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THVISTELMA:

Kiinnostus lahiruokaa kohtaan kasvaa. Ilmi6é on saanut yksittéisten kuluttajien lisaksi jalansijaa myos jul-
kisen sektorin ammattikeittioissd, joissa mielipiteet ja tahtotila ovat kiistattomat: lahiruoan osuutta hankin-
noista halutaan lisatd. Lahiruoalla on korostunut rooli kansallisessa maaseutupolitiikassa ja I&hiruokaoh-
jelma on hyvaksytty valtioneuvoston periaatepdatoksend. Lahiruoan paésemiseksi ammattikeittidihin tar-
vitaan kuitenkin myds innovaatioita, joilla tarkoitetaan tuotteeseen, palveluun tai muuhun toimintaan liit-
tyvaa uudistusta.

Tutkimuksen tarkoituksena on paljastaa millaisia ominaisuuksia lahiruokainnovaatiot saavat julkisen sek-
torin ammattikeittididen nakdkulmasta seké tunnistaa ominaisuudet, jotka vaikuttavat l&hiruokainnovaation
omaksumiseen edistévasti ja estdvasti. Innovaation tunnetut ominaisuudet — suhteellinen hyéty, yhteenso-
pivuus, kompleksisuus, kokeiltavuus ja havaittavuus — muodostavat tutkimuksen keskeisen viitekehyksen.
Tutkimuksen aineistona toimi Ruralia-instituutin vuosina 2015 ja 2016 kerddmé haastatteluaineisto, jonka
kokonaisméarastd tutkimukseen valikoitui yhdeksdn ammattikeittion haastattelua kahdeksassa Suomen
maakunnassa. Aineistoa lahestyttiin kvalitatiivisen teoriaohjaavan sisallénanalyysin keinoin, jonka avulla
tunnistettiin innovaation ominaisuudet lahiruokakontekstissa.

L&hiruokainnovaatioiden omaksumista ammattikeittidissa edistavét tyon helpottuminen ja prosessien kéte-
voityminen sekd kustannusséastot, kuten havikin pienentyminen seka laatu ja sen tuoma statusetu. Kokeil-
tavuus edistaa ldhiruokainnovaation omaksumista, silla innovaatioprosessiin kytkeytyneiden asiantuntijoi-
den avulla innovaatioon liittyva epavarmuus vahenee. Myos lahiruokaideologian markkinointi ja positiivi-
nen asiakaspalaute edistavat omaksumista. Toiminnallisten hyotyjen lisdksi lahiruokainnovaation omaksu-
misella on myos kollektiivisia vaikutuksia, joita ovat aluetalouden kohentuminen, tydllisyyden paranemi-
nen ja paikallisten yritysten menestyminen.

Lahiruokainnovaation omaksumista estavat pelko kalliimmasta hinnasta ja yhteensopimattomuus ammat-
tikeittididen vaatimuksiin, joita kumpuaa niiden sisdisista toimintatavoista, mutta myds ulkoisista lahteisté.
Innovaation omaksuminen vaatii ammattikeittiolta laajamittaista henkista pddomaa ja tietotaitoa, miké osal-
taan estdd innovaation omaksumista. My6s logistiikka ja ennakkoluulot sekd asenteet vaikeuttavat omak-
sumista. L&hiruoan késitteellinen monitulkintaisuus puolestaan horjuttaa I&hiruoan uskottavuutta.

Tutkimustulokset tarjoavat konkreettisia ratkaisukeinoja estavistd ominaisuuksista johtuviin ongelmiin niin
tuottaja- kuin yhteiskuntandkdkulmasta. Yritysten on tarkedé ottaa innovaation ominaisuudet huomioon
tuotekehityksessaan, jolloin jatkossa luodaan toimintaymparistéén sopivia lahiruokainnovaatioita. Ominai-
suuksien avulla voidaan kehittéda sek& omaksuja- ettd kehittajandkokulmasta toimivampaa innovaatiopoli-
tilkkaa helpottaen innovaatioiden kulkeutumista julkisen sektorin ammattikeittidihin samalla rakentaen
kestavampaa aluetaloutta.

AVAINSANAT: Lahiruoka, innovaatio, innovaatiodiffuusio, aluetalous






1. JOHDANTO

1.1. Tutkimuksen tausta

Lahiruoan merkitysta on korostettu valtakunnallisessa maaseutupolitiikassa. Tyo- ja elin-
keinoministerion (2014: 45-46) julkaiseman maaseutupoliittisen kokonaisohjelman mu-
kaan lahi- ja luomuruoan kasvava kysyntd lisad alkutuotannon elinvoimaisuutta, antaa
ty6ta ja toimeentuloa seké edistdd kestdvan kehityksen mukaista yritystoimintaa. Lahi-
ruoka tuotetaan ja kulutetaan lahelld, mik& puolestaan vahvistaa paikallistaloutta. Maa-
seutupolitiikan ohella Idhiruokaohjelma on myds hyvaksytty valtioneuvoston periaate-
paatdksend vuonna 2013. Ohjelman tarkoituksena on muun muassa kasvattaa lahiruoan
osuutta julkisista hankinnoista vuoteen 2020 mennessa (Maa- ja metsatalousministerio
2013: 3).

Lahiruoan kysynnésséa on tapahtunut kasvua, silla kuluttajat ovat yha selkedmmin kiin-
nostuneita ruoan alkuperasta (Risku-Norja & Muukka 2013: 8; Eriksen & Sundbo 2016:
750). Viime vuosikymmenen aikana lahiruoka- ja luomutuotteet ovat saaneet yha vah-
vemman jalansijan, yksittaisten kuluttajien lisdksi, myds ammattikeittioissa. L&hi- ja luo-
muruokaa kunnallisissa ruokapalveluissa koskeneissa tutkimuksissa on todettu, etta suh-
tautuminen lahiruokaan on kunnallisissa suurkeittidissa yleisesti varsin myonteistd ja
useimmissa maakunnissa lahituotteiden kayton uskotaan lisaantyvan (Isoniemi, Makela,
Arvola, Forsman-Hugg, Lampila, Paananen & Roininen 2006: 74—75; Viitaharju, M&atta,
Hakala & Torma 2014: 194). Vuoden 2013 suurkeittidtutkimuksen (Taloustutkimus
2013: 10) mukaan enemmistd keittitista haluaisi lisatd ennemminkin nimenomaan l&hi-

ruokatuotteita ja raaka-aineita kuin luomua.

Muihin Euroopan valtioihin verrattuna kunnallisilla ruokapalveluilla on verrattain tarkeé
rooli suomalaisen ruokasektorin toimijana. Kunnalliset ruokapalvelut tuottavat yli puolet
kaikista aterioista, jotka syodaan kodin ulkopuolella ja niistékin suurin osa eli 83 prosent-
tia on kuntien ja valtion tuottamia. Julkiset keittiot ovat merkittavé elintarvikesektorin
toimija, silla ne tekevét elintarvikehankintoja 300 miljoonalla eurolla vuodessa voiden

suoraan vaikuttaa koko ruokasektorin toimintaan ostojen ja hankintojen kautta. Epésuoria



vaikutuksia voidaan kuitenkin pit&a lahes yhté tarkeind, silla julkisissa ruokapalveluissa
tuotetuilla aterioilla on vaikutusta myos yksilon ruokatottumuksiin ja kayttaytymiseen.
(Risku-Norja & Muukka 2013: 9.) Taman perusteella voidaan sanoa, etté julkisilla ruo-

kapalveluilla on paivittaisen ruoka-aterian tarjoamisen liséksi rooli suunnannayttajana.

Lahiruoka on merkittavé osa poliittista toimintaa, sill4 sen asemaa on korostettu muun
muassa maaseutupolitiikassa. Lahituotteiden kayttoa julkisissa keittidissa pyritdan lisaa-
maan poliittisin keinoin, jonka vuoksi kiinnostus l&dhiruokaa kohtaan on kasvussa yksit-
téisten kotitalouksien lisdksi myos julkisen sektorin ammattikeittidissé. Lahiruokailmion
vahvistamisella tavoitellaan positiivisia aluetaloudellisia vaikutuksia, kuten alueen tyol-
lisyyden parantamista. Aluetalouden kohentuessa, lahiruoan aseman vakiintuessa ja po-
liittisten pddmadrien toteutuessa seuraa uusien poliittisten linjausten kehittdminen. Inno-
vaatioilla puolestaan on merkittava rooli siing, kuinka Idhiruokatuotteita saadaan julkisen
sektorin ammattikeittidihin ja sen vuoksi niiden rooli korostuu ilmididen leikkauspin-

noilla ndin ollen kytkien ilmi6t toisiinsa (kuvio 1).

Tutkimuksen taustateemat
1. Politiikka
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Kuvio 1. Tutkimuksen taustateemojen kytkeytyminen toisiinsa.



Kasvavan kiinnostuksen ja kysynnan, julkisten ruokapalveluiden merkittavyyden sekéa
poliittisten linjausten vuoksi lahiruoalla on suuri potentiaali julkisen sektorin ammatti-
keittidissa. Lahiruokainnovaatioiden tuomista julkisen sektorin ammattikeittidihin on jo
helpotettu muun muassa vuoden 2017 alussa voimaan tulleella uudistetulla hankintalailla,
jolla pyritédé&n osaltaan helpottamaan paikallisten pienten ja keskisuurten yritysten paasyéa
julkisen sektorin keittididen tavarantoimittajiksi. Lainsaadanto ei kuitenkaan yksistaan

riitd ilmidn vahvistamiseen, vaan sen lisaksi tarvitaan innovaatioita.

Innovaatioilla ja innovoinnilla on térked rooli l1ahiruokailmion vahvistamisessa, silla nii-
den avulla markkinoille saadaan uusia tuotteita ja uudenlaisia toimintatapoja, jotka edes-
auttavat maaseutupoliittisten tavoitteiden toteutumista, tuovat etuja yrityksille seka sita
kautta vahvistavat alueen paikallistaloutta. Sen liséksi innovaatiot istuttavat lahiruokail-
mion luonnolliseksi osaksi ammattikeittididen toimintaa, mika puolestaan vdhentaa ta-
vallisten kuluttajien kynnysta hyodyntaa l&hituotteita. Sen vuoksi lahiruoka, innovaatiot,

politiikka ja aluetalous muodostavat ehedn kokonaisuuden, jonka lisdtutkimus on tarkeaa.

Lahiruokailmion kiinnostavuuden ohella tutkimuksen taustalla on myés Ruralia-instituu-
tin l&hi-inno: raataloimalla ammattikeittidihin -hanke. Hanke pyrkii muun muassa edisté-
maan pienyritysten kykyd innovatiivisten tavarantoimittajaratkaisujen kehittdmiseen
tuottamalla kaytannon ratkaisuehdotuksia lahi-innovaatioiden luomiseen. Samaisen ins-
tituutin vuonna 2014 toteutetun lahiruoan aluetaloudelliset vaikutukset -hankkeen tarkoi-
tus oli puolestaan auttaa toimijoita paremmin hahmottamaan lahiruoan merkitysta osana
maakuntien ja kuntien elinkeinoeldman kehittdmista ja tyollisyyden edistamistd. Hank-
keen tuloksien toivottiin ennen kaikkea herattdvan kunnissa ratkaisukeskeisté keskustelua
lahiruoan kysynndn ja tarjonnan epésuhdasta ja lahiruoan kayton levidmisongelmista.
(Viitaharju ym. 2014: 9.) Hankkeen padmaéarien vuoksi oma tutkimukseni on looginen
jatkumo aiemmalle tutkimukselle keskittyessani nimenomaan l&hiruokainnovaatioiden

levidmisongelmaan.
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1.2. La&hiruoan nouseminen yhteiskunnalliseen keskusteluun

Shinin ja Hancerin (2016: 338) mukaan lahiruoan kasitteelliset juuret ulottuvat 1960-lu-
vun lopulla syntyneisiin ymparistoliikkeisiin. Samaan aikaan ihmisten ympaéristétietoi-
suus nosti paatadn ja sen vuoksi luomu- ja lahiruokakonseptit saivat jalansijaa kestavam-
pané ja ymparistoystavallisempana maatalouden ja kulutuksen mallina. Siitd lahtien 1&hi-
ruokailmid on tasaisesti kasvattanut merkitystddn myos maailmanlaajuisesti. (Kang &
Rajagopal 2014: 302.)

Toisaalta lahiruokateeman voidaan katsoa olevan myos tuoreempi ilmi6. Eléinten oikeu-
det ja globaali ruoan riittdvyys ovat nousseet yleisiksi huolenaiheiksi alati globalisoitu-
vassa elintarviketeollisuudessa ja ajoittaiset ruokaskandaalit ovat tuoneet ongelmat hyvin
ldhelle kuluttajia. Kiinnostus vaihtoehtoisia ruokaketjuja kohtaan kasvaa, kun kuluttajat
etsivat globaaleja ruokaketjuja korvaavia kulutustapoja. Lahiruoka, vaihtoehtoisena tuo-
tantoketjuna, on nahty ratkaisuna globaalin elintarviketalouden ongelmiin. (Winter 2003:
24; Renting, Marsden & Banks 2003: 395; Seyfang 2006: 385; Cranfield, Henson & Blan-
don 2012: 205; Risku-Norja & Muukka: 2013: 8.) Aprile, Caputo ja Nayga (2016:19-23)
nakevatkin kiinnostuksen l&hiruokaa kohtaan kuluttajien tdsmaiskuna globalisoituneen
elintarviketeollisuuden tarjoamia, pitkalle prosessoituja ja pitkid véalimatkoja kulkeneita,

tuotteita vastaan.

Suomessa lahiruoka nousi keskusteluun 1990-luvulla, jolloin silla viitattiin paikallisesti
tuotettuun ruokaan. Myos Suomessa globalisoituneet elintarvikemarkkinat ovat saaneet
yh& useammat kuluttajat ja muut elintarvikeketjun toimijat kiinnostumaan entistd enem-
mén ruoan alkuperastd, laadusta, terveellisyydestd seké elintarvikkeiden tuotantotavan
eettisyydestd ja kestavyydesta (Risku-Norja & Muukka 2013: 8; Stroink & Nelson 2013:
620). 2000-luvulla lahiruoan vakiinnuttaessa paikkaansa yhteiskunnallisessa keskuste-
lussa, l&hiruoalla tarkoitettiin elintarvikkeita, jotka kayttavat oman alueensa raaka-aineita
ja tuotantopanoksia edistden sen taloutta ja tyollisyyttd (Kurunmaéki, Ikdheimo, Syva-
niemi & Ronni 2012: 25).
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2000-luvulta eteenpdin késitteet l&ahiruoka ja kotimaisuus alkoivat uhkaavasti sekoittua.
Eri tahot, kuten suomalainen elintarviketeollisuus ja alkutuotanto madrittelivat kaiken
suomalaisen tuotannon l&hiruoaksi ndin ollen virheellisesti rinnastaen kaksi eri ilmitté
(Kurunmaki ym. 2012: 25). Lahiruoalla ja kotimaisuudella on toki vahva sidos, mutta
kaikkea kotimaista ruokaa ei voida yksioikoisesti kutsua lahiruoaksi. IImididen sekoittu-
misen seurauksena on muodostunut ké&sitteellinen ongelma, jonka vuoksi l&hiruoan maa-
ritelma on karsinyt. Lahiruoan kasitteellinen méarittely on kuitenkin muodostunut ongel-
maksi my6ds muuallakin kuin Suomessa (Eriksen & Sundbo 2016: 751-752; Shin & Han-
cer 2016: 338; Eriksen 2013: 47; Aprile, Caputo & Nayga 2016: 20).

Eriksen (2013: 48) huomauttaa, etté kasitteiden tormayskurssi ei ole pelkastaan tutkimuk-
sellinen ongelma, vaan siitd on myds kaytannon haittaa. Kasiteristiriidat voivat horjuttaa
ldhiruokasektorin kehitystd, painopisteen siirtyessa oikeista ongelmista ké&sitteen ristirii-
taisuuteen. Selkedn ja yhtendisen kasityksen avulla valtytadn vaarinkéasityksilta eri toimi-
joiden valilla. Myos Kurunméki ym. (2012: 24) toteavat, ettd késitteiden sekoittumisen
vuoksi ollaan menettdmassa ne Kilpailuedut, joita tuo yhtaaltd suomalaisuus ja toisaalta

paikallisuus.

Toiseksi keskustelunaiheeksi on noussut puolestaan se, miten jo l&hiruoan kasitteeseen
kytkeytynyt laheisyys maaritellaan, silla se tarkoittaa eri asioita eri alueille ja eri toimi-
joille (Risku-Norja & Muukka 2013: 12). Aprile, Caputo ja Nayga (2016: 22) tarjoavat
kaksi I&hestymistapaa paikallisuuden méarittelyyn. Ensiksi lahiruokaa maéritelevét alu-
eiden hallinnolliset rajat ja toiseksi eksaktit maantieteelliset etdisyydet. Tarkan maantie-
teellisen etdisyyden ndkdkulmasta tutkimuksissa ldhiruoaksi maaritellyn ruoan etéisyys
kulutuspaikastaan on vaihdellut 100-160 kilometrin véalilla (Isoniemi ym. 2006: 16; Cran-
field, Henson & Blandon 2012: 206; Aprile, Caputo & Nayga 2016: 22).

Toisaalta etdisyyden késitteen voidaan nédhdé linkittyvan myos jakelutien pituuteen, jol-
loin puhutaan sosiokulttuurisesta etaisyydesta. Tall4 tarkoitetaan sité, ettd lahiruoan tar-
koituksena on minimoida kuljetusmatkat seka jakeluportaiden maara. Erityisesti julkis-

sektorin ammattikeittiille sosiokulttuurinen etéisyys on merkittéva tekija lahiruoan méa-
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rittelyssa (Isoniemi ym. 2006: 18). My0s maa- ja metsatalousministerion (2013: 12) mu-
kaan ldhiruoan méérittelyn tarkeitd kriteereitd ovat nimenomaan lyhyet jakelutiet, elintar-

vikeketjun toimijoiden véhadinen maara, toimijoiden yhteistyo ja paikallinen talouskasvu.

Tiivistetysti l&hiruoalla tarkoitetaan siis paikallisruokaa, joka edistdd oman alueen paikal-
listaloutta, tyollisyytta ja ruokakulttuuria, joka on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-
aineista ja, joka markkinoidaan seké kulutetaan omalla alueella. Omalla alueella viitataan
tassa yhteydessa siis maakuntaan tai sitd vastaavaan tai sita pienempéan aluetasoon. Tassa
maa- ja metsatalousministerion (2013: 12) mééritelméssa yhdistyvét siis hallinnollisten
alueiden korostaminen, mutta myos ajatus sosiokulttuurisesta etéisyydesta.

1.3. Tutkimuksen tavoitteet ja tutkimuskysymysten asettelu

Tutkimuksen teoriaosassa tarkastelen innovaatioita sek& niiden levidmistd. Innovaation
teoreettisen tarkastelun tavoitteena on tunnistaa millaisia tulkintoja lahiruokainnovaatiot
voivat saada, silld kasitys innovaatiosta on, ldhiruoan kasitteen tavoin, muuttunut huo-
mattavasti ajan saatossa. Innovaation tarkasteleminen teoreettisella tasolla on térkeda
my0s siksi, ettd silld on kriittinen rooli innovaation onnistuneessa leviamisessa (Tidd
2010: 20). Innovaation kasitteellinen tarkasteleminen luo pohjan innovaation leviamiselle
ja erilaisten innovaatiokasitysten tutkiminen auttaa tunnistamaan sen, kuinka innovaati-

oon tulisi suhtautua.

Tutkimuksen varsinaisen teoreettisen keskion muodostaa innovaatioiden levidaminen eli
diffuusio, jota tarkastelen omaksumisen kautta. Innovaation omaksuminen on komplek-
sinen prosessi, jota leimaa darimmainen epadvarmuus. Rogersin (2003: 6) mukaan epévar-
muus on seurausta siitd, ettd innovaatioihin liittyy aina késitys uutuudesta ja muutoksesta,
joihin epdvarmuuden tunne on kytkeytynyt lahtokohtaisesti. Talukder (2016: 3) puoles-
taan vaittaa, ettd ihminen vastustaa luonnostaan kaikkea muutosta niin kauan kuin se on
vakuuttunut muutoksen tuomasta hyddystd. Ndiden haasteiden vuoksi monet innovaatiot

lapikédyvat usean vuoden kestévén prosessin, ennen kuin ne tulevat laajasti hyvaksytyiksi.
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Diffuusiota leimaavan epavarmuuden vuoksi tdman tutkimuksen tarkoituksena on tunnis-
taa, millaisia ominaisuuksia l&hiruokainnovaatiot saavat syvemman tarkastelun perus-
teella. Sen lisaksi tutkimuksen tarkoituksena on 16ytda omaksumisprosessia edistavia ja
toisaalta estavia tekijoita. Innovaation onnistuneella diffuusiolla ja innovaation ominai-
suuksien tunnistamisella on tarked merkitys esimerkiksi innovaatioita tuottaville yrityk-
sille, sill& yrityssektorin perusongelma on se, kuinka diffuusioprosessia voisi kiihdyttaa.
(Rogers 2003: 5-6.) Sen, miten ja miksi tietyt innovaatiot omaksutaan tai torjutaan, tar-
kasteleminen auttaa kehittdméaan jatkossa toimivampia liikeideoita, poliittisia linjauksia
sek& uusia innovaatioita (Tidd 2010: 3). Lahiruokainnovaatioiden omaksumista voidaan
tulkita innovaation tunnettujen ominaisuuksien avulla, mink& sanelemana tutkimuskysy-

myksiksi nousevat:

1. Millaisia ominaisuuksia lahiruokainnovaatiot saavat julkisen sektorin ammatti-
keittioiden ndkokulmasta?
2. Mitkd ominaisuudet vaikuttavat edistavasti ja mitka estavasti lahiruokainnovaati-

oiden omaksumiseen julkisen sektorin ammattikeittidissa?

Tutkimuskysymysten avulla on tarkoitus syventaa késitysta siitd, millaisia l&hiruokain-
novaatiot ovat ja mistd ominaisuuksista lahiruokainnovaatiot muodostuvat. Toisaalta tut-
kimuksen sekundaarisena tarkoituksena on tarkastella sit4, missa madrin tunnetut ominai-
suudet selittavat lahiruokainnovaation omaksumista julkisen sektorin ammattikeittiissa.
Sovellan tutkimuksessa luovasti Rogersin esittdmid innovaation ominaisuuksia (charac-
teristics of innovations) tuoden niille empiirisen sisallon haastatteluaineiston avulla. Tar-
kennan Rogersin alkuperéista jaottelua luomalla kirjallisuuteen ja aiempiin diffuusiotut-
kimuksiin perustuvan kategorisoinnin, joka toimii myéhemmin tyokaluna empirian ja
teorian yhdistdmisessd. Suppeasti ilmaistuna tutkimukseni rajaus muodostuu Rogersin
maadrittdmistd innovaation ominaisuuksista, joiden avulla pyrin tunnistamaan lahiruo-
kainnovaatioiden omaksumista edistdvié ja estdvia ominaisuuksia julkisen sektorin am-

mattikeittigissa.

Lahestyn l&ahiruokainnovaatioiden leviamista julkisen sektorin ammattikeittioissd omak-

sumispainotteisena kysymyksend, silla tallainen tulokulma antaa monimuotoisemman
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lahtokohdan pohtia diffuusioprosessia. Innovaatioiden diffuusiota pelké&stdédn maantie-
teellisend ilmiona tulkitseva l&hestymistapa jaad mielestani liian suppeaksi, silla ilmi6téa
on syyta tarkastella myds alueen ihmiset ja heidén piirteensa mukaan ottavana komplek-

sisena kokonaisuutena.

1.4. Tutkimuksen paikka tutkimuskentassé

Tutkimuksen paikkaa tutkimuskentdssa jasentéa teoreettisen viitekehyksen ohella tieteen-
alajaottelu (kuvio 2). Tutkimuksen keskeisid tieteellisi& traditioita ovat aluetiede ja ihmis-
maantiede sen lukuisine alatieteenaloineen. Jonesin (2012: 6-7) mukaan ihmismaantie-
teen alatieteenaloja ovat muun muassa talousmaantiede, ympéristdmaantiede ja maaseu-
tumaantiede, joihin kaikkiin tdm& tutkimus tarjoaa oman panoksensa. Tutkimuksen teo-
reettisessa valokeilassa ovat kasitteet innovaatio ja innovaatiodiffuusio, josta erityisase-
maan nousee omaksumismalli. Omaksumismalli ja innovaation perustavanlaatuinen ih-

miskeskeisyys johtavat tutkimuksen ihmismaantieteelliseen ja aluetieteelliseen otteeseen.

Tutkimuksen sijainti tutkimuskentissé

TIETEENALAT TEORIA

Ihmismaantiede & -
aluetiede

— == [nnovaatio

Innovaatiodiffuusio
- Rogersin omaksu-
mismalli

Maaseutututkimus —--———

Lahiruokatutkimus -————

TUTKIMUS

Kuvio 2. Tutkimuksen paikka tutkimuskentéssa.

