteena oli luomu-
ruokaperuna-alan kilpailukyvyn ja kannattavauden
parantaminen sekd menekinedistdminen tunnista-
malla onnistuneita luomuperunakaytint6ja tuotta-
jan ja ammattikeittion valilld ja levittdmalla niista
tietoa. Hankkeessa kartoitettiin ja analysoitiin me-
nestyksellisten luomuperunantoimitusketjujen ja
liiketoimintasuhteiden rakentumista ja syitd niiden
onnistumiseen haastattelemalla tuottaja/yrittaja—
ammattikeittiGasiakas —pareja.

Tutkimuksen tavoitteina oli etsid vastauksia
seuraaviin kysymyksiin:

Miten onnistuneet luomuperunatoimitusketjut

ovat syntyneet/rakentuneet?
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Mitka asiat ovat olleet edellytyksend onnistu-
neeseen liiketoimintasuhteeseen?

Miti ovat ne tavat toimia, joilla lnomuruokape-
runatuottajat voisivat saada jalansijaa ammatti-
keittiGiden toimittajina?

Naiiden vastausten avulla tuotettiin menettelytapa-
suosituksia siitd, miten luomuruokaperunan tuot-
tajat ja ammattikeittiot voivat rakentaa onnistunei-
ta luomuperunaketjuja, seki kehittimisehdotuksia
onnistuneiden luomuperunanketjujen lisdamiseksi
Suomessa.
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2 LUOMUPERUNA SUOMESSA

2.1 LUOMUPERUNATUOTANTO
SUOMESSA

Luomuperunan viljelypinta-alat ovat Suomessa
kasvaneet vuodesta 2010 lihtien (Kuvio 1). Vuon-
na 2017 luomuperunan hyviksytty tuotantoala
oli 736,4 ha. Vastaavasti tavanomaisesti viljellyn
perunan pinta-ala oli 21 335 ha. Koko perunan-
tuotantoalasta luomun osuus on 3,5 %. Luomuna
viljellddn ruoka-, varhais-, tarkkelys- ja ruokateol-
lisuusperunaa. Tall4 hetkelld pinta-alallisesti luo-
muna viljelldan eniten tarkkelysperunaa ja toiseksi
eniten ruokaperunaa. (Mavi, 2017) Taulukossa 1 on
esitetty luomuhyviaksytyt pinta-alat perunan tuo-
tantosuunnittain.

Tassa tutkimuksessa on tarkasteltu erityisesti
luonnonmukaisesti viljelty ruokaperunaa. Luomu-
ruokaperunan tuotantopinta-ala on vuosi vuodelta
vahittdin kasvanut. Vuonna 2017 luomuruokape-

Taulukko 1. Luomuperunatilojen vuoden 2017 viljelyalat

jakautuvat seuraavasti:
Ruokaperuna 301,4
Tarkkelysperuna 359,0
Varhaisperuna 55
Ruokateollisuusperuna 0,9
Muu peruna 60,6
736,4

Lahde: Mavi, 2017.

runan luomuhyviksytty tuotantopinta-ala oli 301,4
hehtaaria. Samalla ajanjaksolla tavanomaisen ruo-
kaperunan tuotantopinta-alat ovat vastaavasti las-
keneet.

800
700
600
500

4257

400 353,6

hehtaari

300 276,5

200

100

2010 20m 2012

451,4

2013

Perunan luomuhyvaksytty pinta-ala

736,4

605,0

534,0
476,8

2014 2015 2016 2017

vuosi

Kuvio 1. Luomuhyvaksytyn perunan tuotantoalan kehitys v. 2010—2017. Lahde: Mavi, 2017.
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Luomuhyvaksytyn ruokaperunan tuotantopinta-ala
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Kuvio 2. Luomuhyvaksytyn ruokaperunan tuotantoalan kehitys v. 2010—2017. Lahde: Mavi, 2017.

Tavanomaisen perunan tuotanto on jakautunut si-  tuotanto on keskittynyt lansirannikolle: perunasta
ten, ettd ruokaperunan osuus on 59 %, tairkkelyspe-  noin 70 % viljellaan Pohjanmaalla.
runan 29 % ja muiden 12 % (Mavi, 2017). Perunan




Keskimairainen luomuperunasato on 13 700 kg/
ha, kun se tavanomaisessa perunantuotannossa
on 27 800 kg/ha. Luomuperunan sato vaihtelee
suuresti kasvitautien ja sddolosuhteiden vuoksi.
Luomuperunantuotannossa suurin ongelma on
perunarutto, jonka torjunta luomutuotannossa on
erittdin haasteellista. Pahoina ruttovuosina sato on
jadnyt alle 10 000 kg/ha, kun taas kuivina vuosina,
jolloin perunaruttoa on vihemmaén, keksimaarai-
nen luomuperunasato on ollut 15 900 kg/ha. (Tivo-
nen ym., 2014)

2.2 LUOMUPERUNAN JA -KASVISTEN
TARJONTAVERKOSTOT SUOMESSA

Luomukasvisten ja —perunan tarjontaverkoston
toimivuutta selvitettiin Suomessa pari vuotta sit-
ten maa- ja metsitalousministerion Laatuketjun
rahoittamassa “Kannattava tuotanto, toimivat
myynti- ja jakelukanavat sekd markkinamekanis-
mit luomukasviksilla” -hankkeessa. Selvityksessa
kavi ilmi, luomukasvisten korkea hinta ja alhainen
jalostusaste ohjaavat tuotteet paasaantoisesti kulut-
tajamarkkinoille, jossa on tapahtunut jakaantumis-
ta kahteen toimintatapaan; suoramarkkinointiin

G
I
|
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ja markkinointiin tukkujen kautta. Pienet toimijat
(tuotantopinta-ala alle 1 ha) suosivat suorajakelua
ja myyntid paikallisella tasolla: torimyynti, véhit-
taiskaupan myyntipisteet, pienet ammattikeittict
(koulut, paivakodit, ravintolat), ruokapiirit tai ti-
lamyynti. Suuremmille toimijoille tukut tarjoavat
puolestaan hyvin jakelukanavan. (Iivonen ym.,
2014)

Tuotteiden toimitusketju on Suomessa hyvin
yksinkertainen: pienet toimijat suosivat suorajake-
lua, jolloin he toimittavat toimitukset itse yleensa
viikkotoimitusperiaatteella ja suuremmat toimijat
ostavat rahtipalvelun suuremmalle toimitusmai-
rélle kerralla. (Iivonen ym., 2014) Kuviossa 3 on
esitetty tyypilliset luomukasviksien ja -perunan ja-
keluvaylat Suomessa.

Jalostusta ei selvityksen mukaan yleisesti ottaen
pidetty houkuttelevana vaihtoehtona, silla kotimai-
sen jalostamattoman luomukasviksen tuottajahinta
on ollut yleisesti ottaen hyvilla tasolla. Jalostustoi-
minta ei ole koettu kiinnostavaksi sen tyolayden,
investointivaatimusten ja toisaalta jalosteista mak-
settavan alhaisen hinnan takia. Luomukasvikset
myydadnkin padosin jalostamattomina, korkein-
taan pestyind. Jalostus voidaan ndhdé kuitenkin
merkityksellisend havikinhallinnan niakokulmasta.
Jos havikkiin menevi tavara voidaan ohjata jarke-
vasti jalostukseen, silla voi olla merkitysta tilan tuo-

Kuvio 3.

Kotimaisten luomukas-
visten tyypilliset jakelu-
vaylat.
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tannon kannattavuuden parantamisessa. Luomu-
kasvisten alhaisen jalostusasteen ja korkean hinnan
todettiin vaikeuttavan niiden kaytt64 ammattikeit-
tiosektorilla. (Tivonen ym., 2014)

Juuresten ja perunan toimittaminen suur-
keitticille edellyttaa, ettd tuotteet ovat vahintaan
pestyja ja kuorittuja. Suurkeittididen tehokkuus-
vaatimusten lisdantymisen myo6td yha enemmén
kasvistenkin tulisi olla esimerkiksi pilkottuja tai
jopa esikypsennettyja. Jalostustason nousun vuoksi
suurkeittiiden osuus ostajina on vahentynyt. Osa
tuottajista on luopunut kokonaan suurkeittidasi-
akkaista siksi, ettd asiakkaiden odotusten taytty-
miseksi jalostusastetta pitéisi nostaa ja tuottajalla
itselldén ei ole jalostuslaitteistoja ja tiloja. Tuottajat
toimittavat sellaisille suurkeittiGille, jotka pystyvét
kasittelemadn jalostamatonta raaka-ainetta. Kay-
tdnnGssa tAima rajoittuu pestyn luomuperunan toi-
mittamiseen. (Tivonen ym., 2014)

2.3 LUOMUPERUNAN KAYTTO
AMMATTIKEITTIOISSA

Luomutuotteiden kiytté on yleisintd Portaat luo-
muun -ohjelmassa mukana olevissa keittiGissa.
Portaat luomuun on ammattikeittidille suunnattu
vapaaehtoinen ohjelma, joka tukee keittididen pyr-
kimystad kestaviin valintoihin opastaen Kkeittioita

kayttdimadn luomuraaka-aineita jatkuvasti, mutta
lisaamaan niiden kaytt6d portaittain (Portaat Luo-
muun, 2017). Télla hetkelld ohjelmassa on mukana
2433 ammattikeittiGtd, joista julkisia on 1926 ja yk-
sityisia 506. Eniten ohjelmaan on liittynyt paivako-
teja (1053 kappaletta). Valtaosa keittidistd on por-
tailla 2 (portaat 1-6). (Luomua ravintola, 2017a) Se
tarkoittaa, etta keittiosséd kdytetdaan vahintaan kahta
(2) merkittavad raaka-ainetta pysyvasti luomu-
tuotteina. Lisdksi kéytetddn muita luomutuotteita
mahdollisuuksien mukaan. Portaalla 2 viitteellinen
luomun kayttoprosentti on 3—20 %. Portaalla 6
olevissa keittiossd puolestaan kiytetdin runsaas-
ti luomutuotteita jokaisesta raaka-aineryhmasta.
Tavanomaisia tuotteita kaytetddn vain silloin, jos
luomuvaihtoehtoja ei ole saatavissa. Viitteellinen
luomun kayttoprosentti on 85-100 %. (Luomua
ravintola, 2017b)

Vuonna 2016 luomutuotteita kdytti vahintaan
viikoittain yli kolmannes ammattikeitticistd. Pai-
vittdin luomuraaka-aineita kiytti 17 % ammatti-
keittiGistd. Useimmiten luomua kaytetddn henki-
16st6- seka ruokaravintoloissa ja maantieteellisesti
padkaupunkiseudulla. Julkisista keittidistd eniten
luomua kayttavit paiviakodit; peruskouluissa ja toi-
seen asteen oppilaitoksissa luomua tarjotaan jo jon-
kin verran. Ammattikeittiot kertoivat tarkeimmaksi
syyksi kayttdd luomua hyvin maun, mutta myos
eettisyys ja ympéristoasioiden huomioiminen ovat
tarkeita. (Luomu.fi, 2017)

Kuva@Maaseutuverkosto, Contum Oy



Luomuraaka-aineista ammattikeittiot kayttavat
eniten viljatuotteita, maitoa ja maitovalmisteita
sekd vihanneksia ja kasviksia. Luomuperuna oli
viime vuonna kahdeksan kiytetyimmén tuotteen
joukossa (Luomua Ravintola, 2017¢). Ottaen huo-
mioon, ettd peruna on perusraaka-aineitamme, on
vain jonkin verran ammattikeittioita, jotka kaytta-
vat luomuperunaa saannollisesti. Luomuperunaa
kayttavat paiviakodit, ravintolat, koulut (eri asteet),
seurakunnat ja erilaiset yhteiskunnallisiin tukimuo-
toihin kuuluvat tukipalvelut.

Pari vuotta sitten tehdyn luomukasvisten ja
-perunan tarjontaverkostoselvityksen mukaan suu-
rimmat haasteet luomujuuresten hankinnassa on
suurien hankintayksikoéiden nakokulmasta riittava
maar4, oikea jalostusaste ja julkisen sektorin maa-
rarahojen riittdvyys luomuvaihtoehdon hankkimi-
seen. Julkiset ammattikeittiot hankkivat luomu-
kasvikset yleisimmin erityyppisten tukkujen kautta.
Keittiot eivit useinkaan tunne tuotteita ja tuottajia
tuotteiden takana, joten tukkujen rooli luomutuot-
teiden esiintuomisessa on ratkaisevaa. Keittiot tur-
vautuvatkin tukkuihin luomutuotteiden saamisessa
ja uusien kontaktien 16ytamisessa. Tukkujen logis-
tiikkka on etu keittiGille, silld se helpottaa tavaran
vastaanottoa keittidissi. (Iivonen ym., 2014)
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Luomuperunan ja -porkkanan seki yleisestikin juu-
reksien on oltava vihintiddn kuorittuja ammattikeit-
tididen nykyvaatimusten mukaan. Luomuperunas-
sa on vaihtoehtona normaalisti tarjotun kuoritun
perunan rinnalla myos pesty kuorellinen muoto.
Pakkauskokoja ja -materiaaleja enemmaén suuret
keittiét painottavat luomussa riittdvien madrien
saamista tarpeisiinsa.