Tutkimuksen yhtendistavana tieteenalana voidaan pitéé aluetiedettd ja ihmismaantiedett.

Ihmismaantiede on kiinnostunut kaikesta ihmisen toiminnasta maan paalla erottuen
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muista yhteiskuntatieteista uniikin spatiaalisen lahestymistapansa vuoksi. Jos yhteiskun-
tatieteiden ja ihmismaantieteen vélille tulisi asettaa jokin rajapyykki, olisi se nimenomaan
tdma spatiaalinen lahestymistapa. Talla, maantieteellisella mielikuvituksella, tarkoitetaan
ihmismaantieteilijoiden kykya pohtia sosiaalisia ilmi6itd spatiaalisessa kontekstissa eli
sitd, kuinka sosiaaliset ilmiot kytkeytyvat toisiinsa tilassa (Jones 2012: 2-179). Perttu
Vartiainen (1984: tiivistelmd) puolestaan luonnehtii vaitdskirjassaan maantieteen roolia
ihmistieteisiin ndhden jatkuvana epétietoisuutena olemassaolostaan, josta muodostuu eri-

tyinen ihmis- ja luonnontiedejaon ylittava tiederyhméa — aluetiede.

Innovaation muodostuminen ja omaksuminen ovat sosiaalisia prosesseja, joissa inhimil-
lisen vuorovaikutuksen avulla muodostuu jotakin uutta (Konttinen 2008: 51). Sosiaalisen
perustansa vuoksi ihmiset eivét tietenkdan innovoi tyhjidssa ollen eristaytyneita toimi-
joita, vaan he ovat aina osa suurempia innovatiivisia ympéristja (Stahle, Sotarauta &
Poyhonen 2004: 14). Tasté puolestaan syntyy tutkimuksen ihmismaantieteelle ominainen
spatiaalisuus, jonka vuoksi tutkittava ilmio ja sen toimijat sijaitsevat aina paikassa ja ovat

siten paikkasidonnaisia.

Tieteenalajaottelun ohella tutkimuksen paikkaa tutkimuskentéssa ilmentévét teoriat. Tut-
kimuksen térkeén teoreettisen kulmakiven muodostaa innovaation diffuusio. Diffuu-
siotutkimuksen traditioista, alueellisen tarkastelun sijaan, tutkimuksessa diffuusiota la-
hestytddn omaksumisen kautta. Innovaation kehittdmisen ja omaksumisen ollessa sosiaa-
lisia prosesseja, diffuusio on téssé yhteydessa néhtdva ihmiskeskeisend omaksumisena.
Omaksumismallin ohella tutkimukseen oman teoriataustansa tuo myos innovaation ka-

site, joka on nyKkyisin useiden eri tieteenalojen tutkimuskentilla esiintyva termi.

Lahiruoka on ollut esilla niin kotimaisessa kuin ulkomaisessakin tutkimuksessa. Suo-
messa on muun muassa selvitetty lahiruoan aluetaloudellisia vaikutuksia, seka tutkittu
lahiruoan késitetta (Isoniemi ym. 2006; Viitaharju ym. 2014). Myo6s ulkomailla I&hiruoan
tarkastelu on ollut laajasti esill& viime vuosina. Tutkimuksen kohteena on ollut muun mu-
assa asiakkaiden suhtautuminen ja ostohalukkuus l&hituotteita kohtaan seka lahiruoka-
verkostojen kehittdminen (Hasselbach & Roosen 2015: 608-625; Eriksen & Sundbo
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2016: 750-764). Sen sijaan l&dhiruokateeman tarkastelu innovaatio- ja levidmisnakokul-
masta on lahiruokatutkimukselle uutta.

Vaikka innovaatioiden leviamistd on tutkittu perusteellisesti, omaksumista edistavat ja
estavat tekijat sekd innovaatioiden omaksuminen kokonaisuudessaan ovat jaaneet vé-
haiseksi. Hyvan innovaation kehittdminen omaksujan nékokulmasta on yha edelleen
haaste, johon ei ole 16ydetty suoranaista ratkaisua. Nykyisen tutkimuskirjallisuuden va-
lossa tietoa siitd, kuinka yksilot tai yksikdt omaksuvat innovaatioita ja mitka tekijat omak-
sumiseen vaikuttavat, on edelleen hyvin véhén. (Talukder 2016: 3.) Mydskaén Weathe-
rellin, Treagerin ja Allinsonin (2003: 233) mukaan akateemisella kentalla ei olla juuri-
kaan Kiinnitetty huomiota l&hiruokainnovaatioita omaksuvia tahoja kohtaan, silla usein

aihetta lahestytaan vain tuottajandkokulmasta.

Tieteellisteoreettisten pilareiden ja lahiruokatutkimuksen lisaksi tutkimuksella on oma
panoksensa myds maaseutututkimukselle. Maaseutu on elintarvikeyrittdjien ominta alu-
etta, silla valtaosa kaikista elintarvikeyrityksista sijaitsee kaupunkien ulkopuolella. Maa-
seutualueissa tarkeda on raaka-aineiden l&heisyys, joka on merkittavé vetovoimatekijé ja
vaikuttaa yrityksen sijoittumiseen (Asunta, Makinen-Hankaméki, Polkki & Vaisénen
2013: 16). Paikalliset elintarvikeyritykset ovat puolestaan merkittavia l&hiruokainnovaa-

tioiden tuottajia ja sen vuoksi erottamaton osa myos tata tutkimusta.

1.5. Tutkimuksen eteneminen

Tutkimus rakentuu teoria- ja empiriaosuudesta. Teoriaosuus lahtee liikkeelle innovaation
kasitteellisestd tarkastelusta edeten kronologisesti vanhemmista méaritelmisté kohti mo-
derneja késityksia. Lineaaristen ja hierarkkisten innovaatioteorioiden rinnalle otettiin
evolutionaariset, oppimiseen, verkostoihin ja kompleksisuusajatteluun perustuvat inno-
vaatioteoriat, sill4 erilaisten ndkemysten avulla voidaan pohtia innovaation kasitteellista

muutosta ajassa. Kolmannessa paaluvussa kasittelen innovaation levidmisté ja sen para-
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digmoja aina innovaation alueellisesta levidmisestd omaksumispainotteiseen malliin. Sa-
massa luvussa luodaan perusta aineistoanalyysille rakentamalla teoreettinen kehys, joka

toimii aineiston kategorisoinnin tukena.

Teoriaosuuden jalkeen etenen tutkimusmenetelmén, metodologisten l&htékohtien ja ai-
neistokuvauksen kautta itse aineistoanalyysin esittdmiseen, jossa aineisto ja teoria fuusi-
oituvat luodun teoreettisen viitekehyksen perusteella. Tutkimuksen aineistona toimi Ru-
ralia-instituutin vuosina 2015 ja 2016 kerdadma haastatteluaineisto, jonka kokonaismaa-
résté tutkimukseen valikoitui yhdeksén julkisen sektorin ammattikeittion edustajan haas-
tattelua kahdeksassa Suomen maakunnassa.

Tutkimuksen empiirisen osuuden ja analyysin rakentumisen jalkeen seuraa tutkimustu-
losten esittdminen, joka tehd&én yhteenveto ja johtopaatokset -luvussa. Ensimmaisen tut-
kimuskysymyksen vastausta sivutaan teoreettisesti kolmannessa luvussa ja toisen tutki-
muskysymyksen vastausta pohjustetaan viidennessa luvussa. Varsinaiset vastaukset ase-
tettuihin tutkimuskysymyksiin tarkentuvat yhteenvedossa. Johtopéaatoksissa aineistosta
tehdyt tulkinnat nostetaan yhteiskunnalliseen kontekstiin paljastaen niiden laajemmat
merkitykset. Yhteiskunnallisten merkitysten paljastamiseksi johtopadtoksissé otetaan
kantaa lahiruokainnovaatioiden kohtaamiin esteisiin julkisen sektorin ammattikeittitissa

seka esitetaan konkreettisia keinoja omaksumiseen liittyvien ongelmien ratkaisemiseksi.
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2. NAKOKULMIA INNOVAATION MAARITTELYYN

Arkikielessa innovaatiolla tarkoitetaan usein uutta oivallusta tai ideaa. Kun on kyse orga-
nisaatioiden toimintaan liittyvista innovaatioista, ei tdmé yksistaan riitd maaritelmaksi.
Stahle, Sotarauta ja POyhonen (2004: 11) madrittelevat innovaation tuotteeseen, palve-
luun tai muuhun toimintaan liittyvéaksi uudistukseksi, jolla on arvoa kilpailutilanteessa.
Innovaatio on siis enemman kuin ajatustason ilmid ja siihen liittyy aina kaytannon toi-
mintaa. Tyypillisesti innovaatiot ovat uudenlaisia konkreettisia tuotteita, palveluita, toi-
mintamalleja, organisointitapoja tai strategisia l&hestymistapoja. Yhteisollisten ongel-
mien ratkaisuiksi tuotettuja uudisteita puolestaan kutsutaan sosiaalisiksi innovaatioiksi
(emt. 11).

Innovaation késite on hyvin riippuvainen tieteenalasta, silla Fagerbergin (2004: 2) mu-
kaan mikéaan tieteenala ei yksistaan tarkastele innovaation kaikkia ulottuvuuksia. Muun
muassa taloustiede tarkastelee innovaatioita yrityksen tuotannontekijané ja kilpailuedun
tuojana, kun taas innovaation diffuusio on nayttaytynyt harmaana alueena, joka on ohjau-
tunut muiden alojen tarkasteltavaksi. Myds Storhammarin ja Virkkalan (2003: 29) mu-
kaan eri tieteenalojen innovaatiotutkimus poikkeaa toisistaan alakohtaisten erityispiir-
teidensé vuoksi, vaikka toisaalta ndissa on havaittavissa myos paljon yhteisié piirteita ja
l&htokohtia.

Innovaation kasitteestd puhuttaessa on tarkedd luoda ero innovaation ja keksinnon vélille.
Keksinndlla tarkoitetaan yleensa uuden tuotteen suhteellisen yksinkertaista prototyyppia
tai sen suunnitelmaa. Keksinnosta tulee innovaatio vasta siina vaiheessa, kun se kay lapi
tuotanto- ja markkinointiprosessin ja levida markkinoille (kuvio 3). Jos keksinto jaa tuo-
tekehitysosaston omien seinien sisapuolelle, ei sitd voida pitédd innovaationa. (Garcia &
Calantone, 2002: 112; Stahle, Sotarauta & Poyhonen 2004: 13.) My6s Fagerbergin (2004:
3) mukaan keksinto on idean ensimmaéinen esiintyminen — yksittdinen tapahtuma — kun

taas innovaatio on keksinnon kaupallistettu ja levikissa oleva muoto.
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Keksinndn ja innovaation ero
Tuotekehitys Markkinat
Keksints

Innovaatio o @

Kuvio 3. Innovaation ja keksinndn vélinen ero.

2.1. Innovaatiotutkimuksen perinteet

Innovaatiotutkimuksella on pitkat perinteet maantieteen alalla. Pitkan tutkimustradition
ja useiden ilmi6dn oman panoksensa antaneiden tutkijoiden vuoksi, my6s innovaation
maadritelmia on lukuisia. Jo 1910-luvulla ranskalainen maantieteilija Paul Vidal de la
Blache toi esiin innovaation késitteen. Taloustieteeseen innovaation késitteen puolestaan
esitteli Joseph Schumpeter, joka perusteli muun muassa teknologista kehittymisté inno-
vaatioilla. (Konttinen 2008: 51.)

Ensimmaiset innovaatioita késittelevat tutkimukset liittivat innovaation erityisesti mak-
rotason talouteen liittyvaksi ilmidksi. Schumpeterin mukaan innovaatio mahdollistaa ta-
louskasvun, silla se tuo yritykselle etua kilpailutilanteessa. Schumpeterin ndkemyksen
mukaan innovatiivisuus on kuitenkin ndhty vain suurille teollisille yrityksille kuuluvaksi
ominaisuudeksi. (Osborne & Brown 2005: 118.) Schumpeterin painottama suurten yri-
tysten korkea innovatiivisuuden aste perustuu niiden monopoliasemaan, joka mahdollis-
taa myo6s suurempien riskien ottamisen innovaatiotoiminnassa. Sen sijaan pienyritysten
innovaatioprosesseissa riskinotto on harvinaisempaa, jonka vuoksi myos innovatiivisuus
on véhdisempéaa. (Grunert, Harmsen, Meulenberg, Kuiper, Ottowitz, Declerck, Traill &
Goransson 1997: 19.)
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Fagerbergin (2004: 6) mukaan Schumpeterin ndkemykset luonnehtivat innovaatiota
erdénlaisena raakana kilpailuna, jossa kamppaillaan toisaalta aikaa ja toisaalta muita in-
novaattoreita vastaan, sill& se joka innovoi ensimmadisend saavuttaa kilpailuedun. Sen li-
séksi Schumpeterin ndkemyksessé korostuu ajatus yksittaisestd luovasta yrittajasta, jonka
perusteella innovaatio ndhdaén hyvin endogeenisena ja jopa suljettuna prosessina. Tosi-
asiassa monet innovaatiot vaativat laajamittaista yhteisty6ta ja voivat syntya myos ekso-

geenisista lahteistd organisaation koosta riippumatta.

Schumpterin mukaan innovaatiot voidaan jakaa viiteen tyyppiin, joita ovat uudet tuotteet,
uudet tuotantotavat, paésy uusille markkinoille, uudet organisaation johtamistavat seka
uusien raaka-aineiden kayttd. Sen liséksi innovaatiot voidaan jakaa kahtia uutuusasteensa
perusteella, jolloin ratkaisevaksi tekijaksi nousee se, kuinka uusi innovaatio on jo ole-
massa oleviin kaytontoihin tai tuotteisiin verrattuna. Tdman ajatuksen mukaan innovaa-
tiot ovat jaettavissa luonteensa perusteella inkrementaalisiin ja radikaaleihin innovaati-
oihin. (Fagerberg 2004: 4; Virkkala 2008: 82-83.)

Inkrementaaliset innovaatiot ovat asteittaisia parannuksia entisiin innovaatioihin ja niissa
sovelletaan luovasti jo olemassa olevaa tietoa ja kokemusta seka yhdistellaan tuttuja asi-
oita uudella tavalla (Virkkala 2008: 83). Radikaalit innovaatiot ovat puolestaan suuria
teknologisia lapimurtoja, joiden avulla innovaation tuottajalle syntyy selkeampi kilpail-
tuetu, kuten etulydntiasema markkinoilla. Omaksujat puolestaan hydtyvét radikaalien in-
novaatioiden tuomista nakyvimmista arkielamén hyodyistd (Heiskanen, Hyvonen, Niva,
Pantzar, Timonen & Varjonen 2007: 490).

Acosta, Coronado ja Ferrandiz (2013: 5) vaittavat, etta elintarvikeala on yleisesti nahty
alana, jolle korkea teknologia ei ole ominaista ja sen vuoksi innovaatiot ovat luonteeltaan
pikemminkin inkrementaalisia eli asteittaisia parannuksia kuin radikaaleja l&pimurtoin-
novaatioita. Myos Konttisen (2008: 52) mukaan innovaatioiden valtavirta koostuu pie-
nehkdistd muutoksista ja parannuksista jo olemassa oleviin tuotteisiin ja tuotantomene-

telmiin.
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Rogersin (2003: 12—-36) mukaan innovaatio on yksinkertaisesti ajatus, toimintatapa tai
tuote, joka on omaksujalleen uusi. Omaksuja voi tassa tapauksessa olla niin yksild, pie-
nempi toimintayksikkd kuin kokonainen organisaatiokin. Innovaation uutuus ei Rogersin
mukaan maéarity esimerkiksi sen ensimmadisen kayttdajankohdan tai sen ensiesiintymisen
mukaan, vaan jos innovaatio on kayttajalleen uusi, kyseessa on innovaatio. VVastaanotta-
jan henkilokohtainen mielipide innovaatiosta riittda siis maarittelemaén onko kyseessé

innovaatio.

Rogers (2003: 180) on Schumpeterin tavoin tunnistanut innovaation inkrementaalisen
piirteen, mutta viittaa siihen termilla uudelleen keksiminen (re-invent). Rogersin mukaan
innovaatio muuttuu ja kehittyy diffuusioprosessin aikana, kun se siirtyy kayttajalta toi-
selle. Uudelleen keksimisen mahdollisuus on innovaation omaksujan kannalta hyodyl-
listd, silla sen lopputuloksena innovaatio sopii paremmin kaytt4jan tarpeisiin. Innovaatio
voi kehittya diffuusioprosessin aikana, kun innovaatio otetaan k&ytt0on tai sita voidaan

tietoisesti muuttaa vastaamaan omaksujan tarpeita (Tidd 2010: 8).

Verrattuna Schumpeterin méaéritelmaén, jossa innovaatio liittyy luovaan yrittdjyyteen,
Rogersin méaritelmé olettaa, ett4 innovaatio on kaikkialla oleva. Tdmé& evolutionaarinen
innovaatioteoria kumoaa oletuksen, jonka mukaan innovaatio on yksittadinen tapahtuma.
Sen sijaan innovaatio on pikemminkin kumuloituva prosessi, jonka paattymista on vaikea
maarittdd. Innovaation muodostuminen on téallin ennen kaikkea sosiaalinen prosessi,
jossa inhimillisen vuorovaikutuksen ja tiedon avulla muodostuu jotakin uutta. (Strang &
Meyer 1993: 490-491.) Konttisen (2008:51) sanoin innovaatiot ovat sosiaalisesti maarit-
tyneitd vuorovaikutteisia prosesseja eika niit4 voida ymmartad ilman kulttuurista konteks-

tia.

2.2. Kohti modernia innovaatiokasitysté

Ajan saatossa innovaation késite on laajentunut ja avautunut huomattavasti. Pelkéasté ta-

louseldmaan liittyvasta ilmidsta innovaation késite on laajentunut kattamaan lahes kaik-

kien tieteenalojen tutkimuskentén. Fagerberg (2004: 2) on tunnistanut kehityksen, jossa
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viimeaikainen innovaatiotutkimus on levinnyt erityisesti yhteiskuntatieteisiin ja samaan

aikaan innovaation kasitteesta on tullut tieteenrajat rikkova.

Tuoretta ajattelutapaa innovaatiosta ilmentédvat muun muassa kasitteet kompleksinen in-
novaatio, verkostoinnovaatio sek& avoin innovaatio. Moderneissa maaritelmissa keski-
060N nousevat verkostot, oppiminen seké erityisesti tieto ja sen jakaminen. Samaan aikaan
nykyaikaisessa innovaatioajattelussa pyritdén karistamaan ajatus innovaation lineaarisuu-
desta, jonka mukaan innovaatiolla on selkeérajainen alku ja loppu. Lineaarinen ajattelu
oli laajasti vallalla vield 1990-luvun innovaatiotutkimuksessa, mutta nykyaan innovaatio

nahdaan paljon kompleksisempana ja moniulotteisempana késitteend (Jones 2012: 101).

2.2.1. Verkostoinnovaatio

Merkittdvana murroksena perinteiseen innovaatiokasitykseen verrattuna voidaan pitéé
sitd, ettei innovaation kehittdjid nahda enaa eristaytyneina toimijoina, vaan toimintaym-
paristdjensa osasina. Yritykset eivat innovoi yksin, vaan verkostossa, johon voi kuulua
monenlaisia tahoja kuten asiakkaita, alihankkijoita, kilpailijoita, rahoittajia, hallinnollisia
toimijoita, toimialajérjestoja seké tutkimus- ja koulutuslaitoksia (Virkkala 2008: 84). Tata
ilmi6ta on pyritty kuvaamaan useilla eri konsepteilla, joihin yleensd liitetadn verkosto- tai

systeemiajattelu (Fagerberg 2004: 14).

Verkostoinnovaation késitteen syntyminen on seurausta yritysten luonnollisesta verkos-
tokehityksesta eli siité, ett4 ne ovat luoneet suhteita toisiinsa. Normannin (2016: 92) mu-
kaan nimenomaan verkostorakenteet ovat ruokkineet tiedon, osaamisen ja ajatusten teho-
kasta leviamisté. Verkostoajattelun mukaan innovaatiot syntyvat jatkuvasta vuorovaiku-
tuksesta, yhteistyosta ja ennen kaikkea tiedonvaihdosta asiakkaiden, hankkijoiden, tutki-
muslaitosten ja tyontekijoidenkin vélilla.

Tietoperustaisuus on erottamaton osa Jonesin (2012: 101-102) verkostoinnovaation ké-
sitettd. Erityisen tarke&&n rooliin verkostoinnovaatiossa nousee tiedonjakaminen ja tiedon

eri muodot. Jones jakaa tiedon eksplisiittiseen, eli ndkyvaéan tietoon ja hiljaiseen, eli na-
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kymattomaan tietoon. Eksplisiittiselld tiedolla tarkoitetaan tietoa, joka on helposti muu-
tettavissa kirjoitetuksi ja kommunikoiduksi ja on sen vuoksi my6s helppo jakaa muiden
kanssa. Hiljainen tieto puolestaan on hyvin kokemusperustaista, riippuu yksilon ominai-
suuksista ja hanen kokemuksistaan, muistisaannoistaén ja intuitiosta. Hiljaista tietoa on
usein erittdin hankala muuttaa kirjoitettuun muotoon ja kommunikoida muille, jonka
vuoksi sitd jaetaankin ensisijaisesti kasvotusten eri toimijoiden ollessa maantieteellisesti
lahekkéin. (von Krogh, Ichijo & Nonaka 2000: 6-7; Cohendent 2014: 102.)

Von Kroghn, Ichijon ja Nonakan (2000: 7) mukaan erityisesti hiljainen tieto on innovoin-
nin kannalta olennainen tyokalu. Erityisen tarkeddn rooliin hiljainen tieto nousee organi-
saation omassa kaytdnnonlaheisessa toiminnassa, joka edesauttaa innovaation synty-
mistd. Innovaatiot voivat syntyd, endogeenisten lahteiden lisaksi, myos tietoisesta tutki-
mus- ja kehittdmistoiminnasta, jonka vuoksi innovaatio ndhdaan pikemminkin oppimis-

prosessina eikd niinkaan yksittaisend tapahtumana (Virkkala 2008: 83).

2.2.2. Kompleksinen innovaatio

Katzin (2016: 7) mukaan innovaatio on interaktiivinen prosessi, johon liittyy useita eri
toimijoita, kuten yrityksia seka tutkimus- ja oppilaitoksia. Innovaatio ei ole lineaarinen
polku, joka alkaa tutkimuksesta ja etenee tuotekehityksen, suunnittelun ja valmistamisen
kautta uuden tuotteen lanseeraamiseen. Sen sijaan innovaatio ndhdaan pikemminkin ver-
kostomaisena epélineaarisena prosessina, jossa sen kaikki toimijat ja vaiheet ovat jatku-

vassa vuorovaikutuksessa keskenaan.

Katzin (2016: 7) mukaan verkostomaisuus muodostuu yksittéisista innovaatioverkoston
toimijoista. Verkostojen voidaan ajatella koostuvan solmukohdista (nodes), jotka kuvaa-
vat verkoston toimijoita, kuten yrityksié ja muita organisaatioita, oppilaitoksia, hallintoja
ja asiakkaita. N&iden toimijoiden valille vedettavat yhteydet kuvaavat puolestaan toimi-
joiden valisia suhteita. Kokonaisuudesta piirtyy kompleksinen verkosto, jossa kaikki toi-
mijat ovat suhteessa toisiinsa. Verkoston erityinen kompleksisuus puolestaan syntyy siitd,
ettd sen toimijoilla on erilaisia tehtdvia ja rooleja, miké johtaa valta- ja hierarkiaepéata-
sapainoon verkostossa. (Tidd 2010: 33-34.)
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Valtaepétasapaino syntyy siitd, etté jotkin verkoston toimijoiden valisista suhteista ovat
enemman sééntoperustaisia kuin toiset. Tallaisia ovat erityisesti suhteet, jotka perustuvat
lakiin, saantdihin ja sopimuksiin. Verkoston muut suhteet voivat puolestaan olla sattu-
manvaraisempia, silla niitd saatelevat lahinnd henkilokohtaiset, sosiaaliset, poliittiset ja
taloudelliset olosuhteet (Katz 2016: 7). Hankintalaki ja kansalliset ravitsemussuositukset
saatelevat julkisen sektorin ammattikeittididen elintarvikehankintoja, jonka vuoksi niiden
voidaan katsoa olevan esimerkki saantoperustaisesta suhteesta (Risku-Norja & Muukka
2013: 9; Noordman & Meijer 2013: xxxiii; Broring 2013: 42-58). Katz (2016: 7) painot-
taa, ettd innovaation kompleksisuus on seurausta nimenomaan verkostoihin kytkeyty-
neista useista toimijoista sek& niiden valisista valtasuhteista, jonka vuoksi verkostomai-

suus ei yksistaan riitd luonnehtimaan nykyaikaista innovaatiota.