Luomukasvisten hinta sanelee osaltaan han-
kintoja erityisesti julkisella puolella, vaikkakin
luomuhankintoihin tarvittava méasriraha voidaan
perustella esimerkiksi osana kunnan tai kaupun-
gin ympéristbohjelman toteuttamista. Hankin-
talain mukainen kilpailuttaminen ei ole luomun
hankkimisen este, sillda luomu voi jo sinélldan olla
hankintakriteerind. Isot hankintayksikot voivat
myo0s esimerkiksi jakaa kilpailutukset pienempiin
osakokonaisuuksiin, jolloin pienemmilldkin toi-
mijoilla on mahdollisuus tarjouksen antamiseen.
Elintarvikehankintojen kilpailuttamisesta tehdyn
tutkimuksen mukaan Suomessa ruokahankintojen
kilpailutuksessa keskeisimmat tekijat olivat toimi-
tusvarmuus, hinta ja terveellisyysniakokohdat (Ris-
ku-Norja ym., 2010).
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3 TYON TOTEUTUS

3.1 HAASTATTELUT

Hankkeessa Kkartoitettiin ja analysoitiin menes-
tyksellisten luomuperunantoimitusketjujen ja lii-
ketoimintasuhteiden rakentumista ja syitd niiden
onnistumiseen haastattelemalla tuottaja/yrittaja-
ammattikeittidasiakas -pareja. Haastateltavaksi
valikoitu 7 tuottaja-ammattikeittioparia. Haasta-
teltavat ammattikeittiot valittiin Portaat Luomuun
-jarjestelmastd. Ammattikeittiot edustivat kokoluo-
kaltaan erilaisia yksityisen ja julkisen sektorin am-
mattikeittioitd. Ammattikeittididen kokoa voidaan
kuvata pdivittdin tarjottavien lounaiden lukuméaa-
ralld. Haastatteluissa mukana olevissa keittioissa
tarjottiin noin 30—900 lounasta/piiva. Keittiot si-
jaitsivat Helsingissa, Espoossa, Jyvéskyldssi, Seina-
joella, Kuopiossa, Virroilla ja Mikkelissa.

Tuottajien yhteystiedot saatiin puolestaan keit-
ti6iltd. Haastateltujen tilojen lnomuperunan vil-
jelyala vaihteli 0,25 a—3 ha. Tilojen ja keittiiden
etaisyys vaihteli noin 25—65 kilometriin. Yksi haas-
tateltavista oli valtakunnallisen tukun edustaja.

Kaikki tehdyt haastattelut litteroitiin eli puret-
tiin nauhalta tekstiksi, joka muodosti laadullisen
tutkimusaineiston. Tuloksissa on esitetty haastatel-
tujen puheesta nostettuja siteerauksia (kursivoidul-
la fontilla ja lainausmerkeissi) sellaisenaan asioi-
den merkityksen esilletuomiseksi.

Haastatteluissa selvitettiin liiketoimintasuh-
teen rakentumiseen ja toimitusketjuun liittyvid asi-

oita kummakin toimijan ndkokulmasta. Ammatti-
keittiéiden edustajien haastatteluissa tarkasteltiin:
tuottajan/yrityksen ja ammattikeittion liiketoi-
mintasuhdetta ja sen kehittymista,
tekijoitd, jotka olivat vaikuttaneet luomuperu-
nan kiyttoonottoon keittiossi,
tekijoitd, joita ammattikeittiot pitivat tarkeina
luomuperunatoimittajan toimintatavoissa ja
edellytyksenai liiketoimintasuhteeseen syntymi-
seen,
osaamis-, resurssi-, ja muutostarpeita seki
haasteita luomuperunan kayttonotossa,
tiedonvaihtoa keitti-tuottaja yhteistyossa ja
tulevaisuusnakymia luomuperunan ja laajem-
min luomuruoan kiytolle.
Vastaavasti luomuperunantuottajien haastatteluis-
sa tarkasteltiin:
tuottajan/yrityksen ja ammattikeittion liiketoi-
mintasuhdetta ja sen kehittymista
tekijoita, jotka viljelijan mielest olivat vaikutta-
neet tuotteen paasyyn ja kayttoonottoon keitti-
0ssa,
osaamis- ja resurssitarpeita seki haasteita luo-
muperunaketjun luomisessa tilalta keittioon
toimialan kilpailutilannetta ja sen vaikutusta lii-
kesuhteen syntymiseen
yhteistyotd ja sen vaikutusta toimitusketjun
syntymiseen
tulevaisuusniakymia luomuperunalle ja laajem-
min luomuruoalle.
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4 LUOMUPERUNAKETJU AMMATTI-
KEITTION NAKOKULMASTA

4.1 AMMATTIKEITTIOIDEN KUVAUS

Ammattikeittiot edustivat kokoluokaltaan erilaisia
yksityisen ja julkisen sektorin ammattikeittiGita.
Mukana oli piivéakoteja, oppilaitoksia, yksityisen
ammattikeittiosektorin  ketju, nuorisokeskuksen
ja seurakunnan keittio. Ammattikeittiiden kokoa
voidaan kuvata paivittdin tarjottavien lounaiden
lukumaaralla. Haastatteluissa mukana olevissa
keittiGissd tarjottiin noin 30—900 lounasta/paiva.
Kaikki keittiot olivat ns. valmistuskeittioita. Keittiot
sijaitsivat Helsingissd, Espoossa, Jyviskylassa, Sei-
néjoella, Kuopiossa, Virroilla ja Mikkelissa. Keittiot
olivat luomuportaalla 4 tai 5.

Keittiot tuottivat mm. seuraavanlaisia palveluja:
kansainvilisid valtion tapahtumien tai kongressien
tarjoilut, oppilas- ja henkilokuntaruokailupalvelut,
kokouspalvelujen tarjoilut, ala carte toimintaa, eri-
laisten leirien, juhlien, koulutustilaisuuksien ruo-
kailujen hoitaminen tai paivahoitotoiminnan kaik-
kien ruokailujen hoitaminen.

Luomun osuus elintarvikeostoista vaihteli noin
5 % melkein 100 %:iin. Elintarvikkeet hankittiin
joko julkisen kilpailutuksen, hintavertailun tai
-neuvottelun perusteella. Hinta ei valttdmatta ollut
ostokriteeri luomuostojen kohdalla.

Ammattikeittiot kiyttivat useimmiten pestya,
kuorellista luomuperunaa. Osalla Kkeittidistd oli
my6s mahdollista saada kuorittua luomuperunaa.
Luomuperunaa kaytetddn kuten perunaa yleensa-
kin muun muassa keitettynd, uunilohkoina, keitois-
sa ja muusissa. Perunaa tarjoiltiin keskiméarin 1-2
kertaa viikossa.

Perunan kayttomadrat vuodessa vaihtelivat
luonnollisesti ammattikeittion toiminnan ja koon
mukaan. Pienemmissi paikoissa perunaa meni
keskimaérin 5—30 kg viikossa, isommissa paikois-
sa madrat olivat vastaavasti sadan kilon molemmin
puolin viikossa.

4.2 LUOMUPERUNA AMMATTI-
KEITTIOSSA

Ammattikeittion ja tuottajan liikesuhde alkoi jom-
mankumman aloitteesta, mutta useimmiten kui-

tenkin Kkeittichenkilokunta oli ollut aktiivisempi
ottamaan yhteyttd tuottajiin. Tyypillistd oli, ettd
perunan liséksi keittié sai myos muita luomuvihan-
neksia tai -marjoja samalta tuottajalta.

LUOMUPERUNAN KAYTTOONOTTOON
VAIKUTTANEET TEKIJAT

Syita luomuperunan kayttoonottoon ammattikeit-
tidissa olivat mm. luomuraaka-aineen edullisuus
ja kayton helppous, ymparistohjelman toteutta-
minen, eettisten periaatteiden noudattaminen tai
laadukkaamman vaihtoehdon tarjoaminen. Luo-
mu voi toimia myo0s viestind paremmasta ruuas-
ta. Lisdksi juuri tietyn tilan luomuperunan kiyton
hyvani puolena nihtiin sen turvallisuus. Keittion
edustajat kertoivat omin sanoin seuraavia syita luo-
muperunan kayttoon:

"Mun halu todistaa tamd ndille pienille paikoil-
le, ettd Suomen yksi suurimpia ravintoloita voi
kdyttad luomua, ettd et sithen ole mitddn estei-
ta.”

"Yks syy on hinta, et se on niin kun suhteessa
niin kun edullinen luomuraaka-aine, suhteessa
volyymethin.”

Luomuperuna nahtiin tirked, koska luomuperuna
oli keittiolle helppo tuote kiyttda ja oli ” puhtaasti
sitd itse perunaa”. Toisaalta luomuperunalla voitiin
osoittaa luomutuotteiden kéayttamista ja/tai kesta-
van kehityksen toimintojen edistimista.
Ammattikeittiot kertoivat luomuperunan kayt-
toonoton olleen helppoa. Kokemukseen helppou-
desta on voinut vaikuttaa se, ettd keittiGissd on
lahtokohtaisesti totuttu ajatukseen, ettd luomua
kéytetddn ja sitd saa vain tietynlaisena. Ammatti-
keitti6t mainitsivat luomuperunan kiytt6onotta-
miseen liittyneen jotain muutostarpeita omassa
toiminnassa. Niitd olivat mm. tilausrytmin sovitta-
minen, tarkempi ruokalistamietinta tai raaka-aine-
laskenta, jotta kustannukset pysyivit kurissa.

"No et se nyt vaadi mitddn muuta, kun ainoo
asia on vaan sit se tilaus. Tilaaminen on ehkd
se ja tilausrytmin sovittaminen on se ainoa. Et
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el se mun mielestd vaadi. Et sun pitdd vaan hy-
vdaksyd se el vdlttamdttda tuu siind tukkukuor-
massa.”

Suurin osa ammattikeittiGista kiytti pestyd, kuo-
rellista luomuperunaa. Osalla keittiGista oli myos
mahdollista saada kuorittua luomuperunaa. Luo-
muperunaa kiytetddn kuten perunaa yleensédkin
muun muassa keitettyni annosperunana, uuniloh-
koina, keitoissa ja muusissa. Kuoriperunaa kaytet-
tiin monin eritavoin, jopa keitoissa.

Asiakkaat ovat vastaanottaneet luomuperunan
padsaantoisesti positiivisesti. Keittichenkilokunta
seuraa ruoan menekkid, saa suoraa palautetta tai
ker#i systemaattisesti palautetta ruoasta. Suoranai-
sesti luomuun kohdistuvaa asiakastyytyvaisyyttd on
vaikea arvioida, silld asiakas ei valttamatta tieda
syovansa luomuperunaa. Ruokalistoissa tai tarjoi-
lupisteissé asiaa ei aina tuoda esille.

Ammattikeittiot arvostivat luomuperunassa
tuoreutta, ulkondkod, makua, turvallisuutta, kaytet-
tavyytts, lajikevalikoimaa, mukulan sopivaa kokoa
ja sopivaa jalostusastetta. Erityisesti makua nostet-
tiin esille: "Tai maussa sen ainakin, ettd maussa
sen huomaa. Niin mun mielestd se sillon kertoo
Jjotain, jos sen maussa huomaa.”

Tuottajalta suoraan ostamisella ammattikeittio
pystyi varmistamaan juuri sellaisen perunan kun he
halusivat. Jos hankinnassa kéytettiin valikasia, laa-
tu ei vélttamatta vastannut keittion odotuksia; pe-
runat saattoivat olla esimerkiksi pienié, kokovaih-
telu suurta tai perunoissa oli vihreitd. Viliportaat
toivat keittion mukaan myos luonnollisesti tuottee-
seen hintaa lisaa.

"Vaikka meilld on hyvdt sopimukset tukkuun,
niin A ne ei pysty vastaamaan tuoreudesta ld-
heskdcdn samalla tavalla kun suoratoimitus ja
sitten turhavilikdsi, se tekee siitd sen kalliin”

LUOMUPERUNAKETJUN MUTKAT

Luomuperunanketju ei kuitenkaan synny itsestdan
ja alku voi olla haasteellista. Vaikkakin haastatel-
luilla tuottaja-keittiopareilla oli toimiva luomupe-
runaketju, niin naihinkin oli liittynyt alkutaipaleella
vastoinkdymisid ja on edelleen kehittamistarpeita.
Ensimmaiinen haaste on ollut ylipdatinsa pestyn
luomuperunan saaminen. Lajikevalikoimaa toivot-
tiin lisd4, koska keittiossi tarvitaan eri kayttGtarkoi-
tuksiin eri lajikkeet. Lisdksi lajiketieto voisi seurata
perunan mukana keittioon. Saatavuus ymparivuo-
den on edelleen haaste, vaikkakin keittiét olivat

ymmartaviisid sddolosuhteiden vaikutuksille pe-
runasatoon ja niin ympérivuotiseen riittavyyteen.
Selked viesti oli keittichenkilokunnalta, ettd he
ottaisivat mielellddn perunan kuorittuna. Haasteet
luomuperunan kanssa voitiin nahda myos laajem-
massa kuvassa: perunaa haastavat tilla hetkelld
muut energialisikkeet eli peruna itsessdin on saa-
nut paljon kilpailijoita.

Haastatellut keittiot eivat ndhneet hintaa kyn-
nyskysymykseksi luomuperunan hankinnassa.
Tama oli osittain ehka siksi, ettd haastatellut pai-
kat olivat padosin sitoutuneet luomuun. Luomun
tiedostettiin olevan kalliimpaa. Sopivaksi hinta-
tasoksi todettiin jarkeva “hintataso”, silld siten se
takaa myo0s tuottajalle kauppoja. Hinnan arvellaan
laskevan sitd mukaa kun kysynnén kautta saadaan
tarjontaa lisaa.