2.2.3. Avoin innovaatio

2000-luvun alussa Henry Chesbrough nosti esiin késitteen avoimesta innovaatiosta. Jone-
sin tavoin myos Chesbrough (2006: 1) korostaa tiedon roolia avoimessa innovaatiossa
jakaen tiedon — hiljaisen ja eksplisiittisen tiedon sijaan — organisaation sisaiseen ja ulkoi-
seen tietoon. Avoimella innovaatiolla tarkoitetaan innovaatiota, joka syntyy organisaation
sisdisen ja ulkoisen tiedon yhdistamisestd. Chesbrough (2006: 1) korostaakin, ettd orga-
nisaation tulisi hyédyntéa sen siséisid, mutta myos ulkoisia tiedonldhteita seka kanavia

innovoinnissaan.

Ulkoisen ja sisdisen tiedon avulla syntyneet innovaatiot voidaan tuoda markkinoille toi-
saalta organisaation omien sisdisten kanavien kautta, mutta myos ulkoisia kanavia hyo-
dyntden (emt. 1). L&hiruokasektorin kannalta ajatus on hyodyllinen, sill& paikallisen tuot-
tajan kehittdma lahiruokainnovaatio voidaan tuoda markkinoille ja levikkiin julkisen sek-
torin ammattikeittididen kautta. N&in ollen véltetdan pienille ja keskisuurille elintarvi-
keyrityksille ominaisia kompastuskivig, joita ilmenee erityisesti innovaation levittamis-
vaiheessa ja markkinoinnissa. Téllaisia haasteita ovat resurssien puute, tietdméattomyys
markkinamahdollisuuksista, rajallinen jakeluverkko seka hankala asema suurten johta-
vien elintarvikeyritysten varjossa (Grunert ym. 1997: 23). Acostan, Coronadon ja Fer-

randizin (2013: 5) mukaan erityisesti elintarvikealan yritykset ovat riippuvaisia ulkoisista
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tiedonlahteista ja sen vuoksi niiden tuleekin avata omat innovaatioprosessinsa verkostoi-

tumalla.

Avoimen innovaation teoriassaan Chesbrough (2006: 1) asettaa organisaation sisaisen —
hiljaisen tiedon — ja organisaation ulkopuolelta tulevan tiedon samaan arvoon. Han ko-
rostaa, etté yrityksen innovoinnin kannalta tarkea tieto voi siis yhta hyvin tulla myos or-
ganisaation ulkopuolelta. Sen seurauksena hiljainen tieto ei nayttdydykaan endé koroste-
tussa roolissa von Kroghn, Ichijon ja Nonakan (2000: 7) ajatusten mukaisesti, vaan orga-

nisaation tulee tietoisesti luoda suhteita myos ulkoisia kanavia hyddyntaen.

Chesbrough (2006: 2) vaittaakin, ettd innovoinnin kannalta kayttdkelpoinen tieto ei ole
jakautunut tasaisesti, minka vuoksi mys menestyneimpien suuryritysten tulee tunnistaa,
|0yté4 ja tietoisesti hakeutua tietoa tuottavan tahon pariin. Tiedon ja innovaatioiden ei siis
enéa katsota olevan vain suurille teknologisille yrityksille ominaista toimintaa, vaan yhta
lailla tieto saattaa olla yksittdisen tutkimuslaitoksen, toisen yrityksen tai jopa yksittdisen
henkilon piirissa. Yrityksen koosta ja toimialasta riippumatta tarkedad on osata hakeutua
tietoa tuottavan tahon pariin. Toisin kuin perinteisessé innovaatiokasityksess4, jossa in-
novaatiot néhtiin suurten yritysten etuoikeutena, avoimen innovaation perusteella inno-

vointi on kenelle tahansa kuuluva ominaisuus.

Innovaation késite on noussut viimeaikaisen yhteiskuntatieteellisen tutkimuksen keski-
00n, vaikkakin sen juuret ké&sitteend ovat vahvasti taloustieteessa. IImiona innovaatio on
monialaistunut ja avautunut, mik& on nakynyt innovaation késitteen lukuisina uudelleen-
méaéritelmind evolutionaarisen késityksen syrjayttaessa lineaarisuuden ndkékulman (Os-
borne & Brown 2005: 118). Tilalle on tullut oppimiseen, verkostoihin, tietoon sek& komp-
leksisuuteen perustuvia innovaatiokasityksia. Tdssa luvussa kasitellyt teoriat ja niiden

keskeinen sisélto on esitetty tiivistetysti taulukossa 1.



Taulukko 1. Innovaation maaritelmét.
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Innovaation maaritelma

Sisalté

Innovaatiotutkimuksen perinteet

Schumpeterin innovaatio

Rogersin innovaatio

Suurten teollisuusyritysten talouskasvun mahdol-
listaja. Uudet tuotteet, tuotantotavat, paasy uusille
markkinoille, uudet organisaation johtamistavat
sekd uudet raaka-aineet

Inkrementaalinen vs. radikaali

Ajatus, toimintatapa tai tuote, joka on omaksujal-
leen uusi.

Evolutionaarinen kasitys; innovaatio kaikkialla
oleva

Kohti modernia innovaatiokasitysta

Kompleksinen innovaatio

Verkostoinnovaatio

Avoin innovaatio

Innovaatio on vuorovaikutteinen prosessi
Verkostot; toimijat eri asemissa, josta seuraa val-
taepatasapaino — kompleksisuus

Verkostot ja tieto keskidssa
Tieto; hiljainen ja eksplisiittinen

Tieto; organisaation ulkoinen ja sisdinen tieto.
Innovaatio on seurausta ulkoisen ja sisdisen tie-
don yhdistdmisesta.

Tiedon epéatasainen alueellinen jakautuminen —
tiedon pariin hankkiutuminen
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3. INNOVAATION DIFFUUSIO — ALUEELLISESTA LEVIAMISESTA
OMAKSUMISPAINOTTEISEEN MALLIIN

Puhuttaessa innovaatioista usein esiin nousee myos innovaatiodiffuusio, silla levidminen
on nimenomaan innovaatioille tyypillinen ominaisuus. Leviaminen on térkeéd osa inno-
vaatiota, silla sen tuoma lisdarvo, kuten sosiaalinen hyoty, talouskasvu ja kilpailuedun
muodostuminen kulminoituvat vasta kun innovaatio levida. (Ozaki & Dodgson 2010:
312.) Taman vuoksi menestynyt innovaatio vaatii kayttajakunnan ja yleison ollakseen
onnistunut (Talukder 2016: 12).

Innovaatiodiffuusiolla (kuvio 4) viitataan innovaation levidamiseen, ostamiseen tai jéljit-
telyyn (Virkkala 2008: 82). Innovaation jaljittelya tapahtuu, kun tietyn toimialan yritys
tuo markkinoille innovaation, joka on aikaisempiin innovaatioihin ndhden etulyontiase-
massa. Tama toimii erdénlaisena lahtdlaukauksena muille yrityksille heidan aloittaessa
vastaavanlaisen innovaation tuotekehityksen toivoen saavansa oman osan innovaation

tuomasta edusta. (Fagerberg 2004: 10.)

| INNOVAATIODIFFUUSIO |

| |

Cstaminen Jiljittely

Leviaminen

B

Omaksuminen Alueellinen
- Rogers - Higerstrand

Kuvio 4. Innovaation diffuusio.

Innovaatioiden levidmistd puolestaan voidaan tarkastella eri ndkdkulmista sen mukaan,

korostetaanko innovaatioiden alueellista leviamista vai innovaatioiden omaksumista ja
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kayttoonottoa (Konttinen 2008: 51-52; Virkkala 2008: 82). Alueellisesta levidmisesté
teorian on esittanyt Torsten Hagerstrand, ja omaksumista seké kayttoonottoa puolestaan
on tutkinut Everett Rogers (Brown 1981: 20-21).

3.1. Diffuusiotutkimuksen perinteet

Alueellisen diffuusioteorian merkittavin kehittdja oli Torsten Hagerstrand, jonka jo 1950-
luvulla kehittdmat alueellisen levidmisen mallit ovat usein siteerattuja myods myohem-
missé talousmaantieteen innovaatiotutkimuksissa. Hagerstrandin luomat alueellisen dif-
fuusion mallit ovat tartuntadiffuusio, hierarkkinen diffuusio ja muuttodiffuusio. Tartun-
tadiffuusiossa, josta Hagerstrand kayttaa nimitysta naapuruusefekti, innovaation leviami-
nen tapahtuu aaltomaisena liikkeend innovaatiokeskuksesta sen l&hikeskuksiin. Hierark-
kisen diffuusion mukaan innovaatio omaksutaan ensin suurimmissa keskuksissa, joista se
leviaa hierarkkisesti kohti pienempia keskuksia. Muuttodiffuusiossa innovaatio jattaa al-
kuperéisen paikkansa ja siirtyy kokonaan uudelle alueelle. Muuttajien mukana siirtyvat

innovaatiot ovat tyypillisesti taménkaltaisia. (Brown 1981: 20-21; Konttinen 2008: 53.)

Toinen tarked vaikuttaja diffuusiotutkimuksen alalla on Everett M. Rogers. Siind missé
Hégerstrandin tutkimukset painottuvat innovaation alueelliseen levidmiseen, Rogersin
teoria tarkastelee diffuusiota ihmiskeskeisemmasta nakokulmasta, jolloin tarkedén rooliin
nousee innovaation omaksuminen ja kayttoonotto. Rogersin teos "Diffusion of innovati-
ons" ja ensimmaiset diffuusioteoriat ovat jo vuodelta 1962. Teosta on kuitenkin vuosi-
kymmenten saatossa muokattu sopimaan paremmin ajankuvaan ja téll4 hetkelld uusin

painos on vuodelta 2003.

3.2. Innovaation omaksumismalli Rogersin mukaan

Rogers (2003: 5) nakee diffuusion viestintaprosessina, jossa innovaatio leviéa tiettyja ka-

navia pitkin ajan kuluessa yhteiskunnan jasenten keskuudessa (Tidd 2010: 6-7). Innovaa-
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tion omaksuminen on kompleksinen prosessi, johon vaikuttavat useat tekijat samanaikai-
sesti. Naita tekijoité ovat itse innovaation luonne, omaksujan ominaisuudet seké erilaiset
alueelliset, sosiaaliset ja taloudelliset piirteet. Useimmiten omaksuja ei ota innovaatiota
kayttoon valittdmasti saatuaan siita tiedon, vaan todellisuudessa omaksuminen on moni-

vaiheinen ja aikaa vieva tapahtuma. (Konttinen 2008: 55; Nutley & Davies 2000: 37.)

Rogersin mukaan innovaation omaksuja voi olla organisaatio, yksikko tai yksilo. Orga-
nisaatiotasolla normit ja tyontekijoiden valiset suhteet voivat vaikuttaa omaksumispaa-
tokseen, mutta lopullisen péatdksen tekee yksilo (Tidd 2010: 8-9; Talukder 2016: 12).
Innovaation omaksumisprosessi (kuvio 5) on vaiheittainen tapahtumien ketju, jonka
kautta yksild tai muu yksikko saa tiedon innovaatiosta, muodostaa ensimmaisen asenteen
sitd kohtaan, tekee paatdksen joko hyvéksya tai hylatéa sen, laittaa sen toimeen ja lopuksi

hakee vahvistusta paatokselleen (Rogers 2003: 168).

Innovaation omaksumismalli

KOMMUNIEAATIORANAVAT

I

]
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T —= OMAKSUMINEN
INNOVAATION
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. Suhteellinen hyidty
. Y hteensopivuus

. Kompleksisuus

. Kokeiltavous

. Havaittavuus
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Kuvio 5. Innovaation omaksumismalli (Rogersia 2003: 107 mukaillen).
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Innovaation omaksumisprosessin ennakko-olosuhteet muodostuvat tarpeesta, kuten esi-
merkiksi Kysynnastd, sosiaalisen systeemin normeista, aikaisemmista innovaatioista ja
innovatiivisuudesta. Ennen innovaation kehittdmisté tulee innovaatiolle olla kysyntaa ja
mya0s innovatiivisia osapuolia, jotka lahtevét aktiivisesti innovaatiota kehittdmaan. Inno-
vaatioiden omaksumisessa painotetaan varsin voimakkaasti kommunikaatiokanavien
merkitystd. Informaation kulkemisen kannalta henkildiden valinen vuorovaikutus on
kommunikaation tehokkain muoto. Toisaalta nykyaan myés media on tehokas informaa-
tiovayla. (Rogers 2003: 18.)

Varsinainen omaksumisprosessi koostuu viidesté vaiheesta, jotka ovat tiedonsaantivaihe,
arviointivaihe, paatoksentekovaihe, kayttéonottovaihe ja kayton vakiinnuttamisvaihe
(Rogers 2003: 5). Omaksumisprosessi alkaa, kun yksil6 tai muu yksikko altistuu tiedolle
innovaation olemassaolosta ja luo esiymmarryksen siitd, kuinka se toimii (Rogers 2003:
171; Talukder 2016: 12). Arviointivaiheessa yksilo tai yksikkd muodostaa myonteisen tai
Kielteisen asenteen innovaatiota kohtaan. Omaksujan asenne ja ajattelutavan affektivisuus
eli tunnesidonnaisuus on suhteellisen vahva tekija arviointivaiheessa. Arviointivaiheessa
omaksuja puntaroi innovaation tuomia hyotyja ja haittoja sen ominaisuuksiin liittyvilla
arviointikriteereill, jotka ovat suhteellinen hyoty, yhteensopivuus, kompleksisuus, ko-
keiltavuus ja havaittavuus (Rogers 2003: 174-175), joiden tarkasteluun syvennyn seuraa-

vissa alaluvuissa tarkemmin.

Paatoksentekovaiheessa yksilo tai yksikko puolestaan tekee varsinaisen paatoksen, joko
ottaa innovaatio k&yttoon tai hylaté se. Innovaation hylk&amispaatos voi kuitenkin tapah-
tua missa kohtaa omaksumisprosessia tahansa, silla esimerkiksi tiedonsaantivaiheessa in-
novaatio voidaan hylatd yksinkertaisesti vain unohtamalla se. Innovaation hylkddminen
voi tapahtua kahdella tavalla. Aktiivisessa hylkéyksessd omaksuja pitdd innovaation
omaksumista mahdollisena, mutta (mahdollisesti kokeilun kautta) paatyy kuitenkin hyl-
k&amaan sen. Passiivisessa hylkayksessa omaksuja puolestaan on alusta asti selkeésti vas-

tustanut innovaation omaksumista. (Emt. 177-178.)

Kéyttoonottovaihe alkaa, kun yksilo tai yksikké on tehnyt paatdksen ottaa innovaatio

kayttoon. Tahén vaiheeseen saakka innovaatioprosessi on ollut puhtaasti ajatustoimintaa
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ja kayttoonottovaiheessa prosessi konkretisoituu (Rogers 2003: 179). Kayttoonottovaihe
paattyy, kun innovaatio menettdd uutuusarvonsa ja se rutinisoituu kéayttajien keskuudessa.
Kéyttoonottovaihe voi jaada innovaation omaksumisprosessissa viimeiseksi vaiheeksi,
mutta joskus prosessi jatkuu vield viidenteen vaiheeseen, joka on kayton vakiinnuttamis-
vaihe. Siind yksilo tai yksikko hakee lisdvahvistusta tehdylle paatokselle ottaa innovaatio
kayttoon. (Konttinen 2008: 57.)

3.2.1. Suhteellinen hyoty

Ensimmainen innovaation ominaisuus on suhteellinen hyoty, jonka tarkoituksena on
tuoda innovaation omaksujalle hyotya. Suhteellisen hyddyn katsotaan usein olevan muo-
doltaan taloudellista, jolloin viitataan erityisesti innovaation tuomiin rahallisiin hydtyi-
hin. Yksinkertaiset innovaatiot, jotka vaativat vdhan padomaa, tyopanosta tai niiden edut
ovat nékyvissa lyhyella aikavalilla, omaksutaan nopeammin. Hinnaltaan kalliit tai tytpa-
nokseltaan raskaat innovaatiot omaksutaan hitaammin, silla korkean hinnan vuoksi inno-
vaatio maksaa itsensé takaisin vasta pitkalla aikavalilla. Sen vuoksi innovaation varsinai-
nen hinta saattaa vaikuttaa omaksujan p&atokseen ottaa innovaatio kayttoon. (van der
Veen 2010: 3; Rogers 2003: 27.)

Toisaalta suhteellisen hyddyn voidaan katsoa olevan myds muuta kuin rahallisesti mitat-
tavissa olevaa. Téllaisia hydtyja ovat esimerkiksi innovaation omaksumisesta seuraava
toiminnan tehostuminen ja k&tevyys, laadun parantuminen, terveellisyys tai innovaation
tuoma statusetu (Rogers 2003: 227; Tidd 2010: 20-21). Myoskaan Stahlen, Sotaraudan
ja Poéyhosen (2004: 13) mukaan innovaation avulla luotava lisdarvo ei valttamatta ole
taloudellisesti mitattavissa eivatkd innovaatiot vélttdmattd johda organisaation tuloksen
paranemiseen, vaikka téllainen innovaatiota puoltava erhe onkin innovaatiokirjallisuu-

dessa yleinen.

Heiskasen ym. (2007: 506) mukaan suhteellisen hyddyn késite voidaan nahda vielékin
laajemmin, silla heiddn mukaansa suhteellisella hyodylla ei viitata ainoastaan innovaation

omaksujalle kasaantuvaan hyétyyn, vaan myds taloudellisen menestyksen kumuloitumi-
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seen ja jakaantumiseen oman alueen eri toimijoille. T&mén ajatuksen perusteella l&hiruo-
kainnovaatioiden omaksuminen nahdéaan suhteellisena hy6tynéa toisaalta ammattikeitti-
oOlle, mutta myods koko alueen taloudelle tuoden hyétyja lahiruoan tuottajille, kuten pai-
kallisille elintarvikeyrityksille (Cranfield, Henson & Blandon 2012: 207).

Myos lahiruokainnovaatioiden koetut terveysvaikutukset voidaan n&hdd suhteellisena
hyotyna, silla useiden tutkimusten mukaan esimerkiksi kuluttajat kokevat lahiruoan tur-
vallisempana, tuoreempana, laadukkaampana ja jopa terveellisempana kuin tavanomai-
sen ruoan (Murdoch, Marsden & Banks 2000: 111; Cranfield, Henson & Blandon 2012:
208; Kang & Rajagopal 2014: 308).

3.2.2. Yhteensopivuus

Innovaatio voi olla yhteensopiva tai yhteensopimaton omaksujan sosiokulttuurisiin arvoi-
hin ja uskomuksiin, aikaisempiin innovaatioihin, kuten organisaation olemassa oleviin
toimintatapoihin, laitteisiin tai menetelmiin sek&d omaksujan innovaatiotarpeeseen tai jopa
alueen maantieteellisiin oloihin. Innovaatio, joka on omaksujan tarpeisiin nahden sopiva,
on my6s helpompi vastaanottaa. (Rogers 2003: 240; Tidd 2010: 21-22.)

Heiskasen ym. (2007: 506) tarjoaman laajemman nékdkulman mukaan yhteensopivuu-
della ei tarkoiteta pelkéstaén sitd, kuinka hyvin innovaatio istuu organisaation edellisiin
tapoihin tai tuotteisiin, vaan myos sité kuinka hyvin se sopii ajankohtaiseen yleiseen ar-

vomaailmaan ja huolenaiheisiin.

3.2.3. Kompleksisuus

Kompleksisina innovaatioina ndhdaan vaikeasti ymmarrettavat ja hankalakayttdiset inno-
vaatiot. Yleensd innovaation monimutkaisuus ja vaikeaselkoisuus liitetdn erityisesti uu-
siin teknologisiin ratkaisuihin, jonka vuoksi ne ovat erityisen herkkid epdonnistumaan.
(Rogers 2003: 257; Heiskanen ym. 2007: 506.)
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Vaikeaselkoisuuden ohella kompleksisuutta lisaéd my0ds innovaation resurssivaativuus,
jolla viitataan tdssa yhteydessé erityisesti inhimilliseen pddomaan. Esimerkiksi Wangin
(2010:196) mukaan yksinkertaiset ja helposti ymmarrettavat innovaatiot omaksutaan to-
dennékdisemmin kuin ne, jotka vaativat omaksujalta laajamittaista inhimillista padomaa,
kuten esimerkiksi uuden tiedon hankkimista tai taidon kehittdmistd. Tidd (2010: 22) tar-
kentaa, ettd uuden tiedon tai taidon hankkiminen n&kyy innovaation omaksumiseen vaa-
dittavina investointeina, kuten henkiloston lisdkoulutuksena tai jopa kokonaan uuden
tyontekijan rekrytoimisena. Jos innovaation tuominen osaksi organisaation toimintaa vaa-
tii omaksujalta kohtuuttoman suurta panosta, voi se osaltaan vaikeuttaa innovaation
omaksumista. Sen vuoksi kompleksisuus ndhd&an yleisesti innovaation omaksumista es-

tavana tekijana.

3.2.4. Kokeiltavuus

Innovaatiot, joiden toimivuus voidaan taata kokeilemalla, otetaan vastaan nopeammin.
Innovaatioiden kokeilut ovat oppimisprosesseja, joissa innovaation toimivuutta toimin-
taymparistossé kokeillaan, jonka jélkeen innovaatiota voidaan jalleen kehittad (Rogers
2003: 258). Myos Tidd (2010: 23-24) mainitsee, ettd kokeiltavissa olevat innovaatiot
omaksutaan nopeammin ja todennékoéisemmin, silla kokeileminen vahent&& innovaation

tuomaa epévarmuutta lisédmalla kokemusperustaista oppimista (learning by doing).

Rogersin mukaan (2003: 177) kokeiltavuus voidaan jakaa kahteen lajiin, joista ensimmai-
nen on omaksujan itsendinen innovaation kokeileminen. Toinen on puolestaan avustettu
kokeilu, jossa muutosagenteilla on tarked rooli. Muutosagenteilla tarkoitetaan innovatii-
visia osapuolia, kuten asiantuntijoita ja vaikuttajia, jotka helpottavat toiminnallaan inno-
vaation kulkeutumista mahdollisille omaksujille samalla pyrkien nopeuttamaan innovaa-
tion omaksumisprosessia. Tamén perusteella erityisesti avustetussa kokeilussa korostuu
Tiddin (2010: 23-24) perdankuuluttama kehittdja- ja omaksujaosapuolen vélinen yhteis-

tyo.
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3.2.5. Havaittavuus

Havaittavuudella tarkoitetaan innovaation omaksumisen jalkeista nakyvyyttad muille kuin
omaksujalle. Havaittavuus on vahvasti kytkoksissa innovaation luonteeseen, silld luon-
teeltaan abstraktit innovaatiot, kuten toimintatavat tai liikeideat, ovat hankalasti havaitta-
via. Konkreettiset innovaatiot, esimerkiksi tuotteet, ovat puolestaan helposti havaittavia.
Innovaation helpolla havaittavuudella on positiivista vaikutusta innovaation omaksumi-
seen, silla mitd nakyvammat innovaation tuomat edut ovat sitd todenndkdisemmin se
omaksutaan nopeasti. (Rogers 2003: 258-265; Tidd 2010: 24.)

Heiskasen ym. (2007: 506) mukaan havaittavuus voidaan nahdé holistisemmin myos la-
pindkyvyytend, jolla viitataan innovaation tuomiin nakyviin ja kokonaisvaltaisiin arkiela-
man hy6tyihin. Tamén perusteella l&hiruoan omaksumisen positiiviset vaikutukset, kuten
aluetalouden kohentuminen sek& tyon ja hyvinvoinnin lisddntyminen (Viitaharju, M&atta,
Hakala & Tormé 2014: 206-209) ovat yhta tarkeita lahtokohtia havaittavuuteen, kuin
pelkéastddn omaksumisesta seuraava nakyvyys tietylle elintarvikeyritykselle sen toimi-
alalle tai julkisen sektorin ammattikeittiolle. Havaittavuudella ei viitata siis vain tietylle

toimijalle kasaantuvaan hyotyyn, vaan se on kasitteend paljon kokonaisvaltaisempi.

3.3. Omaksumismallin herattdma kritiikki

Kuten miké tahansa teoria, myos Rogersin omaksumismalli on saanut osakseen kritiikkid.
Lyytisen ja Damsgaardin (2001: 180) sekd Nutleyn ja Daviesin (2000: 37) mukaan inno-
vaation omaksumisprosessi korostaa yksilon rationaalista padtoksentekoa ja on naiivia
olettaa omaksujan tekevan rationaalisia paatoksia innovaatiota omaksuessaan. Todelli-
suudessa pé&atés omaksua innovaatio koostuu usean organisaatioon kuuluvan henkilén
paatoksestd, jolloin mahdollinen omaksuminen ei ole yhden yksilon p&&tds. Rogers kui-
tenkin myontaa, ettd mielipide innovaatiosta voi vaihdella myds organisaation sisélla.
Varsinkin kompleksisten innovaatioiden omaksumispaatos saattaa olla monimutkaisempi

prosessi kuin yksinkertaisen innovaation omaksumisprosessi. Sen vuoksi Rogers vastaa



35

kritiikkiin siten, ettd omaksumismalli on sovellettavissa organisaatiotasolla korostaen ni-
menomaan yhteisadaptaatiota eika yksilon rationaalista paatoksentekoa. (Rogers 2003:
12-13)

Yksilon rationaalisen kayttaytymisen painottamista suurempana ongelmakohtana Wa-
heed, Kaur, Ain ja Sanni (2015: 1148-1149) puolestaan nakevét sen, ettei omaksumis-
malli ota omaksujan tunteita huomioon. Siten innovaation omaksumisteorian suurin kom-
pastuskivi on se, ettd se keskittyy omaksumiseen totaalisen kognitiivisena, tiedollisena,
prosessina huomioimatta omaksujan tunnesidonnaisia eli affektiivisia piirteitd. Taman
vuoksi suurin osa tutkimuksista rakentuu sen oletuksen varaan, ettd kaikki innovaation

ominaisuudet ovat kognitiivisia.