Yksi este luomuperunan kysynnin ja tarjonnan
kohtaamisen voi olla se, ettd tuottajat/jalostavat
tuottajat eivit tunne riittdvin hyvin ammattikeit-
titoimintaa ja sen reunaehtoja. Luomujuuresten
osalta pesu on ehdoton edellytys, jotta tuotteita
voidaan ottaa keittioon. Toisaalta tuotiin esille, etta
multatavarankin ottaminen olisi mahdollista, jos se
on huomioitu keittion omavalvontasuunnitelmassa
(esimerkiksi kasittelyd varten on esimerkiksi oma
allas tai tila). Haastatteluissa tuli esille, ettd tuot-
tajia ja jalostajia on niin erikokoisia, etta tilan tulisi
16ytaa itselleen “sopivan” kokoinen ammattikeittio,
johon toimittaa. Lisdksi peradnkuulutettiin tuottaji-
en aktiivisuutta tarjota luomutuotteita.

Kuva Pixabay



4.2 LUOMUN JA LUOMUPERUNAN
TULEVAISUUS AMMATTIKEITTION
NAKOKULMASTA

Keittiohenkilokunnalla oli ndkemyksia siitd miten
luomuperunaa saataisiin ammattikeitticihin lisat-
tyd. Yksi kiyttod lisaava asia olisi jalostustason nos-
taminen — ihan jo pelkki kuorinta riittdisi usealle
ammattikeittiolle. Haastatellut keittiét pystyivit
kayttdmaan kuoriperunaa, mutta on keittioita, joi-
den toimintamalliin kuorittu peruna tai pitemmalle
jalostetut olisivat sopivampia ja tekisivit luomupe-
runan kiyton hyviksyttivimmaksi. Ammattikeit-
ti6on sopivat lajikkeet lisdisivat myos kayttoa, silla
silloin voidaan varmistua luomuperunan soveltu-
vuus erityyppisiin perunaruokiin suurtalousmitta-
kaavassa.

”"No tietysti sitd voi aika paljon lisdtd, jos sitd
saa kuorittuna”.

“Niin, jos sit olis tosiaan se eri tuotetta, eri la-
Jikkeet, niin sithdn sitd vois lisdtd than tuplasti
esimerkiks.”

Luomuperunan kiytt6a voisi ammattikeittiGissa
lisatd, jos se olisi tukkuvalikoimassa. Tukut ovat
raaka-aineiden paitoimittajia usealle ammattikeit-
tioille, ja luomu toivotaan tahan samaan kuormaan.
Tosin tukun kautta hankittuna luomuperunan hin-
nan arveltiin olevan korkeampi, koska ketjuun tulee
valikasia.

Tuottajan kanssa suoraan toimimisessa nahtiin
se etu, ettd tuotteesta voitiin antaa suoraan palau-
tetta. Lisdksi hinta koettiin kohtuulliseksi. Suora-
myynnissd on myos se etu, ettd tuote on tuoretta,
laatu hyvaa, koska viljelija ei “kehtaa” myyda huo-
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noa. Esimerkiksi jos tuottajalla oli esim. rupista pe-
runaa, eika laatuseikkoihin vedoten voinut myyda
sitd ammattikeittioon, niin viljeliji on voinut itse
ehdottaa kuorintaa.

"Se sano, ettd mind en voi sitd kuorineen myy-
dd, ettd kdayké kuorittuna. Ja toi kuorittuna.”

"Mutta meilld on niin hyvd toimittaja, ettd kor-
keintaan lisétddn kdyttod.”

Yhteisty6td luomuperunatuottajien tai -jalostajien
kanssa on hyvin vdhin. Eras keittio oli yrittdnyt vi-
ritelld kuorimon kanssa yhteisty6td luomun kuori-
miseksi, mutta aie oli kaatunut kuorimon todettua
luomuhyviksynnan ja -valvonnan olevan liian tyol-
listavda luomukuorintamairiin nihden. Tiedon-
vaihtoa on ldhinnd saman organisaation keittioyk-
sikoiden sisilld. Luomua kayttavit keittiot tekevit
yhteisty6td keskenddn kaiken luomuun liittyvan
kanssa; yhteisty6 on lahinna tiedonvaihtoa.
Luomun kayton uskotaan lisdantyvan tulevai-
suudessa niin ammattikeittiGissa kuin yleisestikin
Suomessa. Luomun toivottiin jopa arkipdiviisty-
van. Se edellyttdd kuitenkin, ettd asiakas ymmartaa
luomun ja kysyy sita: silld jos ei ole kysyntdd, niin
ei ole tarjontaa ja jos ei ole tarjontaa, niin ei ole ky-
syntaid. Kotimaisuus ja ldhelld tuotettu nahtiin ole-
van myo6s luomun valtteja. Trendit, joiden uskotaan
vahvistavan luomua, ovat ekologisuus ja terveelli-

Syys.

"Kyl ithmiset alkaa olemaan tietoisempia siitd
mitd he suuhunsa laittaa.”

"M uskon, ettd ollaan menossa enemmdin sel-
laseen ekologisempaan suuntaan muutenkin.”
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5 LUOMUPERUNAKETJU TUOTTAJAN

NAKOKULMASTA

5.1 TUOTTAJIEN KUVAUS

Haastateltujen tuottajien tilat olivat olleet luomussa
7—26 vuotta. Suurin osa haastatelluista tiloista oli-
vat olleet luomussa siis varsin pitkddn. Lihes kai-
killa oli ollut peruna aina viljelyksessd, myos ennen
luomuun siirtymistd. Padtuotantosuunta tiloilla
oli kasvinviljely. Osalla tiloista oli ollut jossain vai-
heessa my0s eldimid, mutta niista oli luovuttu. Vain
parilla tilalla peruna oli padkasvina. Perunan lisiksi
tiloilla on tuotannossa porkkanaa, sipulia, palster-
nakkaa, mansikkaa, kaaleja, lanttua, naurista, pu-
najuurta. Haastateltujen tilojen luomuperunan vil-
jelyala vaihteli 0,25 aarista 3 hehtaariin vuosittain.
Tuottajilla oli viljelyssa seuraavia perunalajikkeita:
Melody, Opera, Agila, Carrera, Mozart, Carolus,
Gala, Solisti. Tilojen ja keitticiden etdisyys vaihteli
noin 25—70 kilometriin.

Luomutilat myivét luomuperunaa useaan paik-
kaan: vahittiistavarakauppoihin, ammattikeittiGi-
hin (julkiset keittiot kuten koulut ja paivakodit, seka

yksityinen sektori kuten ravintolat), ruokapiireihin
ja yksittaisille ihmiselle suoramyyntina. Tiloilla oli
valmius myydd luomuperunaa pussitettuna mul-
taisena tai pestyni. Osalla tiloista oli mahdollista
tehd4 kuorintaa. Tilat toimittivat ammattikeittioille
pidasiassa pestyd kuorellista luomuperunaa. Pe-
runa kuljetettiin itse keittioon 1—2 kertaa viikossa.
Tyypillisesti jakelu pyrittiin yhdistimaidn muihin
kuljetuksiin kustannusten sasstdmiseksi. Yksi haas-
tateltavista oli vihannes- ja hedelmaalalla toimiva
tukku. Luomu oli tullut tukun valikoimaan yritys-
oston kautta.