Lyytinen ja Damsgaard (2001: 180-186) perédankuuluttavat kriittista suhtautumista inno-
vaation omaksumisteoriaan, silla innovaation omaksumisympéristo ei ole staattinen, vaan
pikemminkin jatkuvan muutoksen tilassa. Innovaation omaksumiskenttdd muokataan jat-
kuvasti markkinavoimien ja institutionaalisten rakenteiden vaikutuksesta. Sen vuoksi dif-
fuusiota tutkittaessa on tarkedd ottaa huomioon aluepolitiikka innovaation omaksumiseen
vaikuttavana tekijané, vaikkei poliittiseen ilmapiiriin yleensa diffuusiotutkimuksessa kui-

tenkaan oteta kantaa.

Ulkopuolisten vaikutusmekanismien merkitys omaksumisprosessiin on erityisen Kriitti-
nen arviointivaiheessa. Taman kannalta kritiikki liittyy ennen kaikkea siihen, kuinka suuri
rooli muutosagenteilla on innovaatioiden omaksumisessa. Aktiiviset ja merkittavat muu-
tosagentit pystyvat toiminnallaan ohjailemaan innovaatioiden levidmisté ja tutkimustu-
loksillaan konstruoimaan myo6s késitystd hyvastd ja huonosta innovaatiosta. Muutos-
agenttien luomat innovaatioihin liittyvat julkaisut eivét puolestaan tarkastele innovaati-
oita objektiivisesti, vaan yleensd korostavat onnistuneita innovaatioita. On muistettava,
ettd innovaation omaksumisprosessi voi johtaa myods innovaation hylkddmiseen. Muutos-
agentit keskittyvatkin onnistuneiden innovaatioiden ja menestystarinoiden painottami-
seen unohtaen mahdolliset epdonnistuneet innovaatiot. (Rogers 2003: 105-134; Nutley
& Davies 2000: 37.)
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Myo6s Damanpourin (1996: 697—698) mukaan omaksumismallin kritiikki liittyy ennen
kaikkea ulkopuolisten vaikutusmekanismien huomioimiseen, mutta tdsmentyy viel tar-
kemmin siihen, etté erilaiset toimijat ovat eriarvoisissa asemissa sen mukaan, onko omak-
sujaorganisaatio voittoa tavoitteleva vai tavoittelematon. Voittoa tavoittelemattomat or-
ganisaatiot ovat vahvemman ulkoisen kontrollin alaisena, koska niiden toimintaa séatele-
vt poliittista vaikutusvaltaa omaavat instituutiot. Sen seurauksena innovaation omaksu-
mista ohjailevat ulkoiset s&anndt ja ohjeistukset omaksumisen ollessa kahlittu ulkoisiin
vaikuttajiin. Tdméan vuoksi voittoa tavoittelemattomat organisaatiot ottavat harvemmin
riskejd, vaikka innovaation omaksuminen vaatii ldhtokohtaisesti riskinottokykya, enti-

sisté tavoista poikkeamista seka uudenlaista ajattelua.

Kritiikista huolimatta innovaation ominaisuuksilla on huomattava merkitys innovaation
omaksumisessa. Innovaation ominaisuudet, suhteellinen hyoty, yhteensopivuus, komp-
leksisuus, kokeiltavuus ja havaittavuus selittavat 49-87 prosenttia tapauksista, jossa in-
novaatio on omaksuttu (Rogers 2003: 221; Haggman 2009: 390; Conrad, Michalisin &
Karau 2012: 82). Niin ikaan Arts, Frambach ja Bijmolt (2011: 135) mainitsevat meta-
analyysissaan, johon keréttiin 77 diffuusiotutkimusta vuodesta 1970 vuoteen 2007, ett4
innovaation ominaisuuksilla on huomattava merkitys innovaation omaksumisen selitta-
jind. Meta-analyysin perusteella innovaation ominaisuudet ovat merkittdvampia selitta-

maan omaksumista kuin omaksujan demografiset piirteet tai tunteet.
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4. TUTKIMUSMENETELMA, METODOLOGISET LAHTOKOHDAT JA
AINEISTO

4.1. Tutkimusmenetelma

Tutkimuksen menetelmana toimii kvalitatiivinen teoriaohjaava siséllonanalyysi. Sisél-
I6nanalyysi on laadullisen tutkimuksen perusanalyysimenetelmd, jota voidaan soveltaa
kaikissa laadullisen tutkimuksen perinteissa (Tuomi & Sarajarvi 2009: 91). Laadullisessa
analyysissa tehdaan yleensa jako induktiivisen ja deduktiivisen analyysin valille. Taméa
jaottelu perustuu tulkintaan tutkimuksessa kéaytetysté péattelyn logiikasta. Induktiivisella
paattelyn logiikalla tarkoitetaan yksittdisesta yleiseen ja deduktiivisella yleisesta yksittai-
seen kulkevaa paattelya. Esitetyn dikotomian suurin ongelma on kuitenkin se, etta siina
unohdetaan tyystin kolmas péattelyn logiikka eli abduktiivinen paattely. Abduktiivinen
teorianmuodostus on mahdollista silloin, kun havaintojen tekoon liittyy jokin johtoajatus.
(Tuomi & Sarajarvi 2009: 95-99; Krippendorf 2013: 41.)

Taman yleisen laadullisen tutkimuksen paattelyn logiikan jaottelun rinnalle Eskola (2001:
136) esittad sisallonanalyysin jakoa kolmeen ryhmé&én, jotka ovat aineistolaht6inen, teo-
riaohjaava (tai teoriasidonnainen) ja teorialdhtéinen analyysi. Eskolan jaottelussa analyy-
sin tekoa ohjaavat tekijat voidaan ottaa paremmin huomioon verrattuna jaotteluun induk-
tiiviseen, abduktiiviseen tai deduktiiviseen paattelyyn. (Eskola 2001: 136; Tuomi & Sa-
rajarvi 2009: 95.)

Nimensd mukaisesti aineistolédhtdisessé analyysissa itse aineisto ohjaa analyysia ja péat-
tely mukailee induktiivista ajattelua. Teorialdhtdinen sisallonanalyysi on luonnontieteel-
lisen tutkimustradition perinteinen analyysimalli. Nimensa mukaisesti se pohjautuu jo-
honkin teoriaan ja analyysia ohjaa jokin valmis, aikaisesmman tiedon perusteella luotu,
kehys. Tarkoituksena on usein testata teoriaa kdytdnndssa, miké sopii nimenomaan luon-
nontieteellisten lainalaisuuksien tutkimiseen. Teorialdht6isen siséllonanalyysin pééattelyn

logiikka yhdistetddn usein deduktiiviseen paattelyyn. (Tuomi & Sarajérvi 2009: 95-97.)
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Teoriaohjaavassa sisallénanalyysissa puolestaan on selkeité teoriakytkoksig, jotka toimi-
vat my0s apuna analyysin etenemisessa. Teoriaohjaavassa analyysissa tarkoituksena ei
ole testata jo olemassa olevaa teoriaa, vaan pikemminkin avata uusia ajatusuria. Teoria-
ohjaavan sisallénanalyysin voidaan katsoa ilmentévan abduktiivista paattelya, sillé ajat-
teluprosessissa vaihtelevat aineistolédhtoisyys ja toisaalta valmiit teoriat (kuvio 6). Naita
tutkija pyrkii yhdistelmaéan toisiinsa luovastikin. (Tuomi & Sarajarvi 2009: 97-98.)

Tutkimusmenetelmi

Logiikka INDUKTIIVINEN ABDUKTITVINEN DEDUKTIIVINEN

i

' /
Menetelmi | AINEISTOLAHTOINEN [—| TEORIAOHIAAVA  |w—— TEORIALAHTOINEN

Kuvio 6. Tutkimusmenetelma.

Walton (2005: 4) kirjoittaa, ettd abduktiivinen paattelyketju on prosessi, jossa tutkittavaan
ilmidon vaikuttaa jokin tietty malli ja sen vuoksi ilmion voidaan myos olettaa noudattavan
tatd mallia. Tassa mielessa tutkimuksen voidaan nahdé tukevan Waltonin ajatuksia, silla
tutkimuksen keskeisend ilmiona on lahiruokainnovaation omaksuminen, johon puoles-

taan vaikuttavat innovaation tunnetut ominaisuudet.

Tutkimusmenetelméan valinta

Tutkimuksen menetelmaksi tarkentui teoriaohjaava ldhestymistapa, sillé seka aineistoléh-
toiseen ettd teorialahtOiseen analyysiin liittyy tiettyja ongelmakohtia. TeorialdhtGinen si-
séllénanalyysi on fundamentalistinen tutkimusmenetelma, silld siin& jo tiedetty sanelee
kaiken aina aineiston hankinnasta siihen, kuinka tutkittava ilmio kasitteend maaritellaan.
Teoriaohjaavassa analyysissa aineiston hankinta on puolestaan vapaampaa suhteessa teo-

riaosan jo tiedettyyn tietoon tutkittavasta ilmigsta.
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Puhtaasti aineistolédhtéinen siséllénanalyysi on haastavaa, silla aineisto on itsesséén teo-
riavarittynytté ja induktiivinen paattely on sen vuoksi ongelmallista. Tuomen ja Sarajar-
ven (2009: 96) mukaan aineistolahtdinen tutkimus on hankala suorittaa jo sen vuoksi, etta
ajatus havaintojen teoriapitoisuudesta on yleisesti hyvéksytty periaate. Taman takana on
ajatus siita, ettei ole olemassa puhtaasti objektiivisia havaintoja sindlld&n, vaan kaytetyt
kasitteet, tutkimusasetelma ja menetelmé& ovat tutkijan asettamia ja vaikuttavat aina tu-

loksiin.

Myds Paavola (2007: 109) korostaa, ettd empiirinen havainto ei ole koskaan puhdasta.
Sen sijaan havainto on jo hyvin perustasolla jonkin ennakkokésityksen tai teorian jasen-
tdmaad. Tama ei kuitenkaan johda teorian yliotteeseen verrattuna havaintoihin, vaan néi-
den kahden vuorovaikutuksen korostamiseen. Induktiivisen empirismin — ideoiden muo-
dostumisen havaintojen pohjalta — tai rationalistisen deduktivismin — ideoiden johtami-
seen teorioista — sijaan abduktio johtaa valittyneisyytta korostavaan lahestymistapaan,
jossa teorian, kaytantéjen ja havaintojen vuoropuhelu on ldhtékohtana jo perustasolla.
Teoriat ja ennakkokasitykset ohjaavat siis havaitsemista ja toimintaamme, mutta eivat
maaréé niit4, vaan havainnot ja kdytannot voivat osaltaan ohjata ja pakottaa hakemaan

uudenlaisia tulkintoja asioille.

Yhté&éltda Tuomen ja Sarajarven (2009: 97-98) seka Paavolan (2007: 109) ajatusten mu-
kaisesti tutkimuksen teoriaochjautuvuus muodostuu erityisesti siitd, etta tutkimuksen taus-
talla on vahva ja tunnistettu teoriapohja, jota ei kuitenkaan seurata sokeasti, vaan teoriaa
l&hestytdén aineiston l&htokohdista. Téten ei esteté aineistosta nousevia yllattaviakin oi-
valluksia, jotka puhtaasti teorialdhtdisessa tutkimuksessa saattaisi jadda raskaan teoriataa-
kan alle. Teoriaohjautuvuuden avulla pyritaan siis uudenlaiseen ajatteluun luovasti yhdis-

tellen ja teoriaa kehittaen.

Teoriaohjautuvuus ilmenee tutkimuksessa myos siten, ettd aineiston analyysia ohjaamaan
on asetettu Rogersin (2003) jasentdmaét innovaation ominaisuudet, jotka tarjoavat kehyk-
sen ilmidn tutkimiseen. Aineistoanalyysia ohjaa teoriajohdettu runko, jossa empiirinen

aineisto on kategorisoitu teoriasta, Kirjallisuudesta ja aiemmista tutkimuksista johdettui-
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hin alakasitteisiin. Valmiiden kategorioiden tuonti tutkimukseen on muun muassa Ham-
mondin ja Wellingtonin (2013: 35) mukaan ominaista nimenomaan teoriaohjaavalle tut-

kimukselle.

4.2. Tutkimuksen metodologiset lahtokohdat

Tutkimuksen filosofinen ote on fenomenologis-hermeneuttinen. Metodologisten lahto-
kohtien valitsemiseen vaikuttavat yhtaalta tutkimusmenetelman asettamat raamit seka tut-
kimusongelman luonne. Tuomen ja Sarajarven (2009: 97) mukaan nimenomaan teoria-
ohjaavassa analyysissa pyritdan puhtaaseen fenomenologiseen paattelyyn. Tutkimuson-
gelman kannalta fenomenologis-hermeneuttinen lahestymistapa tulee kyseeseen, silla tut-
kimuksessa pyrin ennen kaikkea tutkittavan ilmion — lahiruokainnovaatioiden omaksu-

miseen vaikuttavien ominaisuuksien — kokonaisvaltaiseen ymmartamiseen.

Fenomenologiassa ilmion ymmartamiseen ja tulkintaan paneudutaan kokemuksen kautta.
Sen vuoksi fenomenologisessa ja hermeneuttisessa ihmiskasityksessé ovat keskeisié ko-
kemuksen ja merkityksen kasitteet. Laineen (2001: 27) mukaan kokemuksellisuus on
oleellista, sill& se on ihmisen maailmansuhteen perusmuoto. Merkityksellisyys puoles-
taan on tarkead, koska ihmisen suhdetta ympardivaan maailmaan luonnehtii intentionaa-
lisuus eli se, ettd kaikki merkitsee meille jotakin (Ash & Simpson 2016: 53). Todellisuus
ei nayttaydy edessémme neutraalina massana, vaan jokainen havainto on vérittynyt ha-
vaitsijan pyrkimyksilla, kiinnostuksilla ja uskomuksilla. Kokemus muotoutuu siis merki-
tysten mukaan ja nimenomaan ndma merkitykset ovat fenomenologisen tutkimuksen kes-
kiossa. (Laine 2001: 26-27.)

Fenomenologiseen ihmiskasitykseen liittyy kokemuksellisuuden ja merkityksellisyyden
ohella ajatus siitd, ettd ihmisyksilo on perustavanlaatuisesti yhteisollinen (emt. 28). Inno-
vaation omaksuminen tutkimusilmiéna sopii fenomenologis-hermeneuttiseen traditioon,
sill& innovatiivisuus ja innovaatiot ovat ihmisen toiminnasta kumpuavia késitteita. Niin
ikaan késitys innovaation levidmisestd on tutkimuksessa ihmiskeskeinen, jonka vuoksi

tutkimusongelman ldhestyminen kokemuksen kautta on perusteltua.
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Tutkimuksen hermeneutiikka

Hermeneutiikalla tarkoitetaan yleisesti teoriaa ymmartamisesta ja tulkinnasta. Siina yri-
tetéan etsid tulkinnalle mahdollisia saantoja, joita noudattamalla voisimme puhua véarista
tai oikeammista tulkinnoista. Hermeneutiikka kytkeytyy fenomenologiaan tietokasityk-
sen ja tulkinnan tarpeen myota, silla tulkintojen tekeminen on keskeinen osa tutkimus-
ty6td. Tulkinnan Kriittisyys nousee verrattain tarkedaan rooliin nimenomaan sisallénana-
lyysissa, jonka vaarana on esittad analyysirunko tutkimustuloksina. Todellisuudessa tdmé
runko on vain osa analyysia, josta tehdaéan lopulliset tulkinnat ja johtopaatokset. Tutkijan
on harkittava tilannekohtaisesti, miten voisi kussakin tilanteessa toimia niin, ett4 saavut-
taisimme toisen kokemuksen ja ilmaisun merkitykset mahdollisimman autenttisina ja
puhtaina. (Laine 2001: 29-31.)

Laineen (2001: 31) mukaan puhtaat ja autenttiset kokemukset saavutetaan erityisesti
haastattelun avulla. Haastattelun tulee olla mahdollisimman avoin, luonnollinen ja kes-
kustelunomainen tapahtuma, jossa haastateltavalle annetaan mahdollisimman paljon ti-
laa. Laineen ajatukset toteutuivat aineistossa, sill& haastattelut olivat pikemminkin kes-
kustelunomaisia tilanteita kuin jyrkkia strukturoituja haastatteluita. Haastattelutilanteissa
haastateltavat pukivat sanoiksi kokemuksensa lahiruokainnovaation omaksumisesta.

Fenomenologian suhde teoriaan on vahintaankin ristiriitainen. Eraat fenomenologit pai-
nottavat teorian tarkeyttd fenomenologisessa tutkimuksessa ja toiset puolestaan suhtautu-
vat teoriaan varautuneemmin painottaen, etté tutkijan tulisi vetéytya tyystin ympéaroivasta
teoreettisesta ajatusmaailmasta saavuttaen totaalisen objektiivisuuden. Tavallaein ja Abu
Talibin (2010: 575) mukaan fenomenologian teoriaa paheksuva suhtautuminen on véhin-
tddnkin mielenkiintoinen, sill4 useat fenomenologiset olettamukset ja periaatteet ovat it-

sessaan teorioita.

Laine (2001: 33) vaittad, ettei fenomenologisessa tutkimuksessa kayteta teoreettisia vii-
tekehyksia siind merkityksessa, ettd tutkimusta ohjaamaan asetettaisiin tietoisesti jokin
kohdetta ennalta méarittavé teoreettinen malli. Han pitaa sellaista menettelya pikemmin-

kin esteend pyrittdessa tiedostamaan toisen alkuperéistd kokemuksen maailmaa. Samalla
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h&n myontaa, ettei teoreettisia lahtokohtia totaalisesti mitatdida, vaan niihin otetaan etéi-
syytté siksi aikaa, kun tutkija tekee omia tulkintojaan aineistosta. Ndma jélkisanat johta-
vat lopulta kompromissiin, jossa teorialla todella on oma roolinsa myds fenomenologi-

sessa laadullisessa tutkimuksessa.

Laineen ajatusten vastaisesti tassa tutkimuksessa teoria muodostaa verrattain suuren kul-
makiven, silla teorian merkitys tutkimusmenetelméssa — teoriaohjaavassa sisallénanalyy-
sissa — on mukana jo hyvin perustasolla. Menetelma vaatii esiymmarryksen ilmidsta ja
sen vuoksi teorian roolin voidaan katsoa olevan siséankirjoitettu tutkimukseen lahtokoh-
taisesti eika teoriaa ja sen merkitysta voida sivuuttaa. Sen sijaan aineistoanalyysin ajaksi
teoriaan voidaan ottaa etéisyyttd, jolloin aineistosta saadaan autenttiset tulkinnat haasta-

teltavien kokemuksista.

4.3. Nakokulmia kvalitatiivisen tutkimuksen reliabiliteettiin ja validiteettiin

Tutkimuksessa pyritaan valttdmaan virheiden syntymista. Tutkimuksen luotettavuutta ja
patevyytté tulkitaan usein kasitteiden reliabiliteetti ja validiteetti kautta. Reliabiliteetilla
tarkoitetaan karkeasti ilmaistuna tutkimustulosten toistettavuutta ja kykya tuottaa ei-sat-
tumanvaraisia tuloksia. Validiteetilla viitataan puolestaan tutkimusmenetelman kykyyn
vastata juuri niihin ongelmiin, joihin on tarkoituskin vastata. (Hirsjarvi, Remes & Saja-
vaara 2009: 231.)

Laadullisen tutkimuksen arvioinnin kannalta reliabiliteetti ja validiteetti ovat haasteellisia
késitteitd. Kasitteiden esittamisesté laadullisen tutkimuksen yhteydessa on kéyty tieteel-
lista keskustelua, jonka vuoksi ne ovat saaneet myds useita erilaisia tulkintoja. Vaarana
on kytkeda kasitteet liialti kvantitatiivisen tutkimuksen arviointimekanismeihin, minka pii-
rista kasitteet ovat alkujaan nousseet. Kasitteiden ei ndhda sellaisinaan palvelevan laadul-
lisen tutkimuksen tarpeita, minké& seurauksena eréét tutkijat haluavat jopa kokonaan vélt-
t&a kyseisten kasitteiden kayttod laadullisen tutkimuksen yhteydessa. (Hirsjéarvi, Remes
& Sajavaara 2009: 231; Krippendorf 2013: 271; Klenke 2016: 37.)



43

Flick (2007: 15) vaittaa, etté validiteetin ja reliabiliteetin pohdinta aineiston ja tutkimus-
menetelman kannalta traditionaalisessa merkityksessé on laadullisen tutkimuksen yhtey-
dessa hyodytontd. Han perustaa vaitteensa sille, ettd haastattelut ovat rakennettuja tilan-
teita eika haastattelun identtinen toistaminen tarjoa tutkimuksen luotettavuudelle arvioin-
timahdollisuutta. Esimerkiksi sisallonanalyysi pyrkii selittdan ilmiota, joka on aina kon-
tekstisidonnainen eikd sen vuoksi kuvaa todellisuutta objektiivisesti (White & Marsh
2006: 38). Niin ikaan Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara (2009: 231-233) mainitsevat, etta
kaikki ihmisestd ja ihmisen kokemuksista kumpuavat tulkinnat ovat erilaisia eiké sen
vuoksi ole olemassa kahta samanlaista tapausta. Tdman vuoksi luotettavuuden ja péte-
vyyden arviointi perinteisten kasitteiden tarkastelun kautta on haastavaa.

Siitd huolimatta myds laadullisen tutkimuksen patevyytté ja luotettavuutta on arvioitava,
vaikka niihin ei haluaisikaan viitata klassisilla reliabiliteetin ja validiteetin kasitteilla.
Laadullisen tutkimuksen péatevyyttd ja luotettavuutta mittaavia kasitteitd on esitetty
useita. Worley ja Doolen (2006: 242) tarjoavat nelja lahestymistapaa laadullisen tutki-
muksen patevyyden ja luotettavuuden perustan arviointiin. Ne ovat sisainen validiteetti,

ulkoinen validiteetti, luotettavuus seka objektiivisuus.

Siséisell& validiteetilla viitataan tutkimuksen kykyyn mitata juuri sitd, mit on tarkoitus-
kin mitata. Tutkimuksen selittavyyden kannalta on tarkeé pohtia sitd, onko tutkimusstra-
tegia valittu tutkittavan kohteen olemuksen mukaisesti. Ulkoisella validiteetilla viitataan
tutkimustulosten yleistettavyyteen eli siithen, miten hyvin tutkimustulokset ovat yleistet-
tavissd samankaltaisiin olosuhteisiin. Reliabiliteetilla eli luotettavuudella tarkoitetaan tut-
kimuksen metodologisten valintojen perustelua, joka parantaa myds tutkimuksen toistet-
tavuutta. (Worley & Doolen 2006: 242.)

Worleyn ja Doolenin esittdman késitteiston rinnalle on muodostunut myos neljd muuta,
niihin hyvin rinnastettavissa olevaa késitetta, jotka ovat omiaan erityisesti sisallonanalyy-
sin totuusarvon pohdintaan. Nama Whiten ja Marshin (2006: 38) nelja arviointimittaria
ovat uskottavuus (credibility), yleistettavyys (transferability), luotettavuus (dependabi-

lity) ja vahvistettavuus (confirmability).
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Uskottavuus on verrannollinen siséisen validiteetin késitteeseen ja silla tarkoitetaan tut-
kimusstrategian sopivuutta tutkimuskohteeseen. Yleistettdvyys puolestaan viittaa tutki-
muksen ulkoiseen validiteettiin eli siithen, missd méarin saavutetut tutkimustulokset ovat
yleistettavissa. Yleistettdvyyttd parantaa esimerkiksi ilmion sijoittaminen teoreettiseen
viitekehykseen, jolloin tutkimustulokset ovat varmemmin yleistettdvissé verrattavissa
oleviin olosuhteisiin. Sen liséksi tutkimuksen ulkoisen validiteetin takaa seikkaperdinen
aineistokuvaus, jolloin tutkittavan ilmion olosuhteet ovat tiedossa. (White & Marsh 2006:
38.)