5.2 TUOTTAJAN/YRITYKSEN JA
AMMATTIKEITTION LIKESUHTEEN
KUVAUS

Kuten aiemmin téssd julkaisussa on tuotu esille,
ammattikeittion ja tuottajan liikesuhde alkoi jom-




mankumman aloitteesta, mutta useimmiten kui-
tenkin keittichenkilékunta oli ollut aktiivisempi ot-
tamaan yhteyttd tuottajiin. Perunan lisiksi tuottaja
toimitti keittiélle my6s muitakin luomukasvistuot-
teita, kuten luomuvihanneksia tai —marjoja.

Luomuperunan tuottajat olivat jokseenkin tie-
toisia siitd mitd ammattikeittiot heidan luomupe-
runassaan arvostavat. Tuottajien ndkemys oli, ettd
ammattikeittioon toimitettavan perunan tulee olla
erittdin laadukasta. Luomuperunan laatutekijoina
pidettiin makua, hygieenista turvallisuutta, terveel-
lisyytta ja sopivia lajikkeita. Tuottajat toivat esille
omina vahvuuksinaan ammattitaidon perunan
viljelyssda (mm. viljelymaiden sopivuuden perunal-
le ja juuri tietyille lajikkeille), oman kuljetuksen ja
mahdollisuuden jatkojalostukseen. Tuottajat koki-
vat, ettd luomun tulee olla laadullisesti jopa tavan-
omaista perunaa parempaa, jotta toimitussuhde
sailyisi.

“Kyllé se tdyty olla se rima, pittdd olla vdhin-
tdd yhtd laadukasta, kun tavanomainen, mie-
lummin parempaa.”

"Etta kyl se pitdda olla sellanen vdhintddkin
yhtd ndyttdvd kun tehotuotettu, sit se myy.”

Ammattikeittiéihin toimittamiseen paatyminen oli
osalla tiloista osittain ajautuminen uusien myyn-
tikanavien etsimiseen entisten paityttyd. Esimer-
kiksi erds viljeliji toimitti aikaisemmin multaista
luomuperunaa ldhialueen kouluihin, mutta toimi-
tukset loppuivat koulujen ja vanhainkotien keittiGi-
den alkaessa vaatimaan kuorittua perunaa. Toisella
viljelijalla vahittaiskauppoihin toimitukset vaheni-
vit huomattavasti, jolloin jouduttiin etsimain uusia
myyntikanavia. Tosin my6s luomuperunan myynti-
kanavien vahetessa perunapinta-alaa on sopeutettu
menekin mukaan.

Haasteitta ei luomuperunaketju toimi tuotta-
jankaan nikokulmasta. Koska kuljetusmatkat ovat
aika pitkit, on pienien erien kuljettamista vaikea
saada kannattavaksi. Tuottajat toivoivat, ettd am-
mattikeittiot sitoutuisivat tiettyyn tilausmaariin ja
-rytmiin. Tama toisi viljelyyn ja kuljetuksiin suun-
nitelmallisuutta. Ndma ovat asioita, joilla on myos
vaikutusta kannattavuuteen. Luomuperunasta
saatavaan hintaan ei olla kovin tyytyviisia. Jalos-
tusarvoa nostamalla voitaisiin pyytdd parempaa
hintaa, mutta ammattikeittion halukkuus maksaa
jalostetummasta luomutuotteesta lisihintaa on
epiavarmaa. Toisaalta jo keitticiden luomuperunan
ostomé&drien nostamisella olisi positiivinen vaiku-
tus kannattavuuteen.
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”...ettd kyl tds pitdd niin kun tyytyd aivan to-
hon johonkin kiitokseen ja pddn silitykseen.”

Osa tuottajista oli tottunut toiminaan vihittéistava-
rakaupan kanssa, mika tarkoitti sité, ettd perunan
pystyi toimittamaan multaisena ja aikataulullisesti
vapaammin. Toimitus ammattikeittioon edellytti
muutoksia esikasittelyn ja aikataulutuksen suh-
teen: perunan tuli olla vahintd&n pestya ja toimi-
tusajankohta saattoi olla hyvin tarkkaan méaaritelty.
Onnistumisen edellytykseksi luomuperunaket-
ju vaati erddn tuottajan mielestd keittion kuunte-
lemista herkilld korvalla ja vahvaa laatuajattelua.
Tuottajat olivat tyytyvaisid lyhyeen toimitusket-
juun, silla suora kontakti keittioén mahdollistaa
kommunikoinnin keittiGiden kanssa ja néin valitto-
min palautteen ja toiveiden vastaanottamisen.
Jalostusasteen nostamisessa vaikutti olevan
pientad kynnysta, silld vaikka tilan omalla pienelld
koneella olisi onnistunut myos kuorinta, se koettiin
lisatyovaiheeksi ja aikaa vieviksi. Toisaalta tuottajat
toivat esille, ettd kuorinnan avulla voitaisiin myyd&a
my0s II-laatua eli saada edes jotain perunasta (kuin
vaihtoehtona olisi kompostiin heittdminen).

“Kannattavuuteen vaikuttaa myos miten pal-
Jjon sadosta saadaan myyntiin.”

“Esimerkiksi pintarupisia tai seppdkuoriaisen
toukan vioittamia ei voida laittaa vh-kaup-
paan, mutta kuorinnan kautta ammattikeit-
tioon. Vaikka kuorittuna olisi 50 % silti jarke-
vampdd kuin heittdad kompostiin.”

Yhteisty6tda muiden elintarvikejalostajien kanssa on
vahan; se on ollut ldhinna raaka-ainetoimituksien
muodossa. Yhteistyotarpeita olisi kuorinnassa, esi-
merkiksi yhteistyo kuorimoiden kanssa kiinnostai-
si.

Tuottajat toivat esille useita asioita, jotka voivat
olla syind, etteivdit luomuperunatuottajat toimita
ammattikeittiosektorille. Nita syitd olivat seuraa-
vat: hinta ei ole riittdva, maaralupauksia ei pidets,
ja pienten erien kuljettaminen sy0 katteen. Ylipaa-
tinsd pienten erien kuljettaminen ja kuorimoyh-
teistyon puuttuminen hankaloittaa toimitusketju-
jen syntymisti. Asioille ndhtiin kuitenkin olevan
ratkaisuja, esimerkiksi seuraava:

“Tavara pitdisi saada kuorimon kautta eli kuo-
rimon kautta voisi toimia paremmin siten, ettd
vietdisiin isompi satsi kerralla kuorimoon.”

On ymmarrettivas, ettd omiin kuorintalaitteisiin
investointi on epavarmaa, jos ei ole selvaa ja varmaa
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myyntikanavaa kuoritulle. Lisdksi todettiin, etta
suuri osa luomuperunantuottajista tuottaa tarkke-
lysperunaa, eikd ruokaperunaa.