Luotettavuudella tarkoitetaan tutkimustulosten toistettavuutta, jonka kannalta erityisen
tarkedan rooliin nousee tutkimusmenetelmén avoimuus. Avoimuus muodostuu tutkimuk-
sen péaattelyprosessin julkisuudesta, silla paattelyprosessin eteneminen esitetdén analyy-
sirungossa, josta nahdaan yhtaalta teoriajohdetut ylékategoriat, tutkimuskirjallisuudesta
ja artikkeleista johdetut alakategoriat sek& empirian asettuminen kuhunkin kategoriaan.
Taman seurauksena paattelyketju on lukijalle avoin ja sen tarkoituksena on, informaation
tiiviin esittdmisen liséksi, myos vahvistaa tutkimuksen reliabiliteettia ja validiteettia luo-

den avoimuutta. (Krippendorf 2013: 5.)

Menetelmallisen avoimuuden liséksi avoimuus ilmenee tutkimuksessa kokonaisvaltai-
sesti. Hirsjarven, Remeksen ja Sajavaaran (2009: 231-233) mukaan laadullisen tutkimuk-
sen luotettavuutta voidaan arvioida sen perusteella, miten avoimesti tutkija on selostanut
tutkimuksen etenemisen ja toteuttamisen. Tutkimuksen etenemisen kannalta on tarkeda
avata prosessi aina aineistonkeruusta analyysin suorittamiseen, kuten luokittelun perus-
teisiin, tutkimuksen tieteellisfilosofisiin lahtokohtiin metodologisia valintoja unohta-
matta. Analyysivaiheessa luotettavuutta lisdd suorien aineistolainauksien kayttd, jolloin

lukija ndkee mihin tutkija tulkintansa perustaa.

Myds Aaltolan (2001: 17) mukaan tieteellisen menetelman kulmakivid ovat nimenomaan
menetelmén objektiivisuus ja avoimuus, silld niihin perustuu myos tieteen itsedan kor-
jaava luonne. Tutkimusmenetelman avoimuus on tarkead, silla paattelyn etenemisen pal-

jastaminen lukijan arvioitavaksi mahdollistaa tulosten Kriittisen tarkastelemisen ja sité
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kautta luo perustan tieteen itsedén korjaavalle luonteelle. Vahvistettavuuden ja objektii-
visuuden kannalta tarkastelussa on erityisesti se, vastaako kaytetty aineisto niista tehtyja
johtopaéatoksia ja tulkintoja (White & Marsh 2006: 38).

Morse, Barret, Mayan, Olson ja Spiers (2002: 13-14) puolestaan l&hestyvét validiteettia
verifikaation nakOkulmasta. Verifikaation takaavat nelja mekanismia, jotka ovat metodo-
loginen koherenssi (methodological coherence), aineiston otannan tarkoituksenmukai-
suus (appropriateness of sample), teoreettinen ajattelutapa (thinking theoretically) seka

viimeisimpana teorian kehittdminen (theory development).

Metodologisen koherenssin tarkoituksena on taata metodologisten valintojen ja tutkimus-
kysymysten yhdenmukaisuus. Tatd voidaan verrata klassiseen validiteetin kasitteeseen,
jolla tarkoitetaan tutkimusmenetelmén kykyé vastata tutkimuskysymyksiin. Metodologi-
nen koherenssi muodostuu siitg, ettd kaikkien tutkimuksessa tehtyjen valintojen tulee tu-
kea toisiaan ja olla perusteltuja. (Morse ym. 2002: 12.) Taman perusteella tutkimuksen
metodologinen koherenssi perustuu siihen, etta sisallonanalyysi tutkimusmenetelméané on
omiaan tutkimaan ilmiot4, johon liittyy kommunikaatio. Kommunikaatio puolestaan on
tarked osa omaksumismallia, silla sithen viitataankin usein my6s viestintdprosessina tai
kommunikaatiomallina (Rogers 2003: 5; Tidd 2010: 6-7). Fenomenologis-hermeneutti-
suus puolestaan sopii lahiruokainnovaation ominaisuuksien kokonaisvaltaiseen ymmar-

tamiseen.

Aineiston otannan tarkoituksenmukaisuuden perusteella aineiston tulee koostua osallis-
tujista, jotka kuvaavat tutkittavaa ilmiota parhaiten. Sen vuoksi otokseen on tarkeaa sisél-
Iyttdd mahdollisimman laaja skaala edustajia, joilla on kokemusta myos ilmion negatiivi-
sista puolista. (Morse ym. 2002: 12.) Tassé yhteydessa aineiston otannan tarkoituksen-
mukaisuus muodostuu kolmesta seikasta. Ensiksi, aineisto koostuu julkisen sektorin am-
mattikeittididen edustajista, joilla on laaja kokemus tutkittavasta ilmidst4. Toiseksi, ai-
neisto koostuu laajasta skaalasta erilaisia lahiruokainnovaatioita aina klassisista tuotein-
novaatioista toimintamalli-innovaatioihin. Kolmanneksi, aineistossa ei korosteta onnistu-

neita innovaatioita, vaan siihen sisaltyy myos ilmién negatiivisia puolia.
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Teoreettinen ajattelutapa toteutuu tutkimuksessa siten, etté aineistosta nousevat tulkinnat
ja tieteelliset argumentit vahvistetaan ilmiosté jo tiedetylld tiedolla. Tassé yhteydessa
Morse ym. (2002: 13) perdénkuuluttavat teoreettisen ajattelun tapahtumista sek& mikro-
ettd makrotasolla. Makrotasolta l&htevan teoreettisen ajattelun avulla ikaan kuin hivuttau-
dutaan syvemmalle kohti mikrotason ilmiota eli empiiristd kokemusta. T&mé puolestaan
johtaa véistamatta tutkimuksen yleistettdvyyden parantumiseen, sill& sitd parantaa ilmion
sijoittaminen teoreettiseen viitekehykseen. Rakenteellista validiteettia puolestaan lisaa
useiden tietoléhteiden, tutkimusten ja Kirjallisuuden kayttdminen eli erdanlaisten todiste-

ketjujen luominen.

Viimeinen verifikaation mekanismi on teorian kehittely. Teorian kehittely on vahvasti
sidoksissa teoreettiseen ajatteluun, jossa mikrotason empirian tarjoamat kokemukset tuo-
daan yhteen makrotason konseptuaalisen ja teoreettisen ajattelun kanssa. Teorian ja em-
pirian yhdistyminen padtyy kaytetyn teorian kehittymiseen ja tarjoaa mahdollisuuden jat-
kotutkimuksille. (Morse ym. 2002: 13.) Teorian kehittely perustuu tutkimuksen teoreet-
tiseen otteeseen, jonka avulla tarkastellaan tutkimusilmiota empiirisella tasolla. Mikrota-
solta noustaan jalleen pohtimaan ilmitt4 teoreettisessa kontekstissa, jonka perusteella
pohditaan sitd vahvistavatko tulokset osaltaan teoriaa vai onko siiné kehittdmisen varaa.

Laadullisen tutkimuksen reliabiliteetin ja validiteetin takaamiseksi on muodostunut useita
arviointimittareita. Oman tutkimukseni kannalta pohdin reliabiliteettia ja validiteettia mo-
nipuolisesti edelld esitettyjen laadulliseen tutkimuksen arviointikriteereiden kautta. Poh-
din tutkimuksen validiteetin ja reliabiliteetin muodostumista yhtéalta verifikaatioproses-
sin, mutta myos sisdisen validiteetin, eli uskottavuuden, luotettavuuden eli reliabiliteetin,
ulkoisen validiteetin eli yleistettdvyyden sekd objektiivisuuden eli vahvistettavuuden
kautta (taulukko 2).
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Taulukko 2. Laadullisen tutkimuksen reliabiliteetin ja validiteetin muodostuminen.

Tutkimuksen reliabiliteetti ja validiteetti

Arviointimittari Keskeinen sisaltd Perustelu

Metodologinen kohe- Tutkimusmenetelman ja —  1lmi6, menetelmd ja tutkimuksen
renssi, sisdinen validi- -ongelman yhteensopivuus metodologiset lahtékohdat tukevat
teetti ja uskottavuus toisiaan

Otannan tarkoituksenmu-  Aineiston edustavuus —  Tutkimukseen siséltyy luonteeltaan
kaisuus erilaisia innovaatioita ja eri ase-

missa olevia haastateltavia, joilla
kokemusta myds ilmidn negatiivi-
sista puolista

Teoreettinen ajattelutapa  Tulkintojen ja aiempien tut- —  Léhteiden dialogi, tulkintojen vah-

ja teoriakehittely kimusten vuorovaikutus vistaminen tieteellisell& tutkimuk-
sella — teorian paikkansapitavyy-
den pohtiminen ja kehittely

Luotettavuus Menetelmén avoimuus —  Logiikka on julkinen, menetelmal-
liset valinnat perusteltuja

Ulkoinen validiteetti Y leistettavyys —  Seikkaperainen aineiston kuvaus ja
ilmion kytkeminen teoreettiseen
viitekehykseen

Vahvistettavuus Objektiivisuus — Alineisto, tehdyt tulkinnat ja johto-
paatokset vastaavat toisiaan

4.4. Aineistokuvaus

Tutkimuksen aineistona toimi Ruralia-instituutin lahi-inno: réataloimélla ammattikeitti-
6ihin -hanketta varten keratty teemahaastatteluaineisto (ks. Liite 1). Tutkimukseen valittu
aineisto on kerdtty vuosina 2015 ja 2016. Kokonaisuudessaan aineisto koostuu haastatte-
lupareista (innovaation tuottanut yritys ja innovaation omaksunut ammattikeittio), jotka
linkittyvat toisiinsa tarkasteltavan innovaation kautta. Oman tutkimukseni nakokulman
ollessa innovaation omaksumisessa, tarkasteluun nousivat ainoastaan ammattikeittio-

haastattelut.

Maantieteellisesti tutkimusalue koostuu kahdeksasta Suomen maakunnasta, jotka ovat
Pirkanmaan, Etel&d-Pohjanmaan, Etel&-Savon, Kainuun, Keski-Suomen, Etel&-Karjalan,
Varsinais-Suomen ja Pohjanmaan maakunnat. Tutkimusalue ja haastattelujen maara maa-

kunnittain on esitetty kuviossa 7. Haastatteluja suoritettiin kussakin maakunnassa yksi
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lukuun ottamatta Eteld-Pohjanmaan maakuntaa, jossa suoritettiin kaksi haastattelua. Ko-
konaisuudessaan tutkimuksen aineisto muodostuu siis yhdeksastd ammattikeittiohaastat-
telusta.

Tutkimusalue ja haastattelujen
médrd maakunnittain

[ ] Tutkimusalue

Kartta:

© Joonas Kyllénen
Hallintotieteiden laitos
Aluetieteen yksikko
Vaasan yliopisto 2017
Aineisto
©Tilastokeskus 2017

(Y O(l)}"eQ \
@;@o S 50 100 150 200 km
¥ g Ll 1]

Kuvio 7. Tutkimusalue ja haastattelujen maaré maakunnittain.

Tutkimuksen aluetasoksi valikoitui maakuntataso, silld aineistossa esiintyviin ilmaisuihin
viitataan haastateltavien henkil6iden tyonimikkeilld. Kuntatasolta tuli siirtyd yksi alue-
taso ylemmas, jotta yksittéisten haastateltavien profilointi aineistosta ei olisi mahdollista.
Néin ollen valtytadan tutkimuseettisilta ongelmilta samalla noudattaen hyvié tutkimuskay-
tantoja (Kuula 2006: 64). Sen liséksi tarkasteltavan aluetason valintaan vaikutti lahiruoan
maadritelma, silld maakuntataso hallinnollisine rajoineen on Suomessa yleinen lahiruokaa

mééritteleva aluerajaus (Maa- ja metsatalousministerio 2013: 12).
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Tutkimuksessa tarkasteltavat innovaatiot vaihtelivat klassisista tuoteinnovaatioista toi-
mintatapainnovaatioihin, kuten uusiin liikeideoihin sek& muihin, kuten tuotteen innova-
tiiviseen hinnoitteluun tai kokonaiseen palvelukonseptiin. Aineiston paépaino oli kuiten-
kin tuoteinnovaatioissa (taulukko 3). Tutkimuksen innovaatiokasitys perustuu Rogersin
(2003: 12-36) ajatteluun, jonka mukaan ajatusta, toimintatapaa tai tuotetta voidaan pitéé
innovaationa, jos se on kayttajalleen uusi. Aineistossa lahiruokatuotteet, toimintatavat,
palvelukonseptit ja uudenlainen hinnoittelu olivat ammattikeittidlle uusia, jolloin niité

voidaan yksiselitteisesti pitdd innovaatioina.

Taulukko 3. L&hiruokainnovaatioiden luonne aineistossa.

Innovaation luonne Madré (n=9)
Tuote 6
Toimintapa tai liikeidea 1

Muu esim. palvelukonsepti tai innovatii- 2
vinen hinnoittelu

Haastateltavien asema ammattikeittiossé oli useimmiten ruokapalvelujohtaja (taulukko
4). Muita asemia olivat ruokapalvelupaallikkd, ravitsemuspaallikko, tuotantopaallikko,
tuotannon palvelupaallikko, ruokapalvelujohtaja ja hankintapéallikkd. Haastateltavia oli
kaiken kaikkiaan kymmenen, vaikka suoritettuja haastatteluja oli yhdeksan. Tama selittyy
sillg, ettd Pohjanmaan maakunnassa suoritettuun haastatteluun osallistui samanaikaisesti

kaksi haastateltavaa.

Taulukko 4. Haastateltavien asema aineistossa.

Haastateltavan asema Maaré (n=10)
Ruokapalvelupaallikko
Ravitsemuspaallikko
Tuotantopaallikko
Tuotannon palvelupaallikko
Ruokapalvelujohtaja
Hankintapaallikko

RPRARPRPREN
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5. LAHIRUOKAINNOVAATIOIDEN OMINAISUUDET HAASTATTELUAI-
NEISTON PERUSTEELLA

Klenken (2016: 98) ohjeistuksen mukaisesti analyysi aloitettiin lukemalla haastattelut
lapi, jonka avulla saavutettiin kokonaiskuva aineistosta. Aineistoa luettiin l&pi yha tar-
kemmin keskittyen tiettyihin ilmaisuihin, sanoihin ja lauseisiin, joissa piili tutkittavan il-
mion kannalta jokin johtoajatus. Analyysin aikana tehtiin muistiinpanoja, jotta aineistosta
kumpuavat lainalaisuudet tunnistettiin. Loydetyt ilmaisut liitettiin kategorisoinnin kautta
teoriaan, jolloin tutkimuksen analyysiyksikkona toimi siis ilmaisut, eli haastateltavan ko-

konainen lause tai useamman lauseen kokonaisuus.

Kategorisoinnin seurauksena analyysi rakentui aineistorunkomuotoon. Analyysin esitta-
miselld taulukkomuodossa pyritdan tassa yhteydessa jarjestaméan aineisto tiiviiseen ja
selkeddn muotoon kadottamatta sen informaatioarvoa (Tuomi & Sarajarvi 2009: 108).
Analyysirungon ylakategorioina toimivat Rogersin innovaation ominaisuudet, kun taas
alakategoriat muodostuivat aikaissmman tutkimuksen ja kirjallisuuden perusteella. Kate-
gorisoinnin avulla aineisto jaoteltiin kuhunkin kategoriaan néin ollen luoden aineiston ja
teorian valinen kytkos. Analyysitaulukkoa varten aineistoa redusoitiin eli pelkistettiin,
silld kokonaisina lausumina ne olisivat vaatineet huomattavan suuren tilan. Aineistosta
nousseet tulkinnat puolestaan abstrahoitiin eli kasitteellistettiin, jonka jalkeen analyy-

sirungosta tehtiin tutkimuksen lopulliset johtopaatdkset.

5.1. Suhteellinen hyoty — kustannusajattelusta kohti laatuajattelua

Suhteellisella hyddylla viitataan usein innovaation tuomiin taloudellisiin etuihin ja esi-
merkiksi innovaation hinta vaikuttaa omaksujan pé&atokseen ottaa innovaatio kayttoon.
Tosiasiassa suhteellisen hyodyn kasite on laajempi ja silla voidaan tarkoittaa myos muita
kuin rahallisesti mitattavissa olevia lisdarvoja. Tdman perusteella l&hiruokakontekstissa
suhteellinen hyoty voidaan nghdd myds omaksumisen tuomana statusetuna, suhteellisen
hyodyn laajana nakdkulmana, organisaation toiminnan tehostumisena ja katevoitymi-

send, laatuna seka terveellisyytend (taulukko 5).
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Taulukko 5. Aineiston kategorisointi suhteellisen hyddyn perusteella.

Kategoria Alakategoria Ammattikeittién redusoitu lausuma
Suhteellinen  Taloudellinen hyéty ~ ”Se oli siind mielessa hyva, etta ei ollut niitd hukkapaloja.”
hyoty (Ruokapalvelup&allikkd, Eteld-Savo).

[Haastattelija]: “Onko havikki pienentynyt?

Juu. Se on kaikki syotavaa mité sieltd tulee. Ei niita tarvi uu-
destaan kuoria.

[Haastattelija]: Véhentanyt sita tydtakin?

On on.” (Ruokapalvelupaéllikkd, Pirkanmaa).

Innovaation hinta

”Hintahan ratkaisee sen. — — kunta omistajana antoi tiukat raa-
mit eli joutuu miettim@an, onko se lahi- ja luomuruoka valtta-
mattd mihin raha riittdd.” (Ruokapalvelupééllikko, Etela-
Savo).

”Kyll& talousarviossa pysytaan. Esimerkiksi lautakunnassakin
siin& vaiheessa, kun ne sita paatosta tekivat talousarvion puit-
teissa, niin toisaalta oli pelko toisilla, ettd on kalliimpaa, mutta
on pysytty ihan talousarviossa.” (Ruokapalvelupaallikko, Pir-
kanmaa).

”Kustannuspainetta tietenkin on, niin kuin varmaan jokaisessa
kunnassa, mik& nyt taas on ehk& vahan ristiriidassa sen lahi-
ruoan kanssa, mutta kyllahédn me tiedetéan, ettd esimerkiksi
Ruotsissa on hyvia kokemuksia, etta ei sen valttamatta tarvi olla
kalliimpaa ruokaa.” (Hankintapaallikko, Pohjanmaa).

Laatu

”Se ruoan ulkomuotokin ja se rakenne siina kohdassa, kun se
on kypsaa, niin se sailyy.” (Ruokapalvelupaéllikko, Pirkan-
maa).

”Just sita laatua. Elikka se oli se ensimmainen, kun me nyt kil-
pailutettiin ndma elintarvikkeet.” (Ruokapalvelupéallikkd, Pir-
kanmaa).

Hyodyn laaja nako-
kulma

”Meidan nékdkannasta pitdisi turvata sille yrittajélle jatkumo —
—. Pitéisi aina olla pitempi téhtain. ” (Ruokapalvelujohtaja,
Pohjanmaa).

”Niita ideologisia asioita, eli se olisi lahelta, ja silla vois tyolli-
syytta lisatd.” (Tuotannon palvelupéallikko, Keski-Suomi).

Toiminnan tehostu-
minen, helpottumi-
nen ja katevyys

”Sité voi suoraa laittaa rahkaan, ei tarvitse kuumentaa. ” (Ruo-
kapalvelujohtaja, Eteld-Pohjanmaa).

”Meidén ei tarvi sitd kauhean kauaa sulatella, vaan se voidaan
sekoitella suoraa sinne hillon joukkoon, niin se helpottaa mei-
dan ty6td.” (Ruokapalvelujohtaja, Pohjanmaa).

Statusetu

”Jos kayt sielld meidan nettisivuilla katsomassa meidén ruoka-
listoja, ne on siella oikealla, klikkaat niita niin siell& on sydan-
merkkeja. Sitten meilld on... titd md tarkoitinl Nyt on otettu
tdma [aitoa lahiruokaa -merkki].” (Ruokapalvelujohtaja, Etela-
Pohjanmaa).

”Meilla merkitéan, ettd perunat on aitoa lahiruokaa. Siihen lin-
jastoon.” (Ruokapalvelujohtaja, Etel&d-Pohjanmaa).
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5.1.1. Taloudellinen hyéty

Taloudellinen hy6ty muodostuu rahasta. Aineiston mukaan taloudellinen hyéty ilmeni
ammattikeittioissé erityisesti kustannussaastoina ja tiettyjen innovaatioiden kohdalla ni-
menomaan kustannussaastot olivat merkittdva suhteellisen hyodyn takaaja. Kustannus-
saastot ilmenivat ammattikeittioissa erityisesti epasuorina saastoing, kuten hukkapalojen

vahentymisena ja havikin pienentymisena.

”Se oli siina mielessa hyva, ettd ei ollut niitd hukkapaloja mitd normaalisti tulee
parsakaalista.” (Ruokapalvelupaallikko, Etela-Savo).

Hukkapalojen ohella suhteellista hyotyd ammattikeittidissa ilment&é havikin pienentymi-
nen, joka laskee kustannuksia ja tuo taloudellista hydtya. Myods Isoniemen ym. (2006:

57-58) mukaan havikin pienentyminen koetaan ammattikeittiossa erityisena hyotyna.

[Haastattelija]: “Onko havikki pienentynyt?

Juu. se, etta se on kaikki syotavaa mita sielta tulee. Ei niita tarvi uudestaan kuoria.
Silmukoida uudestaan. Se puoli on hoidossa sillai.

[Haastattelija]: Vahentanyt sita tyétakin?

On on.” (Ruokapalvelupéallikko, Pirkanmaa.)

5.1.2. Innovaation hinta

Kustannusséaastdjen ohella l&hiruokainnovaation suhteellinen hyoty muodostuu myés in-
novaation varsinaisesta hinnasta. Lahiruokainnovaatioiden hinta jakoi haastateltavien
mielipiteitd, silla joissain tapauksissa l&hiruokainnovaation hinta koettiin tavanomaisia

tuotteita korkeammaksi.

”Hintahan ratkaisee sen. Mutta onhan siina selva ero tuoreen ja pakasteen valilla.
Vaikka olemme osakeyhtid, niin kunta omistajana antoi tiukat raamit. Eli joutuu
miettimaan, onko se lahi- ja luomuruoka valttdmatta [se] mihin raha riittédd.” (Ruo-
kapalvelup&éallikko, Etela-Savo.)

Innovaation hinnalla on tarkeé rooli innovaation omaksumisen kannalta, silla elintarvike-

hankintoihin mé&aratyt varat ja kuntien tiukka taloudellinen tilanne heijastuvat lahiruo-
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kainnovaatioiden omaksumiseen. My6s Risku-Norjan ja Muukan (2013: 14) mukaan kal-
lis hinta on merkittava lahiruokainnovaation omaksumista estdva tekija julkisen sektorin
keittidissa. Kuitenkin lahiruokainnovaation hinta on mielletty halvemmaksi niissa kun-
nissa, joissa ammattikeittiot kayttavat lahiruokatuotteita aktiivisesti kuin niissa, joissa la-

hiruokatuotteita ei ole k&ytossa.

Myaos Isoniemen ym. (2006: 68) tutkimuksessa on todettu, ettd l&hiruoan kayton hyodyt
koettiin selvasti merkittavimmiksi saannollisesti lahiruokaa kayttavissd kunnissa eiké
naissd kunnissa esimerkiksi innovaation hintaa pidetty merkittdvana esteend l&hiruoan
omaksumiselle. Sen sijaan l&hiruokaa satunnaisesti kéyttavissé ja lahiruoan kayttoa ko-
keilevissa kunnissa hinta koettiin korkeammaksi. Lahiruokainnovaatioiden kalliimmasta

hinnasta esitettiin aineistossa myds eridvia mielipiteita.

”Kyll& meidan talousarviossa pysytaan. Esimerkiksi lautakunnassakin siind vai-
heessa, kun ne sita paatosta tekivat talousarvion puitteissa, niin toisaalta oli pelko
toisilla, ettd on kalliimpaa, mutta on pysytty ihan talousarviossa.” (Ruokapalvelu-
paallikkd, Pirkanmaa.)

”Kustannuspainetta tietenkin on, niin kuin varmaan jokaisessa kunnassa, mika nyt
taas on ehké vahan ristiriidassa sen lahiruoan kanssa, mutta kyllahan me tiedetééan,
etté esimerkiksi Ruotsissa on hyvia kokemuksia, etta ei sen [lahiruoan] valttamatta
tarvitse olla kalliimpaa ruokaa.” (Hankintap&éallikko, Pohjanmaa.)

Haastateltavien kokemukset lahiruokainnovaatioiden hinnasta yhdistettyna Isoniemen
ym (2006: 68) sek& Risku-Norjan ja Muukan (2013:14) tutkimuksiin osaltaan tukee aja-
tusta siitd, ettd lahiruokainnovaation omaksumiseen liittyy pelko kalliimmasta hinnasta.
Kuitenkin l&dhiruokatuotteiden aktiivisella kayt6ll& oletus kalliimmasta hinnasta voidaan
kumota pysyen talousarviossa. Eréd4ssa haastattelussa kavi ilmi, ettd l&hiruokainnovaation
omaksuminen tuli kalliimmaksi kuin tavanomaisen tuotteen omaksuminen. Ero tavan-
omaiseen tuotteeseen oli kuitenkin prosentuaalisesti niin pieni, ett4 hankintaa pidettiin

siitd huolimatta menestyksekkaana.