5.3 LUOMUN JA LUOMUPERUNAN
TULEVAISUUS TUOTTAJAN
NAKOKULMASTA

Luomutuottajat nakivat luomutuotteiden menekin
tulevaisuudessa hyvani. Tuottajilla oli nakemys,
ettd kun laatu, hinta ja toimitusvarmuus ovat koh-
dallaan, niin luomuperunaa kuin muitakin luo-
mutuotteita menee tulevaisuudessa ammattikeit-
ti6ihin, seka julkisella ettd yksityiselld puolella yha
enemman. Toisaalta julkiselta sektorilta toivottiin
luomun hankintojen lisadntymista ja vakiintumista.
Lisdantyvaa luomun kysyntia siivittda ldhiruoan
suosio keittidissd. Lihiluomun etuna on muun mu-
assa tietoisuus alkuperisti. Perunan osalta ennus-
tettiin, ettd kuoriperunan menekki voisi jopa nous-
ta, jos ihmiset oivaltaisivat kuorellisen perunan
hyvit ominaisuudet, kuten terveellisyyden.
Tulevaisuusnakyma edellyttds, ettd luomuvil-
jelijoita ja jatkojalostajia olisi jatkossakin riittavasti
tai tulisi jopa lisda. Lisdksi luomuperunan lisdarvo

tulisi tehdé jollakin tavalla kuluttajille selviksi, jotta
loppukiyttdja kiinnostuisi ja titd kautta ammat-
tikeittit. Peruna on arkipiivédinen tuote ja timan
tyyppisille tuotteille luomuisuuden esittiminen on
haasteellista. Yksi tapa voisi olla kertoa asiakkaalle
mita hin saa kun ostaa luomuperunan, mika mer-
kitys silld on ymparistolle.

“Suomalainen peruna on monille riittdvdn luo-
mua ja se on ehkd se isoin haaste tdssa.”



6 JOHTOPAATOKSET

6.1 ONNISTUNEEN LUOMUPERUNA-
KETJUN ONNISTUMISEN
EDELLYTYKSET

Luomuperunan kiyttéd ammattikeitticissd estaa
aikaisempien selvityksien mukaan luomuperunan
heikko saatavuus suurempina erind, korkea hinta ja
ennen kaikkea alhainen jalostusaste (Ilivonen ym.,
2014). Lisdksi haasteena luomuperunaketjussa on
ollut se, ettd tilatasolla luomuruokaperunapinta-
alat ovat padsaddntdisesti pienid ja hajallaan maan-
tieteellisesti. Tdma yhdistettyna siihen, etti erilaiset
ammattikeittiot kayttavat erityyppisid hankintaka-
navia, haastavat perinteisen (luomu)perunaketjun
tuottaja-keittiomallin toimintatavat.

Taman tutkimuksen valossa luomuperunaketju
on mahdollinen alhaisesta jalostusasteesta huoli-
matta, jos ammattikeittié on sitoutunut luomuun ja
silla on kdyttchalukkuutta kuoriperunan kayttéon.
Tutkituissa tapauksissa onnistumisen edellytykse-
ni oli kummankin osapuolen vastaan tuleminen
toimitusketjussa: ammattikeittio “tyytyi” kuoripe-
runaan, toisaalta tuottaja "hyviksyi” hintatason ja
toimitusmaarit.

Luomuperunaa kayttavat ammattikeittiot, jotka
ovat lahtokohtaisesti luomuun sitoutuneita. Syita
luomuperunan kayttéonottoon ammattikeittidissa
olivat mm. sen edullisuus ja helppous, ymparisto-
ohjelman, ideologian tms. toteuttaminen tai laa-
dukkaamman vaihtoehdon tarjoaminen. Luomu
voi toimia my0s viestind paremmasta ruuasta.

Luomua kayttavat keittiot ovat potentiaa-
linen luomuperunan ostaja, jos vain tuote
ja toimitus sovitaan yhdessid. Luomuperu-
naviljelijéiden kannattaakin markkinoida
suoraan Portaat Luomuun -jarjestelmissi
oleville ammattikeitticille.

Tyypillisin luomuperunatuote, jota ammattikeittiot
kayttivat ja jota tuottajat tarjosivat, oli pesty kuorel-
linen peruna. Sitd kiytettiin tavanomaisen perunan
tavoin. Syitd kuorimattoman perunan kdytt6on
kerrottiin mun muassa ettd ei ole muita mahdol-
lisuuksia saada luomuperunaa ja paivikodeissa
kuoriminen kehittda motoriikkaa. Kuoren ei koettu
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olevan ongelma, varsinkin jos se oli ohut tai ruoan-
laittotapa salli kuoren. Luomuperunaa kiytettiin
sellaisenaan kuorineen monin eri tavoin. Toisaalta
kuoriperunan nihtiin edustavan perunaa parhaim-
millaan. Kuoriperunaa puoltaa sen terveellisyys, sil-
14 on todettu, ettd perunankuori sisiltdd runsaasti
biokatiivisia aineita (mm. fenolisia yhdisteit) (Aky-
ol ym., 2016).

Kuorellista luomuperunaa voidaan kayttaa
monin tavoin. Kuoriperuna on myos ter-
veellinen ja ekologinen vaihtoehto energia-
lisékkeena.

Ammattikeittiét mainitsivat luomuperunan kayt-
toonottamiseen liittyneen jotain muutostarpeita
omassa toiminnassa. Néitd olivat mm. tilausrytmin
sovittaminen, tarkempi raaka-ainelaskenta ja ruo-
kalistamietintd. Keittiét arvostivat luomuperunas-
sa laatua: tuoreutta, ulkondkoa ja makua. Lisdksi
tarkeitd asioita keittion nakokulmasta perunan
kéyttoonotossa ovat perunan kaytettavyys ruoan-
laitossa, lajike, mukulan sopiva koko, turvallisuus
ja jalostusaste. Juuri naissd edelld mainituissa asi-
oissa toivottiin kehittymistd, jotta saataisiin luomu-
peruna paremmin kohtaamaan ammattikeittion
tarpeet. Taman hetkiset ammattikeittididen toi-
mintamalli ja tuotemarkkinat ovat rakennettu tie-
tylla tavalla jalostetulle, tietyn hintaisille ja tietyn-
laiselle logistiikalle. Luomu ei tiysin mene niihin
vaatimuksiin.

Luomuperunan kayttoda ammattikeitticissa
lisdisi jalostusasteen nostaminen: pelkis-
tdan kuorinta voisi todennikdisesti tuoda
uusia kayttdjid ja nykyiset ammattikeittiot
voisivat monipuolistaa kayttoa.

Toisaalta tulevaisuudessa voisi harkita keit-
tion valmiuksien kehittdmisté ottaa vastaan
kisittelemattomid luomujuureksia, koska
tall6in luomun ostohinta on mahdollisim-
man alhainen ja tuotteita olisi saatavilla.

Luomuperunan tuottajat olivat tietoisia tuottaman-
sa luomuperunan laadusta. He nostivat esille luo-
muperunan etuina maun, terveellisyyden ja sopivat
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lajikkeet. Tuottajat pitdvatkin parempaa makua ja
tuoreutta laatutekijoing, joita voidaan pitaa kilpai-
luvaltteina silloin kun toimitetaan tuotteita ammat-
tikeitticille. Maku ja tuoreus koetaan yleisesti laatu-
tekijoiksi lyhyiden toimitusketjujen toimituksissa.
Padsaantoisesti tuottajilla oli mahdollista toimittaa
vain pestya kuorellista perunaa. Kuorintamahdolli-
suus oli muutamalla tuottajalla. Useimmissa tapa-
uksissa tuottaja kuljetti perunan itse perille. Tyypil-
linen toimitustiheys oli 1-2 krt /vko tai harvemmin.
Haasteeksi tuottajat mainitsivat kannattavuuden,
joka johtui 1dhinna pienien erien kuljettamista, am-
mattikeittididen ostomadrien vihaisyydesti ja epa-
saannollisyydesta.

Jalostusasteen nostamiseen tarvitaan kuo-
rimoyhteisty6td. Luomualihankintaa tulisi
tehd4 tunnetuksi ja lisata alueellisia kokei-
luja sekd yrittdjien verkostoitumista. Esi-
merkiksi sadon toimittaminen kuorimolle
isommissa erissd muutan kerran vuodessa
voi olla pienelle tuottajalle kannattavam-
paa kuin pienien erien toimittaminen usein
kuorimoon.

Kuorimoyhteistyohon olisi luontevasti kyt-
kettévissd logistiikkayhteistyo: pienten eri-
en yhdistaminen ja jakelu onnistunee kuo-
rimolta ammattikeittioon luontevasti.

Niin tuottajan kuin ammattikeittion toi-
mintaa helpottaa, kun tiedetién vastaukset
kysymyksiin: miti, kuinka paljon ja milloin,
eli tuote ja sen madrit ja toimitus olisivat
vhdessd sovittuja riittdvan pitkille ajalle.
Suunnitelmallisuus lisdd kannattavuutta
ketjun kaikille osapuolille.

Tutkitut luomuperunaketjut (tuottaja-ammattikeit-
tidketju) olivat menestyksekkaiti, koska tuottaja ja
ammattikeittié olivat 16ytaneet toisensa, toimijoilla
oli toisiinsa keskusteluyhteys, ammattikeittic oli
sitoutunut luomuun seki luomuperunaan. Ennen
kaikkea keskeisti onnistumisessa oli se, ettd luomu-
perunaketju toi lisdarvo kummallekin osapuolelle,
vaikkakin jouduttiin tekemdin “myoOnnytyksid”
puolin ja toisin.

"Se vaatii sen molemminpuolisen jouston. El
ymmadrryksen siit tekemisestd.”
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7 LOPUKSI

Lopuksi olemme koonneet tiivistetysti tdmén tut- Suoran tuottaja-keittiétoimituksien liséksi
kimuksen tuloksena syntyneitd menettelytapasuo- tukkutoimitukset. Osalle ammattikeittiGista
situksia ja kehittdmisehdotuksia onnistuneiden tukun kautta tilaaminen on mielekkdin tapa
luomuperunanketjujen synnyttdmiseksi Suomessa. hankkia my6s luomua. Toimiva ja kustannus-

tehokas tukkuvdyld voisi sddstdd tuottajankin
aikaa ja lisitd kannattavuutta.

MENETTELYTAPASUOSITUKSET

Luomuperunaa voitaisiin saada onnistuneemmin . .
ammattikeittiéihin seuraavilla toimenpiteilla: KEHITTAMISEHDOTUKSIA:

Luomuperunaketjua tuottajilta ammattikeittiéihin
Jalostusasteen nostaminen. Jo pelkistdan  voitaisiin edistad seuraavilla toimenpiteilla:

kuorinnalla voitaisiin saada lisid ammattikeit-
tiokayttdjid lnvomuperunalle. Mikili tuottajalla
ei ole omaa kuorimoa, kuorinnan voisi tehda
alihankintana tai rahtityona. Toimivasta kuo-
rimoyhteistyostd on kokemuksia: isompien
erien varastointi kuorimossa, kuorinta tilausten
mukaan, jolloin kaksinkertaiselta pienten erien
kuskaukselta valtytaan.

Kuoriperunan kdyttémuotojen lisddminen.
Kuoriperunan “kdyttéinnovaatiot” tulisi saa-
da jakoon ammattikeittididen kesken (kaytto
keitoissa, laatikoissa jne.). Kuoriperuna on ter-
veellinen ja ekologinen, joten se voisi olla myds
kokonaisvaltaisesti kestava valinta keittioille.

Lisad lajikkeita ja niista tietoa keittiGille.
Ammattikeittioissa lajikkeilla ja mukulan ta-
sakokoisuudella on iso merkitys ruuan onnis-
tumiseen. Lisdksi luomuvarhaisperunalle olisi

kysyntaa.

Tuottajien ja ammattikeittididen kohtaan-
nuttaminen. AmmattikeittiGt harvoin tuntevat
alueen luomuperunantuottajia ja toisinpéin.
Alueiden ruokatoimijoiden jarjestimit mini-
messut ja vastaavantyyppiset tilaisuudet tuot-
tajille, jalostajille ja ammattikeittioille voisivat
edistad tunnettuutta puolin ja toisin.

Tuoreus, maku, laatu ja tuotteen alkuperén jal-
jitettavyys ovat lahiluomun valttikortteja. Naita
tekijoita olisi tuottajien ja tukkujen pystyttava
yhi enemmain korostamaan.

Luomun lisdarvoa tulisi aukaista paremmin
loppukéyttdjalle: mita kuluttaja saa, mitd mer-
kitysta pellolle tai luonnolle.

Yhteistyota olisi lisdttavd edelleen tuottajien,
kuorimoiden, paikallistukkureiden ja keittioi-
den kesken. Tarvitaan kokeiluja ja tiedon valit-
tAmistd kokeiluista laajemmin.

Yksityiset ammattikeittiGt arvostavat erityisesti
Iyhyita toimitusketjuja laadun varmistamiseksi.
Lyhyiden toimitusketjujen logistiikassa on yh-
teistyOn tarvetta, jotta kannattavuutta saadaan
paremmaksi.

Suomessa julkisten luomuostojen osuus on
vahainen, vaikkakin julkiset ostot ovat useissa
Euroopan maissa luomukasvistuotannon tuki-
pilari. Tuotteiden jalostusasteen nostaminen ja
poliittiset paatokset luomukasvisten maaran li-
saamiseksi julkisissa hankinnoissa ovat keinoja,
joilla saadaan luomukasvisten kayttoa lisattya.
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