”Me tehtiin siité kustannuslaskelmaa sen jalkeen, etta paljonko kalliimmaksi tdma
tuli kun, ettd ois ottanu sita Virossa leivottua leipad, niin kustannusvaikutus oli
vuositasolla muistaakseni jotain 20 000 euron luokkaa. Ei se nyt lopulta sitten pro-
sentuaalisesti niin iso ollut, me oltiin kylla ihan tyytyvaisia lopputulokseen — — ja
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me ollaan pidetty tata ihan menestyksekk&dana hankintana.” (Hankintapaallikko,
Pohjanmaa.)

Hankinnan menestyksekkyyttd, hinnasta huolimatta, perusteltiin osaltaan sill, etta han-
kinnoissa tulee ottaa huomioon myods muita tekijoita kuin pelkéstaén hinta. Tama ilmenee

my0s eraéssa vastauksessa:

”Hirveen vahan julkisessa keskustelussa ymmarretaan sité, etta tavallaan se han-
kinta on kolmivaiheinen. On ne minimivaatimukset mitka pitaa tayttaa, sit me ase-
tetaan jotain vaatimuksia sille toimittajalle ja, sit me asetetaan viel& jotain vaati-
muksia myos sille toimitettavalle tuotteelle tai palvelulle. Hirveen usein tsekataan
vain se, etta tosiaan taalla on halvin hinta ja, sit unohtuu kaikki edeltavéat vaiheet
siitd.” (Hankintapaallikkd, Pohjanmaa.)

Hinnalla on edelleen kiistaton rooli innovaation omaksumisessa, vaikkakin kokemukset
ldhiruokainnovaation hinnasta vaihtelevat. Isoniemen ym. (2006: 52) tutkimuksen mu-
kaan julkisissa keittidissa lahiruokatuotteista maksetaan paésaantoisesti saman verran tai
jonkin verran enemman kuin tavanomaisista tuotteista, vaikkakin lahiruokatuotteiden os-
tohinnoissa on tuotekohtaisia eroja. Tdmén vuoksi lahiruokainnovaatioita ei voida pitaa
yksiselitteisesti tavattoman kalliina eika halpoina. Hinnan rinnalle on nousemassa uusia
tekijoitd, joilla on hintaa merkittavampi rooli lahiruokainnovaation omaksumisessa. Yksi

naisté on esimerkiksi laatu ja eréds haastateltava tiivistaakin:

”Ehka se on vahan vahentynyt se hinnan ajattelu, jos vaan kaikki muu pelaa.” (Ra-
vitsemuspééllikko, Eteld-Pohjanmaa).

5.1.3. Laatu

Weatherellin, Treagerin ja Allinsonin (2003: 236) mukaan laatu on tarkein lahiruokain-
novaation omaksumiseen vaikuttava tekija jattden taakseen jopa innovaation hinnan. Laa-
dun merkittavaa roolia innovaation omaksumisessa julkisen sektorin keittidissa voidaan
osaltaan perustella laatuajattelun nousemisella osaksi julkisen sektorin toimintaa. TQM
eli Total Quality Management, jonka juuret toimintamallina ovat yksityisen sektorin yri-

tyksissd, on levinnyt myds julkisen sektorin piiriin (Konttinen 2008: 32).
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Madsenin (1995: 166—167) mukaan TQM tulisi n&hda julkisen sektorin organisaatioissa,
ennen kaikkea tuotteen loppukayttdjan eli asiakkaan tyytyvaisyytend. Bremnerin (1997:
99) mukaan TQM tarjoaa paremman lahtokohdan laatuajatteluun julkisen sektorin toi-
minnassa nykyisen resurssiperustaisen, padmaarattoman ja subjektiivisen paatoksenteon
sijaan. Niin ikaan Stahle, Sotarauta ja Poyhdnen (2004: 13) painottavat, ettd usein vasta
organisaation ulkopuolisen maailman — esimerkiksi juuri asiakkaiden — vastaanotto maa-
réa sen, onko omaksuttu innovaatio hyddyllinen vai haitallinen organisaation menestyk-
sen kannalta. Sen vuoksi myds Ozaki ja Dodgson (2013: 312) painottavat, ettd ymmér-
tdaksemme innovaation omaksumista meidén tulee kiinnittdd huomiota kuluttajiin, koska
nykyisten innovaatiokasitysten mukaan asiakkaat haluavat olla yhd enemman mukana in-
novaatioprosesseissa. Aineiston perusteella ammattikeittiiden asiakkaat toivovatkin la-
hiruokaa ja paikallisia raaka-aineita, mika asiakaslahtdisen laatuajattelun valossa puoltaa

l&hiruoan kayton lisaédmistd ammattikeittioissa.

”No asiakkaat toivoo, ettd olis lahella tuotettua ruokaa ja kotimaisia raaka-ai-
neita.” (Tuotantopaallikko, Kainuu).

Ruoan laadun maarittamiseen kayttajatyytyvaisyyden perusteella liittyy kuitenkin ongel-
makohtia, silld laatu perustuu viime kadessé asiakkaan subjektiiviseen kokemukseen
(Winter 2003: 25). Tdman vuoksi laatu itsessédn on hankalasti mitattavissa ja kokemus
laadukkuudesta vaihtelee innovaation kayttdjien keskuudessa (Bremner 1997: 99). Kui-
tenkin aineistossa lahiruokainnovaatiot koettiin yksimielisesti laadullisesti paremmiksi —
jopa ylivoimaisiksi — kuin edeltdjénsa, joka osaltaan ilmentéé laadun merkitysta suhteel-

lisen hyodyn muodostajana.

”Olimme tosi tyytyvaisid, ettéa on lahitoimittaja ja sit viel& just sita laatua. Elikka
se oli se ensimmainen, kun me nyt kilpailutettiin naméa elintarvikkeet, siis tdma
raaka peruna, jolla me aloitettiin. Se laatuasia, niin sitd kautta noi paattajat kylla,
ihan ollaan niitten luottamuksen sisalla.” (Ruokapalvelupaallikké, Pirkanmaa.)

”No ainakin enemman me ostamme perunaa, koska perunan menekkihan on ihan
selvasti kasvanut. —— Se ruoan ulkomuotokin tavallaan sitten se rakenne siina koh-
dassa, kun se on kypséaa, niin se sdilyy. Kaiken kaikkiaan se laatu.” (Ruokapalvelu-
paallikko, Pirkanmaa.)
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Lahiruokainnovaation laadullinen paremmuus on johtanut menekin kasvuun seka laatu-
ajattelun peradnkuuluttamaan asiakkaiden lisd&ntyneeseen tyytyvaisyyteen. Haasteltavan
mukaan laatu oli kilpailutuksen ensisijainen kriteeri, painvastoin kuin seuraavassa ta-

pauksessa, jossa tuotteiden Kilpailutus tehtiin kustannusperustaisesti.

”Miten me voidaan toteen nayttad, etta vaikka tasta [yrityksen x] mustikkamehusta
tulee laadultaan parempi mustikkasoppa ja me saadaan enempi sité mustikkasop-
paa, kun sitten vaikka [yrityksen y] mustikkamehusta. — — Jos leikitaan vaikka silla
[yrityksen y] mustikkamehulla, niin me ei saatukaan litrasta yhta paljon mustikka-
soppaa, kun se ei ollut niin tiivista ainetta kuin vaikka [yrityksella x]. Etta tama tuli
sen kilpailutuksen tuloksen jalkeen, ettd joo mustikkamehua ostettiin edelleen,
mutta ei siitd saa mustikkasoppaa niin paljon ja ei siind ollut samanlainen mustikan
maku.” (Tuotantopaallikkd, Kainuu.)

Haastateltavan kokemuksesta ilmenee tyytymattémyys kustannusperustaisen kilpailutuk-
sen lopputulokseen. Kun kilpailutus suoritetaan puhtaasti hinnan perusteella, voi loppu-
tuloksena olla laadun karsiminen. Paradoksaalista on, ettd kustannusperustaisen kilpailu-
tuksen odotetut sddstot katoavat taysin, kun samasta maarasta uutta, heikkolaatuista tuo-
tetta, ei saadakaan yhté suurta maaraa tarjottavaa ruokaa. Tallaisen kustannusperustaisen
ajattelun voidaan nahda olevan seurausta kuntien tiukentuneesta taloudellisesta tilan-
teesta, joka saattaa osaltaan aiheuttaa sen, ettd tarjouskilpailujen kautta haetaan edulli-
simpia elintarvikkeita paikallisuuden ja laadunkin kustannuksella (Maa- ja metsatalous-
ministeri6é 2013: 19).

Taman tilanteen valttamiseksi Bloomfield (2015: 555-558) painottaa, etta erityisesti jul-
kisen sektorin ruokahankinnoissa on tarkedd ymmartaa suhteellisen hyddyn olevan muu-
takin kuin ainoastaan halvin hinta. Bloomfieldin mukaan Walesissa yksinkertaistetut so-
pimukset ja laatukriteerien mukaan ottaminen julkisten ammattikeittididen ja paikallisten
toimittajien sopimuksiin on jo johtanut konkreettisiin ilmapiirimuutoksiin ja ymmarryk-
seen, ettd hankinnoissa taloudellisesti halvin ratkaisu ei valttamatté ole suhteellisesti edul-
lisin. Halvimman ratkaisun etsimisen sijaan kilpailutustilanteessa tuotteen paikallisuu-
della ja laadulla tulisi olla véhintd&n yhta tarkeé rooli kuin hinnallakin. Sen vuoksi ka-
peakatseisen ja suppean maaritelmén rinnalle tarvitaan laajempaa késitysta suhteellisesta

hyodysta.
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5.1.4. Suhteellisen hyddyn laaja kasitys

Heiskanen ym. (2007: 506) tarjoavat holistisemman nédkékulman suhteelliseen hyotyyn.
Heiddn mukaansa suhteellinen hyodylla viitataan individualistisen, ainoastaan omaksu-
jalle keréantyvén, hyddyn liséksi taloudellisen menestyksen kumuloitumiseen ja jakaan-
tumiseen oman alueen toimijoille. Aineistossa ilmenneen holistisemman késityksen mu-
kaan ammattikeittion pitéisi tarkastella hankintoja, Risku-Norjan ja Muukan (2013: 13)
ajatusten mukaisesti, aina pitkélla tahtaimella turvaten paikallisille yrityksille toiminnan

jatkuvuus.

”Aika vahaista se on, etta ruokapalvelut lahtisi, jotain vaatimuksia tai kehittamista
esittdmaan. Koska siind on kumminkin aina se hankinnallinen, ettd meidan nako-
kannasta pitaisi turvata sille yrittajalle jatkumo, ettd ei vaan, etta se kehittaa jonkun
ja me ostetaan joku kausi ja sitten sanotaan, etta kiitti ei. Pitaisi aina olla pitempi
tahtain.” (Ruokapalvelujohtaja, Pohjanmaa.)

Myds Kang ja Rajagopal (2014: 308) ovat tunnistaneet suhteellisen hyddyn laajan ulot-
tuvuuden ja heidan mukaansa silld on tarkeé rooli innovaation omaksumisessa, koska
omaksumalla lahiruokainnovaatio voidaan konkreettisesti vaikuttaa alueen paikallista-
louteen. Myods Winterin (2003: 30) sekd Weatherellin, Tregearin ja Allinsonin (2003:
236) tutkimusten mukaan lahiruoan kulutus ndhdaan tarkeané sen vuoksi, etté silla voi-
daan tukea oman alueen paikallistaloutta. Laajassa kasityksessd korostuu yhteisollisyys
ja omaksi koetun alueen tukeminen, joka Winterin (2003: 31) mukaan perustuu siihen,
ettd lahiruokainnovaatioiden kulutus antaa omaksujalleen mahdollisuuden pohtia omia

sosiaalisia kytkoksidan ja rooliaan aluetaloudellisena toimijana.

”Ja jos miettii sitten sitd tuotetta, niin meille tarkeda tietysti on se, etta se siind on
niitd ideologisia asioita, eli se olisi lahelta, silla voi ehka sita tyollisyytta lisata.”
(Tuotannon palvelupaallikko, Keski-Suomi).

Paikallisen aluetalouden tukeminen on siis suhteellisen hyddyn laajan ndkokulman kes-
kiossd. Lahiruoan kaytto tuo positiivisia aluetaloudellisista vaikutuksia, silld se lisaa alu-
een tyollisyytta ja nostaa bruttokansantuotetta (Viitaharju ym. 2014: 203-205). Sacksin
(2002: 12-18) mukaan paikallistalouden vahvistuminen on seurausta siitd, etta paikalli-

seen lahiruokaan panostettu raha kiertéa alueella pidempéén ja sen arvo kaksinkertaistuu.
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Tilanteessa, jossa sama raha kéytetdén tavanomaiseen tuotteeseen, raha poistuu alueelta
verrattain nopeasti jattden arvonsa aluetaloudessa huomattavan alhaiseksi. Tamé on seli-

tettdvissa aluetalouden kerrannaisvaikutuksilla (Seyfang 2006: 386).

Suhteellisen hyddyn suppeassa ymmartamisessa on vaaransa. Lahiruoan kayton lisdami-
selld ammattikeittiOissé tavoitellaan kestdvampad aluetaloutta (Holland 2016: 32). On tér-
ked huomata, ettd positiivisten aluetaloudellisten vaikutusten tavoittelemisella voi olla

verrattain arvaamaton kaantépuoli.

”Silloin aikanaan koitettiin tuolla [kunnan x] puolella tehda niin, etté oltais saatu
samalla kuljetuksella [kunnasta y] tomaatit, kurkut, paprikat, ja — — viela perunat-
kin mukaan. Niin kauan kuin tama projekti oli olemassa ja silla oli EU-rahaa, niin
se pyori. Ja sit, se on tietysti mun henkilokohtainen, oma ongelma, etta sielta kuoli
tdma perunantuottajayritys sen takia, et kun tdma ketju oli luotu ja siina tuli kulje-
tuskustannukset ndkyviin hénelle, niin me ei sitten...hdvis kilpailutuksessa ja sit ei
ollut edellytyksia endé toimia. Eli oli elanyt sillg, etta oli pystynyt meille tuottamaan
sitd kuorittua perunaa. Eli tdma yritys kaatui sitten sen takia. Valitettavasti ndma
pienet yritykset eivat laske sitd omaa ty6ta rahana ja sita autolla ajettuja kilomet-
reja. Ne nyt vaan sen toimittaa, mutta ne ei ymmarra, etta sekin maksaa.” (Ruoka-
palvelujohtaja, Pohjanmaa.)

Ja pienissa on aina se riski, ettd ne ovat niinku meidan varassa.” (Hankintap&al-
likk6, Pohjanmaa).

”Kylli se itselle henkilokohtaisesti, ei se oo ollu... ei halunnut Sitd, mutta tdmén
hienon ajatuksen takia kavi sitten nain. Koska se on sitten taas kaupungillekin huo-
noa mainetta, tai kunnalle, jos keskustellaan, et kun ne ei enda ostanut meilta, niin
toi kuoli toi yritys tuosta. Onneksi toimija selvisi hengissa!” (Ruokapalvelujohtaja,
Pohjanmaa.)

Tilannetta luonnehtii aluetaloudellinen paradoksi, silla lahiruoan kéayton lisddmisella py-
ritédn kohentamaan aluetaloutta. Tamén tavoitteen seuraukset ovat osaltaan arvaamatto-
mat. Tavoite aluetalouden vahvistumisesta on vaarassa jaadéa toteutumatta, jos paikallinen
yritys on riippuvainen julkisen sektorin ammattikeittion tarjoamasta liikesuhteesta ja jat-
t&a koko liiketoimintansa tdmén liikesuhteen varaan. Liikesuhteen padttyessa, esimerkiksi

kilpailutuksen seurauksena, téllaisen yrityksen liiketoiminta on vaarassa lakkautua.
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Rogersin (2003:130) mukaan néilta diffuusion kaantopuolen ongelmilta suljetaan aktiivi-
sesti silmat, sill& diffuusiotutkijat eivat ole juurikaan tarkastelleet innovaation omaksu-
misen seurauksia. Rogers on huomannut, ettd tarkemmin tutkittuna innovaation diffuusio
Voi aiheuttaa epatasa-arvoa muun muassa kasvattamalla sosioekonomista kuilua. Erityi-
sen mielenkiintoisena Rogersin ajattelua voidaan pita4 aluetaloudellisen paradoksin kan-
nalta, jossa alueen eri toimijoiden véliset sosioekonomiset kuilut pikemminkin kasvavat

kuin kuroutuvat umpeen.

Holland (2016: 33) on kyseenalaistanut lahiruokailmion pitkan tahtaimen kestavyyden.
Hé&nen mukaansa ilmi6 perustuu poliittiseen regionalismiin, jossa painotetaan alueiden
omavaraisuutta eikd sen voida katsoa olevan pitkalla aikavalilla taysin ongelmatonta.
Alueellinen omavaraisuus on hanen mielestaan utopistinen aluetalouden malli, jossa mah-
dollisimman suuri osa kulutetuista elintarvikkeista on tuotettu, jalostettu, jaettu ja ostettu
alueen sisélld johtaen aarimmaéiseen kestavyyteen, minimoituun tuontiin ja merkittaviin

taloudellisten hyotyjen kasaantumiseen alueen kaikille toimijoille.

Utopistisen aluetalouden vaarana on siis paikallisten tuottajien liiallinen riippuvuus jul-
kisen sektorin keittididen tarjoamista liikesuhteista. Pitkalla aikavélilla sellaisen kehityk-
sen ei voida Hollandin (2016: 33) eika Rogersin (2003: 130) ajatusten valossa katsoa
olevan taysin ongelmatonta. Tarkedd on I0ytaé alueellinen tasapaino, jossa paikalliset
tuottajat eivat ole riippuvaisia julkisen sektorin ammattikeittidistd asiakkaina, vaan sen

sijaan liikesuhteita tulee aktiivisesti rakentaa ja etsid myds muita vaylia pitkin.

5.1.5. Toiminnan tehostuminen, tydn helpottuminen ja katevyys

Suhteellinen hyéty muodostuu my®6s lahiruokainnovaation tuomasta kétevyydesta ja toi-
minnan tehostumisesta sekd tyon helpottumisesta. Aineiston perusteella merkittavaan
rooliin suhteellisen hyddyn kannalta nousivat erityisesti prosessien katevoityminen, kuten

tiettyjen ty6vaiheiden karsiutuminen ruoanvalmistusprosessista.
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”Se, etta se on kotimaista marjaa, niin sitd voi suoraa laittaa rahkaan, ei tarvitse
kuumentaa. Ja sitten jos kiisselin tekee, niin sen saa siihen valmiiseen kiisselin li-
sattyd sen marjan. Sehan siind on parasta.” (Ruokapalvelujohtaja, Etela-Pohjan-
maa.)

”Ja sen pitéa olla kotimaista, kun sitd marjaa ei keitetd, silloin ei voi ulkolaista
kayttad.” Ruokapalvelujohtaja, Pohjanmaa).

Kéatevoityminen oli erityisen tarkeéda kotimaisten marjatuoteinnovaatioiden kannalta, silla
kotimaisuuden vuoksi niitd tarvinnut sulattaa tai kuumentaa, vaan ne olivat kayttokelpoi-
sia sellaisenaan. My®6s viipaleeksi jalostettu tuote helpotti keittion toimintaa, kun sulatuk-
seen ei menetetty aikaa, vaan sen sijaan viipaleen saattoi sekoittaa sellaisenaan ilman su-

latusta, jolloin jalleen voitiin karsia tydvaiheita.

”Se [viipale] on kateva sen takia, ettd meidan ei tarvitse sitd kauhean kauaa sula-
tella, vaan se voidaan sekoitella suoraa sinne hillon joukkoon, niin se helpottaa.
Kokonaisena mansikkana sehan kestdd hirveen kauan, et se helpottaa meidan
tyota.” (Ruokapalvelujohtaja, Pohjanmaa.)

Rentingin, Marsdenin ja Banksin (2003: 396) mukaan laadullisten vaatimusten tayttami-
sen ohella lahiruokainnovaatioiden on tarkeééa olla raataloityja. Raataldinnissa koroste-
taan tuotteiden yhteensopivuutta kéayttdjaymparistoonsa, jolloin tarkeaksi nousee lahiruo-
kainnovaatioiden kaytettdvyyden parantaminen. Myos aineiston mukaan lahiruokainno-
vaatioiden tulee olla pitkélle jalostettuja, silla esimerkiksi esiviipaloidut ja kotimaiset
tuotteet helpottavat keittididen tyota. Katevyytté lisdavat myos esipestyt, esileikatut seka
esikypsennetyt raaka-aineet, silla ne vaikuttavat keittididen tyon tehostumiseen ja helpot-

tumiseen sekd prosessien katevyyteen (emt. 396).

5.1.6. Terveysvaikutukset

Lahiruokatuotteiden koetut terveysvaikutukset voidaan ndhda suhteellisena hyotyna, silla
terveellisyys on usein lahiruokaan liitetty ominaisuus (Murdoch, Marsden & Banks 2000:
111; Cranfield, Henson & Blandon 2012: 208; Kang & Rajagopal 2014: 308). Derkatchin
ja Spoelin (2017: 156) mukaan lahiruoan terveysvaikutusten perustelut ontuvat. Heidan
mukaan lahiruokaa maarittda polarisoitunut kasitys, jossa paikallisuus nahdaén tinkimat-

tdména hyvana ja globaali puolestaan pahana, mista on muodostunut yhteiskunnallisesti
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vakiintunut kasitys. Polarisaation ja vastakkainasettelun vuoksi lahiruokatuotteet nayttay-
tyvét terveellisempind kuin vastaavat globaalisti tuotetut elintarvikkeet.

Derkatchin ja Spoelin (2017: 156-160) tutkimuksessa todettiin, etta yksilétason koetut
terveysvaikutukset ovat niin laajasti vakiintuneita, etté niitd pidetaan itsestaanselvyytena.
Lahiruokaan liitetty kulttuurinen arvostus ja terveelliseksi julistaminen luovat sosiaali-
sesti vahvan, joskin tieteellisesti huteran, todisteen terveysvaikutuksista. Niin ikaén
Weatherellin, Treagerin ja Allinsonin (2003: 234) mukaan ndma abstraktit, uskottavilta

kuulostavat, kasitteet vaikuttavat lahiruokainnovaatioiden omaksumiseen edistavasti.

Terveellisyydesta lahiruokainnovaation merkittdvand omaksumiseen vaikuttavana teki-
jana ei aineistosta l6ytynyt viitteitd. Sen voidaan osaltaan nahda olevan seurausta esimer-
kiksi Derkatchin ja Spoelin (2017: 156-160) ajatuksesta, jonka mukaan l&hiruokainno-
vaatioiden terveellisyys nahdaan niin itsestaan selvéna, ettei sitd juurikaan kyseenalais-
teta. Yhteiskunnallisesti vakiintuneesta kasityksestd huolimatta terveellisyyteen panosta-
misella ja terveelliseksi koetun lahiruokainnovaation omaksumisella on merkityksensa

suhteellisen hyddyn muodostajana myos julkisen sektorin ammattikeittiossa.

5.1.7. Statusetu

Statusedulla tarkoitetaan innovaation omaksumisen tuomaa arvostusta, jonka omaksuja
saavuttaa asemassaan yhteiskunnassa. Wejnert (2002: 304—305) tarkentaa, ettd innovaa-
tioiden kontekstissa statusetu muodostuu ennen kaikkea omaksujaorganisaation asemasta
suhteessa muihin samanlaisiin organisaatioihin, silla korkeaa statusasemaa tavoittelevat

organisaatiot omaksuvat usein innovaation nopeammin.

Lahiruoan kannalta statusedun muodostuminen on linkittynyt erityisesti sen positiivisiin
konnotaatioihin, kuten terveellisyyteen, kestavyyteen, yhteisollisyyteen, turvallisuuteen
ja laadukkuuteen (Derkatch & Spoel 2017: 156). Aineiston perusteella statusetu muodos-
tuu ennen kaikkea erilaisten merkint6jen, merkkien ja symbolien kautta, silla positiivista
symbolista arvoa tuottavat merkinnét linjastossa viestivat innovaation paremmuudesta,

josta statusetu viimek&dessa muodostuu.
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”Jos kayt siella meidan nettisivuilla katsomassa meidan ruokalistoja, ne on siella
oikealla, klikkaat niité niin siella on sydanmerkkeja — — sitten meilld on... titd md
tarkoitin! Nyt on otettu tdamé& [aitoa l&ahiruokaa -merkki].” (Ruokapalvelujohtaja,
Etela-Pohjanmaa.)

”Meilla on silla lailla, etté siella ruokasalissa merkitaan, etta perunat on aitoa la-
hiruokaa siihen linjastoon.” (Ruokapalvelujohtaja, Etel&-Pohjanmaa).

Statusedun muodostumisesta viestitddn symbolein, kuten aitoa lahiruokaa -merkilla, jol-
loin Kkeittio voi kilpailla laadullisesta paremmuudesta ja markkinoida tarjolla olevia ruo-
kalajeja parantaen imagoaan. Viitaharjun, M&&tan, Hakalan ja Tormén (2014: 209) mu-
kaan lahiruoan suosiminen voi olla my6ds imagotekija. Panostaminen lahiruokaan tulisi
nahda positiivisena imagoviestintand, jota on mahdollista hyodyntad myos kunnan mat-
kailumarkkinoinnissa. Isoniemen ym. (2006: 57) tutkimuksen mukaan koko suurkeittio-
alan arvostus on kasvanut lahiruoan kayton lisaédmisen myo6td, mité voidaan pitdd merkit-

tavana statusetuna koko ammattikeittiosektorille.

5.2. Yhteensopivuus — tarkat vaatimukset ja logistiset haasteet

Innovaation tulee olla yhteensopiva ammattikeittion monipuolisiin vaatimuksiin ja kri-
teereihin, aikaisempiin innovaatioihin, kuten organisaation olemassa oleviin toimintata-
poihin, laitteisiin tai menetelmiin, toimintamalleihin ja jopa ajankohtaiseen arvomaail-
maan, huolenaiheisiin ja asenteisiin (Rogers 2003: 240; Tidd 2010: 21-22; Heiskanen
ym. 2007: 506; Arts, Frambach & Bjimolt 2011: 136). Aineiston kategorisointi yhteen-

sopivuuden perusteella on esitetty taulukossa 6.
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Taulukko 6. Aineiston kategorisointi yhteensopivuuden perusteella.

Kategoria Alakategoria Ammattikeittion redusoitu lausuma
Yhteensopivuus ~ Vaatimukset ja  ”Sitd m& oon kans painottanut, ettd sen l&hiruoan pitad myoskin
kriteerit sitten tayttad meidan ravitsemukselliset kriteerit.” (Ruokapalve-

lujohtaja, Etel&d-Pohjanmaa).

”Meilldh&n on kovat ravitsemukselliset vaatimukset.” (Ruoka-
palvelujohtaja, Eteld-Pohjanmaa).

”Ja ne kriteerit sille, ettd mit& meidan keittidihin saa toimittaa,
niin on kuitenkin koventunut.” (Hankintapaallikkd, Pohjanmaa).
”Rasva ja kuitu ja suolamaara maaritelty sydanliiton suositusten
mukaisesti.” (Ravitsemispaallikkd, Eteld-Pohjanmaa).
”Kyllahan me aika tarkasti maaritellaén ne tietyt pakkauskoot ja
tammaoiset.” (Ravitsemispaallikko, Etela-Pohjanmaa).

Toimintamallit

”Toimitusmaara pitda olla valtavan iso, etta se tulee rahtiva-
paasti. — — Ja sit piti ottaa kerralla niin iso maara, etta tarve ei
mennyt yhteen sen kanssa, ettd mita niill& oli meille tarjota.”
(Ravitsemispaallikko, Etela-pohjanmaa.)

Ei riitd, ett& vain syksylla toimittaa, kun meill& syddaén kevaal-
lakin!” (Ruokapalvelujohtaja, Eteld-Pohjanmaa).

”[Paikallisten tuottajien tuotteiden] maarat on niin pienia, niin
me ei paasta niista jatkuvuuteen.” (Tuotannon palvelupaallikko,
Keski-Suomi).

”Ei paivakodin pihaan voi ajaa kauhea méara autoja. Sité lii-
kennettd pitda rajoittaa.”(Ruokapalvelujohtaja, Etel&d-Pohjan-
maa).

Ajankohtainen
arvomaailma,
huolenaiheet ja
asenteet

”Me ollaan profiloiduttu vahan tammdiseksi ymparistdasioista
kiinnostuneeksi ruokapalveluksi ja mielelldan Iahet&éan lahiruo-
kakokeiluihin — — ja kaikkiin tammdisin ympéristéasioihin mu-
kaan, me ollaan niista ihan itsendmme kiinnostuneita.”(Tuotan-
non palvelupaéllikko, Keski-Suomi.)

”Sarkeen liittyy vahvoja ennakkoasenteita. Siella oltiin kieltay-
dytty maistamista tai, etté tiedettiin jo etukéteen, ettei se ole hy-
vaa, kun se on sarked. Ja me mietittiin taalla, etta voiko lapset
tietad, etta sarki on ns. roskakalaa, vai tuliko se asenne josta-
kin.” (Tuotannon palvelupaallikko, Keski-Suomi.)

5.2.1. Vaatimukset ja kriteerit

Innovaation yhteensopivuutta ammattikeittioon maérittelevat muun muassa ammattikeit-

tididen toimintaa ohjailevat suositukset ja vaatimukset. Aineiston perusteella tuotteen pai-

kallisuus ja l&hi-ideologia eivat ole innovaation omaksumisen kannalta itseisarvo, vaan

innovaation omaksuminen edellyttdd yhteensopivuutta osittain tarkkoihinkin laadullisiin

kriteereihin. Erityisesti tuoteinnovaatioiden omaksumista maérittelevat muun muassa ra-

vitsemussuositukset.




64

Sitd ma oon kans painottanut, ettéa sen lahiruoan pitda myoskin sitten tayttaa mei-
dan ravitsemukselliset kriteerit. Vaikka kuinka olisi hyvaa lahella palvattua kinkkua
tai jotain leikkelettd, mutta jos se on aivan liian suolaista, niin ei me sita osteta.”
(Ruokapalvelujohtaja, Eteld-Pohjanmaa.)

Ammattikeittididen haastatteluissa nykyisten l&hiruokainnovaatioiden yhteensopivuus
ravitsemusvaatimuksiin nahtiin vaihtelevana. Erés haastateltava mainitsi, etta paikallisten
tuottajien lahiruokainnovaatiot vastaavat melko hyvin keittion vaatimuksia. Sen sijaan
toisessa haastattelussa mainittiin ravitsemuksellisten kriteereiden tiukentuneen entises-

taan, jolloin tuotevaatimukset tayttyvét erittdin harvoin.

”Meidan tahtotila on, [ettd] siell4 on rasva ja kuitu ja suolamaara maaritelty sy-
danliiton suositusten mukaisesti, niin silloin me jaettiin tata tietoutta, et me halu-
taan, et ne vastaa meidan tarpeisiin. Taytyy sanoa, ettd ma muistan, kun me aloi-
tettiin ensimmaisen kerran pyytaméaan naité suoloja ja rasvoja, niin ei todellakaan
ollut niin hyva tilanne kuin mika se on tana paivana. Kylla markkinat on muuttunu
taltd osin ja ne vastaa jo aika hyvin meidan tarpeisiin.” (Ravitsemispaallikko,
Etela-Pohjanmaa.)

”Kyllahan me aika tarkasti maaritelladn ne tietyt pakkauskoot ja tammdiset. Yks
mihin ma oon térmannyt, et jos ajatellaan, etté se otettais meidan jatkuvaan kayt-
toon, niin sen pitais tayttda meidan ravitsemukselliset kriteerit ja sitd ne ei kylla
kauhean usein tayta. Satunnaisesti voidaan kayttaa missa ravitsemuksellisten kri-
teerien ei tarvitse tayttyd, mutta jos me halutaan se jatkuvaan kayttoon, niin kylla
se on sitten ihan sama pk-yrittajille, etta siihen pitaa kiinnittdd huomiota.” (Ravit-
semispéaallikko, Eteld-Pohjanmaa.)

”Ja ne kriteerit sille, ettd mitd meidan keittidihin saa toimittaa, niin on kuitenkin
koventunut.” (Hankintapaallikkd, Pohjanmaa).

Rentingin, Marsdenin ja Banksin (2003: 397) mukaan l&hiruokainnovaatioiden paasemi-
nen ammattikeittidihin riippuu siitd, kuinka hyvin ne tayttavat tarkat vaatimukset. Samoin
Risku-Norjan ja Muukan (2013: 9) mukaan l&hiruokainnovaatioiden omaksuminen on
riippuvainen ravitsemuksellisten kriteereiden ja suositusten tayttamisesta. Tama tukee ai-
neistoa, jonka perusteella kriteereiden, vaatimusten ja suositusten tayttdminen on erityi-
sen merkittadva tekija yhteensopivuuden kannalta. Aineiston perusteella erilaisia vaati-
muksia ja kriteereitd nousee toisaalta keittion oman toiminnan sisaltd, mutta myos orga-
nisaation ulkopuolisilta tahoilta. Ulkoisia vaatimuksia ovat muun muassa valtakunnalliset
ravitsemusvaatimukset seka -suositukset ja sisdisia vaatimuksia ovat tilaus- ja laskutus-

prosessit seka pakkausvaatimukset, jotka voivat vaihdella ammattikeittiosta riippuen.
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”Joka kerta ne tuotelistat tarkistetaan uudestaan, etta mitka ovat ne vaatimukset.
Ja meillahdn on kovat ravitsemukselliset vaatimukset, niin kuin varmasti oot leh-
destakin lukenut mita meilla on.” (Ruokapalvelujohtaja, Etel4-Pohjanmaa).

”Me ei vaan voida léhted siihen, ettd me ravitsemussuosituksia vastaan pistetaan
se voi sinne koulun keittioon, koska se ei kuulu sinne valtakunnallisten suositusten
mukaisesti.” (Ruokapalvelujohtaja, Pohjanmaa).

’se on se raaka-aineen pakkaus, sen tilaamisprosessi, laskutusprosessi ja kaikki.
Nykyaikana suositaan sahkdisia menetelmia. Siellé on paljon sellaisia elementteja,
ettd ihan riippuen tuotteesta... joku omavalvonta ja ldmpotila. Moni on sanonut,
ettei viitsi lahted tollaseen, etta vaatii niin paljon heiltd osaamista ja investointia.
Osa taas on lahtenyt.” (Ruokapalvelujohtaja, Etela-Karjala.)

5.2.2. Toimintamallit

Vaatimusten ja kriteereiden tayttdmisen liséksi lahiruokainnovaation tulee olla yhteenso-
piva ammattikeittion toimintamalleihin, aikaisempiin innovaatioihin ja tuotteisiin. Ai-
neiston mukaan totutuista kaytanteistd poikkeaminen ja tuotteen vaihtaminen ovat am-

mattikeittioissé ongelmallista, silla henkilokunnan hyvéaksynta voi vieda paljon aikaa.

”Niin siind menee se keittion, sanotaan se hyvaksynta — — et se keittidhenkilokunta
ymmartaa sen tuotteen, en ma nyt sano hyvyytta, mutta kuitenkin ja arvostaa sita.
Sit [kun] on totuttu toimimaan jollain tavalla [niin]se tuotteen vaihtaminen on aina
se ongelma.” (Ruokapalvelujohtaja, Varsinais-Suomi.)

”Sitten se ongelma sen kanssa on se, etta se toimitusmaara pitaa olla valtavan iso,
etta se tulee rahtivapaasti. — — ja sit piti ottaa kerralla niin iso maara, etta —— tarve
ei mennyt yhteen sen kanssa, mita niilla oli meille tarjota. Me otettiin sitd vaan
silloin, kun se oli meilld jalkiruokana ja me pystyttiin ostaa isompi maara. Se nyt
joka tapauksessa loppui.” (Ravitsemispaallikko, Eteld-Pohjanmaa.)

Julkisten ammattikeittididen toimintaperiaatteille on ominaista suuret volyymit eli tarve
tuotemaéaralle on suuri, jonka vuoksi myos kertahankinnat ovat suuria. Sen sijaan paikal-
listen yritysten tuotevalikoima nahd&én suppeana eivétkd tuotantomaérat vastaa ammat-
tikeittididen tarpeita. T&mén vuoksi yhdelta toimittajalta ei saada samanaikaisesti suurta
tuotevalikoimaa eikd suurta tuotevolyymia kerralla. Tdman kysynnan ja tarjonnan epéa-
suhdan vuoksi ne ostot, joita keittiot ovat tehneet ovat olleet mééarallisesti pienia — kerta-

ostoja niin kuin erds haastateltava ilmaisee.



66

”Nythan tamé& on ihan hyvin l&htenyt, kun on naité projekteja ollut, mutta aikaisem-
min niin, vahan syyttanyt, ettd kun me ei osteta. Kun heilté pyydetéan tarjousta niin
heilta ei tule tarjousta. Ei riitd, ettd vain syksylla toimittaa, kun meilla sy6daan
kevaallakin!” (Ruokapalvelujohtaja, Eteld-Pohjanmaa.)

”[Paikallisten elintarvikeyritysten tuotteiden] madarat ovat niin pienid, niin me ei
paasta niista jatkuvuuteen. Voidaan sanoa, etté kertaostos suurin piirtein.” (Tuo-
tannon palvelupéallikkd, Keski-Suomi.)

kysynnén ja tarjonnan epéasuhdan vuoksi liikesuhdetta leimaa epdvarmuus, joka on seu-
rausta siitd, ettei pienilla tuotemaarilla paésta sopimusten, liikesuhteen ja toimitusten jat-
kuvuuteen. Epésuhta puolestaan johtaa toiseen yhteensopimattomuuden muodostamaan

ongelmaan, joka on erityisen kytkeytynyt logistiikkaan ja toimitusratkaisuihin.

”Taman projektin aikana me jo puhuttiin siita, etté ei paivakodin pihaan voi ajaa
kauhea maara autoja. Sita liikennettd pitéa rajoittaa. No sama se on koulun piha.
Sitten tulee tdma kestava kehitys eteen. Ei voida perunapussia ja porkkanapussia
tuoda erikseen. Siind ei ole mitddn mieltd eikd jarked.” (Ruokapalvelujohtaja,
Etela-Pohjanmaa.)

”Meidan taytyy aina miettid, ettd suurin osa keittidista on jonkun koulun yhtey-
dessd, ettd jos siella kdy kymmenen autoa kaantyméassa verrattuna siihen, etta yksi
kay kerran viikossa ja tuo sen yhden lastin ja mahdollisesti saadaan ajat sovittua
niin, etta ne ei ole siella pihassa silloin kun lapset on. Vaikka se ei meidan toimin-
tapiiriin kuulukaan, niin meidankin taytyy sita ajatella.” (Ruokapalvelujohtaja,
Pohjanmaa.)

Nykyisen toimintamallin mukaan hankinnat suoritetaan mielellddn keskitetysti yhdesta
paikasta, jolla véhennetaan logistiikkaa ja liikenndintia keittididen ymparilla. Pienten ja
keskisuurten paikallisyritysten kanssa toimiessa pelkona on logististen ratkaisujen yh-
teensopimattomuus keittion toimintaan ja sen johtaminen ongelmiin, kuten liikenndinnin
hallitsemattomuuteen keittididen ymparilla. Tamén lisaksi logistiikkaan liittyy vahvasti
myaos aikaikkuna, jonka mukaan tuotteiden tulee olla tdsmallisesti keittiossa, jotta tuottei-

den tuoreus ja laatu eivat kérsi.

”Siind on sitten se toinen haaste eli se aikaikkuna. Jos me halutaan ja kun me ha-
lutaan, etté se leipa on tuoretta. Kun se leipa on edellisend iltana, yon aikana lei-
vottu, vahan jaahdytetty ja saatu viipaloitua, niin se on aamulla tuoretta ja se pitaisi
saada sen paivan toimitukseen, jotta se olisi oikeasti tuoretta asiakkaallekin. Tama
on ollut se haaste, ettd he pystyvat tekem&an tdman prosessin niin, etta se leipa
leivotaan ja jaahdytetadn, etta pystytdan leikkaamaan ja toimittamaan keittiéon
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niin aikaisin aamulla, etta se keretaan keittiossa pakkaamaan edelleen niihin 1&h-
teviin kohteisiin.” (Ruokapalvelujohtaja, Etela-Karjala.)

”Meillé on kuitenkin aika tiukat kriteerit siité esimerkiksi, ettd mihin aikaan se pitaa
se leipa olla keittiéssa. — — Siihen pitaé olla hyvinkin tiukasti niissa aikarajoissa
mitka on annettu, ettd se homma pelaa.” (Hankintapaallikko, Pohjanmaa.)

Toimintamalleihin liittyv&a yhteensopimattomuutta lisdd osaltaan julkisten ammattikeit-
tididen toimintamallien vieraus ja tuntemattomuus innovaation kehittajaosapuolelle. Ai-
neiston perusteella toimintamallien vieraus on kytkeytynyt erdanlaiseen mittakaavaon-
gelmaan, jonka vuoksi innovaatioiden tuottajilta puuttuu ymmarrys siitd, ettd se mika pa-
tee pienen mittakaavan kotikeittiossa, ei ole sellaisenaan tuotavissa suuren mittakaavan

tuotantokeittioihin.

“Eik& he ymmarra, — — ettd suurkeittiossa ne mittakaavat ovat ihan erilaiset ja se,
miten me toimitaan, poikkeaa siitd, miten kotona voidaan toimia.” (Ruokapalvelu-
johtaja, Etela-Karjala).

”Mulle joku sano, ettéd no minka takia pitéd saada sita viipaloitua leipaa? nimen-
omaan pitaisi olla kokonaista leipaa, kun se on paljon parempaa. No mé oon sano-
nut, ettd kotimittakaavassa kyllakin just nain. Ihmiset eivat ymmarra, ettd se mika
patee kotona, niin ei pade suurkeittiopuolella. He eivat ymmarra sita, etta jos ei
viipalointiin pystyta, niin meilla jaa paivakotilapset, koululaiset ja vanhukset ilman
sitd. Ja he ovat just niitd, jotka arvostavat sité paikallisuutta. Taytyy sanoa, etta
tdma paikallinen ruisleipa on kunnon ruisleipaa ja tosi maukasta. Kylla me nah-
daan, ettéa tamé on ollut sen kaiken vaivan vaarti.” (Ruokapalvelujohtaja, Etel&-
Karjala).

Tiddin (2010: 22) mukaan panostaminen yhteensopivuuteen on ensiarvoisen tarkeaa, silla
harva innovaatio on sellaisenaan sopiva kayttajaymparistoonsa, johon se omaksutaan.
Omaksuja- ja kehittajaosapuolen véliset suuret ndkokulmaerot innovaation tarkoituspe-
réssad vaativat muutoksia joko itse innovaatiossa tai innovaation omaksujassa. Parhaassa
tapauksessa puhutaan kuitenkin yhteisadaptaatiosta (mutual adaption) eli erdanlaisesta

yhteiskehittelystd, jolla taataan innovaation kayttajaystavallisyys.

5.2.3. Arvomaailma ja huolenaiheet

Heiskasen ym. (2007: 506) mukaan yhteensopivuudella ei tarkoiteta pelkastadan sit,

kuinka hyvin innovaatio istuu edellisiin toimintatapoihin tai tuotteisiin, vaan miten hyvin
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se sopii myos ajankohtaiseen yleiseen arvomaailmaan ja huolenaiheisiin. Cranfieldin,
Hensonin ja Blandonin (2012: 206—207) sekd Woodsin (2011: 87) mukaan ymparistoon,
kestavaan kehitykseen ja globaalin elintarvikemarkkinoiden ongelmiin liittyvét huolen-
aiheet ovat nostaneet paataan viime vuosina ja ne menevat tietyissa tapauksissa rahallisen
voitontavoittelemisen edelle. Stroinkin ja Nelsonin (2013: 620) mukaan ndihin kasvaviin
huolenaiheisiin ja arvoihin lahiruokateema puolestaan sulautuu hyvin. Sen vuoksi myos

aineistosta nousi esiin ymparistoajattelua.

”’No me ollaan profiloiduttu véahan tammaoiseksi ymparistdasioista kiinnostuneeksi
ruokapalveluksi ja mielellaan lahetaan lahiruokakokeiluihin — — ja ymparistoasioi-
hin mukaan. Me ollaan niista ihan itsendmme kiinnostuneita. Ja jos miettii sitten
sita tuotetta, niin meille tarkeaa tietysti on se, etta siind on niita ideologisia asioita,
eli se olisi laheltd — — plus sitten tdma ymparistdasia, ettd saadaan Paijannetta
putsattua, mikd on meidan tdma kotijarvi tassa.” (Tuotannon palvelupéallikko,
Keski-Suomi.)

”Meilléd on ollut 1&htokohtanakin tdma ymparistoystavallisyys eli on mietitty lajit-
telua ja lahiruokaa ja kaikkea, etta silté pohjalta toimittaisiin. Taméa on yks osa sita
toimintaa.” (Ruokapalvelujohtaja, Varsinais-Suomi.)

”Se oli meille tarke& sen puolesta, ettd saataisiin ulkolaisen kalan kaytt6a vahem-
maksi.” (Ruokapalvelujohtaja, Varsinais-Suomi).

Lahiruokainnovaation omaksuminen tarjoaa ammattikeittioille mahdollisuuden tayttaa
ideologisia asioita ja pyrkid kohti ymparistoystavéllisempa4 toimintaa. Tdman voidaan
nahda olevan seurausta yleisen arvomaailman siirtymisestd ymparistoystavallisempaan
suuntaan. Seyfang (2006: 387) lahestyy arvomaailman muutosta ekologisen kansalaisen
kasitteen ndkokulmasta. Ekologiset kansalaiset tuntevat vastuuta luonnosta ja ymparisto-
asioista ja tuovat ympdristoarvot koskemaan arkipdivaisia asioita, kuten kulutuskayttay-
tymistaan. Ekologisen kansalaisuuden ja yleisen ymparistotietoisuuden valossa myos jul-
kisen sektorin ammattikeittitille on tarke&éd hyodyntda ymparistdajattelua muun muassa
muuttamalla hankintakéyttaytymistaan. Toisaalta ympaéristoystavéllisen arvomaailman ja

yhteisten huolenaiheiden rinnalle on noussut myds vahvoja ennakkoluuloja ja asenteita.

”Se on meilla se sarkimassa kahdessa reseptissa ruokalistalla. Vanhuksilla on séar-
kikiusaus paivallisruokana ja paivakotipuolella vélipalalistalla ja jalkkarikerhon
valipalalistalla on sarkipizzapiirakka, jonka nimen me jouduimme muuttamaan ka-
lastajan pizzapiirakaksi, koska sarkeen liittyy vahvoja ennakkoasenteita. Ja meille
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Jjdi vihdn epdselvdiksi... se palaute tuli aika nopeasti ensimmdisen valmistuksen jdl-

keen meidan palveluvastaavilta, ettd se nimi on muutettava. Etta siella oli kieltay-
dytty maistamasta tai, etta tiedettiin jo etukateen, ettei se ole hyvaa, kun se on sar-
ked. Ja me mietittiin taalla keskenamme, ettd voiko lapset tietéa, etta sarki on ros-
kakalaa vai tuliko se asenne jostakin.” (Tuotannon palvelupaallikko, Keski-
Suomi.)

Sarkikaloihin liittyy edelleen vahvoja ennakkoluuloja, jotka osaltaan kumpuavat roska-
kalan kasitteestd. Kasitteen vahva negatiivinen lataus osaltaan vaarantaa l&hikalatuottei-
den omaksumista leimaamalla ne esimerkiksi vahemman laadukkaiksi. Sen vuoksi en-

nakkoluulot ja asenteet muodostavat uhkakuvan lahikalainnovaatioiden omaksumiselle.

5.3. Kompleksisuus — lainsédadanto ja reseptiikka kompastuskivina

Lahiruokainnovaation kompleksisuus on seurausta lainsdadannost, resursseista seké vai-
keaselkoisuudesta (taulukko 7). Resursseilla viitataan tassé yhteydessa inhimillisiin re-
sursseihin, kuten organisaation tietotaidon lisddmiseen. Innovaation omaksumisen vaa-
tima tietotaito voidaan saavuttaa esimerkiksi henkilékunnan koulutuksen tai jopa koko-
naan uusien tyontekijoiden palkkaamisella. (Wang 2010: 196; Tidd 2010: 22.)
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Taulukko 7. Aineiston kategorisointi kompleksisuuden perusteella.

Kategoria Alakategoria Ammattikeittion redusoitu lausuma

Kompleksisuus  Lainséadanto ”Tama rakenne on tdmmdinen, ettd siihen tulee tdma
elintarvikelaki sitten vastaan. Me ei voida niita ostaa ja
tarjota, koska siihen tulee se elintarvikelaki nykyaan. Se
on valitettavaa siind kohdassa millek& ei taas taalla
voida mitdén. Sen mukaan meidan pitéa toimia.” (Ruo-
kapalvelupéallikkod, Pirkanmaa.)
”Ma ainakin toivon kovasti totta kai mydnnytyksia tuo-
hon hankintalakiin. Onhan se omalta osaltansa viel& en-
nen kuin se laki muuttuu, ettd ei ole niin taysin helppo
toimia sen kanssa, kun puhutaan isosta keittiosta.” (Ra-
vitsemuspééllikko, Etel&d-Pohjanmaa.)

Resurssit ja uuden tiedon ~ ”’Tuo oli pienimuotoinen ongelma juuri se, ettd me saa-

tai taidon hankinta tiin reseptiikka, ettd siin& on se ravintolareseptiikka ja
suurtalousreseptiikka kuitenkin selkeésti erilaisia.”
(Tuotannon palvelupdéllikkd, Keski-Suomi).

Vaikeaselkoisuus ”Se on tietenkin ihan hyva kysymys, ettd mité on Iahi-
ruoka! — — Me ollaan lahdetty siité, ettd jos se nyt on
niin kuin Pohjanmaan, siis Keski-Pohjanmaa, Pohjan-
maa, Eteld-Pohjanmaa, jos se olis suurin piirtein tata
aluetta.” (Hankintapaéllikko, Pohjanmaa.)
”Taalla on kayty keskustelua siitd, ettéd mita on se lahi-
ruoka. Me toisekseen ollaan pohtimassa, ettd onko se
suomalaista ruokaa, ettd se on Suomessa tuotettua.
Elikk& me toivottais, etté lahiruokaan tulis jokin yhte-
nainen maaritelma, etté mita se on, jota voidaan kayttaa
vaikka hankinnassa kriteerind.” (Tuotantopaallikko,
Kainuu.)
”M& voin rehellisesti sanoa, ettd mun mielesta kaikki
Suomessa tuotettu ruoka on lahiruokaa, ja se, jos suo-
malaiset syo suomalaista ruokaa, niin musta se on ihan
hirvedn hyva asia.” (Tuotannon palvelupééllikko,
Keski-Suomi).

5.3.1. Lainsaadantd

Ensimmainen l&hiruokainnovaatioiden kompleksisuutta lisdava tekija on lainsdadanto,
silla se voi vaikeuttaa erityisesti elintarvikeinnovaatioiden omaksumista (Risku-Norja &
Muukka 2013: 9; Noordman & Meijer 2013: xxxiii; Broring 2013: 42-58). Stroinkin ja
Nelsonin (2013: 629) mukaan lainsd&danto ja julkinen saantely vaikuttavat lahiruokasek-
torin kehitykseen. Erityinen haaste muodostuu nykyisen lainsdadannon seké lahiruoka-
sektorin kaytantojen ja prosessien kohtaamattomuudesta. Sen vuoksi ldhiruokasektori ei

paase kasvattamaan merkitystddn ja innovointi vahenee. Lainsaadannolla ja sadntelyll
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on huomattava merkitys myds Suomen julkisen sektorin ammattikeittidille innovaation

omaksumista kompleksisoivana tekijana.

”Tama rakenne on tammaoinen. Jos esimerkiksi marjoja toisi niin siihen tulee tima
elintarvikelaki sitten vastaan, se taytyisi kaikki olla tarkastettua. Sielld tarkasta-
molla kdyneitd. Tietysti tadit voi kotoonsa viedd omenoita ja tarjota paivakodissa,
mutta me ei voida niité ostaa ja tarjota, koska siihen tulee se elintarvikelaki nyky-
aan. Se on semmoista valitettavaa siind kohdassa milleka ei taas taalla voida mi-
tdan. Sen mukaan meidan pitaa toimia.” (Ruokapalvelupaallikko, Pirkanmaa.)

Elintarvikelain ohella julkisen sektorin hankintoja séateleva hankintalaki koettiin osittain
innovaation omaksumista kompleksisoivana tekijana. Hankintalakiin toivottiinkin myon-
nytyksid, jotka puolestaan helpottaisivat yhtaaltd innovointia, mutta myds innovaation

omaksumista.

M@ ainakin toivon kovasti totta kai myonnytyksia tuohon hankintalakiin. Onhan
se omalta osaltansa viela ennen kuin se laki muuttuu, etta ei ole niin taysin helppo
toimia sen kanssa, kun puhutaan tammaoisesta isosta keittiosta.” (Ravitsemispaal-
likko, Etela-Pohjanmaa.)

Toisaalta hankintalain roolista omaksumista kompleksisoivana tekijana esitettiin myos
eridvia mielipiteitd. Kysyttaessa, miten ammattikeittion edustaja kokee hankintalain aset-

tamat raamit — uhkana vai mahdollisuutena — erds haastateltava vastasi:

”En ma ole kokenut sitd kumpanakaan. Sitten se, ettd ei meidan varsinaisesti sita
lakia niin tiukasti [tarvitse] tulkita, kun meilld on hankinta, joka tekee sen.” (Ruo-
kapalvelujohtaja, Eteld-Pohjanmaa).

”En ma sanoisi, ettd [hankintalaki] pelottaa. Ja mun taytyy sanoa, ettd ma ainakin
koen mun tiimin osaamisen, niin mulla on tosi osaavaa porukkaa taalla. Ja osaavat
tosi hyvin soveltaa lakia. — — ettd me ei juurikaan pelata lakia, vaan painvastoin.”
(Hankintapaallikko, Pohjanmaa.)

Laintuntemus ja hankinnasta vastaavan henkilokunnan ammattitaitoisuus ovat tarkeité te-
kijoita, joilla véltetd&n lainsaddannon ja sadntelyn muodostama kompleksisuus. Hankin-

talain asettamat raamit hyvaksyttiin aineistossa ja niihin suhtauduttiin ndyrastikin.
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»Sitahan meilla on tiukennettu paljon naitten vuosien aikana, etta sopimuksia sitten
noudatetaan, etta ne ei ole mitdan suosituksia, vaan ne on sopimuksia mita nouda-
tetaan. Naita elintarvikesopimuksia, mitkéa on kilpailutettu. Me ollaan molemmin
puolin, seka toimittajat ettd kaupunki, sitouduttu niihin. Vaikka mua nyt huvittaisi
toisesta paikasta ottaa, vaikka meilla on sopimukset, niin ei oteta! Siita tulee kylla
ostajalle huomautus, etté olet mennyt ostamaan ohi sopimusten!” (Ruokapalvelu-
johtaja, Etel4-Pohjanmaa.)

Lainsaadannolla ja yhteiskuntapolitiikalla on huomattava merkitys innovaatioita komp-
leksisoivana tekijand myods muualla kuin Suomessa (Seyfang 2006: 294). Englannissa
julkisen sektorin keittidilla on, Suomen tavoin, merkittava rooli ruokapalveluiden tuotta-
jana. Lahiruokainnovaatioiden potentiaali keittidissa on kylla tunnistettu, mutta niiden
tuomiseksi keittidihin ei juurikaan olla tehty toitd. Seyfang (2006: 294) painottaa, etta
ldhiruokateema tulisi ottaa huomioon yhteiskuntapoliittisessa padtoksenteossa ja sen ase-
maa tulisi vahvistaa ennen kaikkea lainsd&ddanndéllisin keinoin, koska sen avulla lahiruo-
kainnovaatiot padsevat osaksi julkissektorin keittididen toimintaa. Samaan aikaan valtion
lahiruokapolitiikka osaltaan konstruoi késitysta ekologisesta kansalaisesta toimien suun-

nannayttdjané kohti eettisid kulutustottumuksia.

Kuitenkin lahiruoan politisoinnilla on viela tahan asti ollut Englannissa heikohko menes-
tys, silla kuluttajien ja asiakkaiden kyky vaikuttaa julkisen sektorin ammattikeittididen
toimintaan on nahty mahdottomana. Pienida polkuja lahiruokainnovaatioiden péése-
miseksi ammattikeittidihin saatiin rakennettua, mutta lopulta ajatus hylattiin kannattamat-
tomana, silla nykyisen lainsaddannon valossa julkiset keittiot nahtiin 14hes mahdottomina
liilkekumppaneina (emt. 392). Tahéan tilanteeseen verrattuna Suomessa ollaan verrattain
hyvéssa vauhdissa lainsdddannon muodostaman kompleksisuuden ratkaisemisessa, silla
l&hiruokateema on ollut mittavasti esilla poliittisessa paatdksenteossa ja se on otettu huo-

mioon muun muassa hankintalaissa.

Uudistettu laki julkisista hankinnoista ja kayttooikeussopimuksista (1397/2016) on astu-
nut voimaan 1.1.2017. Hankintalain uudistuksella pyritaan julkisten varojen kayton te-
hostamiseen, laadukkaiden, innovatiivisten ja kestdvien hankintojen takaamiseen. Sen li-
séksi hankintalain kokonaisuudistus t&htaa siihen, etta jatkossa pienet ja keskisuuret yri-
tykset paasevat tasavertaisesti osallistumaan tarjouskilpailuihin. Nykyisen hankintalain
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voidaan sen vuoksi katsoa helpottavan l&hiruokasektorin innovointia ja lahiruokainno-

vaatioiden padsya ammattikeittididen paivittaiseen kayttoon.

Sen lisaksi uudessa laissa ympaéristoon, tyollisyyteen, terveyteen, sosiaalisiin nakdkohtiin
seka laatuun liittyvéat tekijat otetaan paremmin huomioon hankinnoissa. Innovatiivisen
tuotekehittelyn ja ennakoivan vuoropuhelun rooli tulevat olemaan merkittdvdmmassa
asemassa kuin tahan asti (L&his -opas 2012: 34). Ndma mahdollistetaan innovaatiokump-
panuusmenetelméan kautta, jossa hankintayksikko voi perustaa innovaatiokumppanuuden
joko yhden tai useamman sellaisen tarjoajan kanssa, jotka toteuttavat erillisia tutkimus-
ja kehittdmistoimintoja (38 §).

5.3.2. Inhimilliset resurssit

Innovaation omaksumisen vaatimat inhimilliset resurssit kompleksisoivat I&hiruokainno-
vaatioita. Sellaisia ovat erityisesti uuden tiedon tai taidon hankinta, jotka puolestaan vaa-
tivat omaksujaorganisaatiolta mittavaa henkistd padomaa. Lin (2008: 64) tahdentaa, etta
kompleksiset innovaatiot vaativat useita erilaisia resursseja tullakseen omaksutuiksi. Nii-
hin lukeutuu nimenomaan uuden taidon kehittdminen, joka puolestaan vaatii omaksujalta
mittavaa kognitiivista panosta. Tdaméan vuoksi kompleksisten innovaatioiden omaksumi-
nen on haastavampaa ja epatodennakdisempéé kuin yksinkertaisten, selkeiden innovaati-
oiden omaksuminen. Aineiston perusteella lahiruokainnovaation omaksuminen vaatii or-

ganisaatiolta tietotaitoa.

”Tuo oli pienimuotoinen ongelma juuri se, ettd me saatiin reseptiikka. Ne oli 10
hengen ohjeita ja sitten taas niista ei ole meille hirveasti apuja, kun se vakiointi ja
suurentaminen ei kdy ihan, etta kertaa 10. Niit& resepteja oli kymmenkunta, joista
valittiin joitakin jatkokasittelyyn, téaallékin niitd muun muassa maisteltiin. Silloin
ne ensimmaiset oli tehty niilla 10 hengen ohjeilla. Sitten niista valituista alettiin
tehda sita vakiointia niin, etté [kunnan x] keittio- ja palveluvastaava siella teki mi-
hin h&nen taitonsa riittivat ja sitten meidan tuotekehityksessd mukana oleva kokki
lahti hanelle kaveriksi ja he siirtyivatkin fyysisesti [kunnan y] keskuskeittioon ja
tekivat siella sen reseptiikan viimeistelyn suurkeittiokayttéon sopivaksi. Toi [kun-
nan x] palveluvastaava kertoi hyvan esimerkin, kun méa kysyin, ettd mika oli hirvein
resepti mika ei onnistunut ollenkaan, niin siin oli joku kalakastike, joka tavallaan
toimii paistinpannulla, etta siihen kuullotettiin sipulit ja juurekset ja lisattiin 3 dl
kermaa ja kalamassa. mutta eihan sellaista voi tehda 200 | padassa, etta siina on
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se ravintolareseptiikka ja suurtalousreseptiikka kuitenkin selkeésti erilaisia.” (Tuo-
tannon palvelupaallikko, Keski-Suomi.)

Reseptin kehittdminen alusta alkaen vaatii innovaation omaksujalta mittavaa tietotaitoa,
jonka puute koettiin myos haasteena innovaation omaksumisessa. Haasteellisuus oli tassé
yhteydessé seurausta innovaation radikaaliudesta eli innovaatio oli ammattikeittiolle niin
uusi, ettei valmiita suurtalouskeittidihin sopivia reseptejé ollut tarjolla. Tamén seurauk-

sena resepti taytyi kehittad itse l1ahinnd pienemmista resepteisté kokeilemalla.

5.3.3. Vaikeaselkoisuus

Lahiruoan méarittely ei ole helppoa, silla se on ké&sitteena erittdin monitulkintainen (Hol-
land 2016: 32). Sen vuoksi lahiruokainnovaatioon vaikeaselkoisuus on kietoutunut lahto-
kohtaisesti. Kéasitteen ongelmallisuus puolestaan heikentada lahiruoan merkitysta ja liséa
lahiruokainnovaatioiden kompleksisuutta. Lahiruoan késitteeseen suhtauduttiin aineis-

tossa ristiriitaisesti sen saadessa yllattdvan monta erilaista tulkintaa.

”Se on tietenkin ihan hyva kysymys, ettd mita on lahiruoka! — — Me ollaan lahdetty
aika pitkalle siita, ettd jos se nyt on niin kuin Pohjanmaan, siis Keski-Pohjanmaa,
Pohjanmaa, Etela-Pohjanmaa, jos se olis suurin piirtein tata aluetta.” (Hankinta-
paallikkd, Pohjanmaa.)

”Taalla on kayty keskustelua siitd, ettd mita on se lahiruoka. Me toisekseen ollaan
pohtimassa, ettd onko se suomalaista ruokaa, etta se on Suomessa tuotettua. Hyva
kysymys, ettd mita on lahiruoka. Taalla on kayty keskustelua, ettd onko se vaan
Kainuussa tuotettua, sitten ostetaan [toisesta kunnasta] marjoja ja sitten se on jo
Pohjois-Savoa, ett& onko se l&hiruokaa enda? Elikk& me toivottaisiin, etta l&hiruo-
kaan tulisi jokin yhtendinen maaritelma, jota voidaan kayttaa, vaikka hankinnassa
kriteerind.” (Tuotantopééallikko, Kainuu.)

M@ voin rehellisesti sanoa, ettd mun mielesta kaikki Suomessa tuotettu ruoka on
l&hiruokaa, ja se jos suomalaiset syd suomalaista ruokaa, niin musta se on ihan
hirvean hyva asia. Ja ma en kauheesti naa siind mahdollisuuksia kuitenkaan, esi-
merkiksi [kunta x] ja l&hialue niin ei tassa ole toimijoita. — — Mutta kunnallisena
toimijana niin kylla ne pelimerkit aika vahissa on. Se [lahiruoan kayttd] on rajal-
lista, mutta toki hyvaksyn sen ja oon valmis itsekin tekemaan lisatyota sen eteen,
etté saadaan sité lahiruokaa silloin, kun sita on tarjolla.” (Tuotannon palvelup&él-
likko, Keski-Suomi.)
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Lahiruokaa lahestyttiin aineistossa kahdesta ndakdkulmasta. Toisaalta lahiruoan koettiin
olevan perdisin omasta maakunnasta, mutta toisaalta myos kaikki kotimainen ruoka néh-
tiin l&hiruokana. Sen vuoksi lahiruokaa varjostaa selked kasitteen monitulkintaisuudesta
johtuva kahtiajako, joka liséa l&dhiruokainnovaation kompleksisuutta aiheuttaen toimi-

joissa hdmmennysta.

5.4. Kokeiltavuus — hankel&htdisyys kokeiltavuuden takaajana

Kokeiltavuus takaa omaksujalle tilaisuuden pohtia innovaation toimivuutta ja sen sopi-
vuutta juuri omiin tarpeisiin nahden. Kokeiltavissa olevan innovaation nopea ja helppo
omaksuminen perustuu siihen, ettd innovaatioon liittyva epavarmuus véahenee, kun sita
voidaan kokeilla ennen sen varsinaista kayttdonottoa. (Conrad, Michalisin & Karau 2012:
82; Tidd 2010: 23-24.) Rogersin mukaan (2003: 177) innovaation kokeiltavuus jakautuu
kahteen lajiin eli avustettuun ja itsendiseen kokeiluun, jotka toimivat kategorioina myos

aineistoanalyysissa (taulukko 8).

Taulukko 8. Aineiston kategorisointi kokeiltavuuden perusteella.

Kategoria Alakategoria Ammattikeittion redusoitu lausuma
Kokeilta- Avustettu kokeilu ”Se aloite tuli hyvin pitkalti ruokapalvelujohtajien ajatuksista —
vuus — se lahti aika virkamiesvetoisesti ja jossain vaiheessa vietiin

sita kaupunginhallituksen paatettavaksi, ettd mita mielta he oli-
sivat asiasta ja kelpaisiko téllainen.” (Hankintapaallikko, Poh-
janmaa.)

”Nyt kun oli tdméa kestévat hankinnat -hanke ja sen puitteissa
saatiin turvallinen toimintaymparistd ja saatiin lupa siihen, etta
voidaan lahted kokeilemaan ja pilotoimaan. — — tdmé on ollut
turvallinen raami naille pienille yrittgjille testata tata toiminta-
mallia. Samoin myds meille.” (Ruokapalvelujohtaja, Etel4-Kar-
jala.)

Itsendinen kokeilu  ”Ensin [h&n] tuli tuomaan mehuja ja hén suurin piirtein tuli au-
tolla takaovelle, ettd hénelld on tallaista tuotetta ja siité se sitten
pikkuhiljaa lahti. Silloin meill& oli hankintasopimus voimassa,
mutta me ostettiin niin pienia maaria siina alussa. Me todettiin,
ettd tuote on todella hyva, niin siitd ne ostot sitten lahtivat.”
(Tuotantopaallikkd, Kainuu.)

”Se toi muutamia koe-erié ja katsottiin. Se lahti hirmu luonte-
vaksi, koska heilla oli kaikkia niitd marjoja, joita pysty sekoitta-
maan.” (Tuotantopaallikko, Kainuu.)
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5.4.1. Avustettu kokeilu

Avustettu kokeilu néytteli verrattain suurta roolia aineiston tapauksissa, joissa l&hiruo-
kainnovaatio omaksuttiin, silla suuri osa niista oli saanut alkunsa tai tuotu keittioon pai-
kallisen lahiruokahankkeen kautta. Hankkeiden avulla pyritaan tietoisesti yhdistaméaan
paikalliset tuottajat ja julkisen sektorin ammattikeittiot ja niissd on mukana, omaksuja-
osapuolten ohella, erilaisia tutkimus- ja kehittdmislaitoksia, joita voidaan pitdd Rogersin
(2003: 177) ajatusten mukaisesti muutosagentteina. Muutosagenteilla tarkoitetaan inno-
vatiivisia osapuolia, kuten asiantuntijoita ja vaikuttajia, jotka toiminnallaan helpottavat
innovaation kulkeutumista mahdollisille omaksujille samalla pyrkien nopeuttamaan in-

novaation omaksumisprosessia (emt. 177).

Se aloite tuli varmaan hyvin pitkalti ruokapalvelujohtajien ajatuksista. — — se lahti
aika virkamiesvetoisesti ja jossain vaiheessa vietiin sitd kaupunginhallituksen paa-
tettavaksi, etta mitd mielta he olisivat asiasta ja kelpaisiko tallainen. He intoutuivat
kylla kovasti. Sen jalkeen se on jaanyt elamaan ja tosiaan kaupunginhallituskin on
ihan kiinnostunut, ettd miten homma etenee. — — se on olemassa ja osan meidan
pitkan tahtaimen suunnitelmia, ettd panostetaan siihen lahiruokaan.” (Hankinta-
paallikkd, Pohjanmaa.)

”Nyt kun oli tdma kestavat hankinnat -hanke ja sen puitteissa saatiin turvallinen
toimintaymparisto ja saatiin lupa siihen, etté voidaan l&hted kokeilemaan ja pilo-
toimaan. Ja mehan ensin kerrottiin kaikille leipomoille, ettd tdammdinen projekti
alkaa. Silloin siihen tuli mukaan kolme. — — t&& on ollut turvallinen raami naille
pienille yrittgjille testata tata toimintamallia. Samoin myés meille.” (Ruokapalve-
lujohtaja, Etela-Karjala.)

Yhteistyd muodostaa tarkedn osan avustettua kokeilua. Tidd (2010: 23-24) mainitsee,
etta yhteisty® on tarkeda siksi, ettd omaksujilta saatava hiljainen tieto on keskeisessa roo-
lissa innovaation jatkokehittelyssd. Kokemusperustaisella tiedolla voidaan taata innovaa-
tion kayttokelpoisuus ja sopivuus kayttajaymparistoon. Projekti- ja hankel&htdisyys on
ollut monen onnistuneen innovaation omaksumisen edellytys, silld aineiston mukaan in-
novaation kokeiltavuus véhentdd konkreettisesti innovaatioon liittyvéa epévarmuutta.
Hankkeet tarjoavat turvalliset raamit niin yrityksille kuin ammattikeittioillekin kokeilla

innovaatiota ja kehittdd sen ympérille syntynytta liikesuhdetta.
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Tulkintaa tukee Sungin ja Choin (2014: 1204) tutkimus, jonka mukaan avustetun — yh-
teistydhon ja kumppanuuteen perustuvan — kokeilun merkitys innovaation onnistuneen
omaksumisen kannalta on tarkedd. Heiddn mukaansa kokeilu tarjoaa turvalliset raamit ja
kannustavat olosuhteet innovaation omaksumiselle, silla asiantuntijaosapuolten liittymi-

nen omaksumisprosessiin vahentad innovaatioon liittyvaa eparointia.

White (2009: 156) puolestaan ladhestyy kokeiltavuutta sosiaalisen koheesion késitteen
kautta. Sosiaalinen koheesio on innovaatiota yllapitava voima, joka on seurausta lahto-
kohdiltaan erilaisten, mutta pagamaariltadn samanlaisten osapuolten valisesté yhteistydsta.
Lahiruokahankkeisiin kytkeytyy erilaisia osapuolia, kuten kehittdjdosapuoli, omaksuja-
osapuoli seka erilaisia asiantuntijaorganisaatioita. Innovaation kehittajand toimii usein
paikallinen yritys, omaksujaosapuolena julkisen sektorin ammattikeittio ja asiantuntija-
osapuolena tutkimuslaitos. Kaikki osapuolet ovat organisaatioina erilaisia, mutta niiden
toimintaa maarittavat hankkeen yhteiset padmaéaarat. Kun koheesio on vahvaa ja yhteis-
ty6ta tapahtuu, innovaation omaksuminen vauhdittuu verrattuna tilanteeseen, jossa toimi-

jat ovat eristaytyneita eika koheesio ja yhteistyd ole voimakasta. (White 2009: 106.)

”Jos on molemmin puolin se tarve, kun toinen ldhtee haasteeseen mukaan, niin se
lahtee se kehittaminen itsestdaan liikkeelle. Kun tavallaan kaksi asiaa kohtaa, niin
ei siind ole mitdan ongelmaa. Mutta jos toinen osapuoli ei tieda mita tassa lahde-
taan hakemaan tai miksi sitd tehdaan, niin ei siina tietenkaan sitouduta siihen.”
(Tuotantopaallikkd, Kainuu.)

5.4.2. ltsendinen kokeilu

Toinen kokeiltavuuden muoto on itsendinen kokeilu, jossa korostuu innovaation tuottajan

jaammattikeittion valinen itsendinen ja omatoiminen liikesuhde ilman ulkoisia toimijoita.

”Ensin [han] tuli tuomaan mehuja ja han suurin piirtein tuli autolla takaovelle, etta
hanelld on tallaista tuotetta ja siitd se sitten pikkuhiljaa 1ahti. Silloin meilla oli
hankintasopimus voimassa, mutta me ostettiin niin pienida maéaria siind alussa. Me
todettiin, ettd tuote on todella hyva, niin siité ne ostot sitten lahtivat.” (Tuotanto-
paallikko, Kainuu.)

”Se toi muutamia koe-erid ja katsottiin. Se lahti hirmu luontevaksi, koska heilla oli
kaikkia niitd marjoja, joita pysty sekoittamaan ja testaamaan ja hakivat sita oikeaa
sekoitussuhdetta, ettd paljonko punaherukkaa ja asiakkailta tuli palautetta, etté nyt
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on litkaa herukkaa. Etta se lahti hirmu kivuttomasti, koska sille tuotteelle oli kysyn-
taa.” (Tuotantopaallikko, Kainuu.)

Aineistossa itsendinen kokeilu on seurausta innovaation tuottajan rohkeasta lahestymi-
sestd ja koe-erien tarjoamisesta, joilla mahdollisestaan innovaation kokeilu esimerkiksi
tuotetestauksena. Itsendisessa innovaation kokeilussa korostuu sen vuoksi lahiruokainno-
vaation tarjoajan ja omaksujan vélinen vapaamuotoisempi ja itsendisempi suhde ilman

muutosagentteja.

5.5. Havaittavuus — ldhiruokaideologian markkinointi ja nakyvyys

Havaittavuudella tarkoitetaan innovaation omaksumisen jélkeista nékyvyyttd muille
(Tidd 2010: 24; Rogers 2003: 258-265) ja lahiruokainnovaatioiden kannalta se on jaetta-
vissa l&hiruokaideologian markkinointiin ja asiakkailta saatavaan palautteeseen, jotka toi-
mivat myos aineistoanalyysin alakategorioina (taulukko 9). Helppo havaittavuus on in-
novaation omaksumisen kannalta merkityksellista, silla sen avulla kannustetaan ihmisia
keskustelemaan innovaatiosta nain ollen rakentaen yhteista asennetta ja mielipidetta sita
kohtaan (Waheed, Kaur, Ain & Sanni 2015: 1149).

Taulukko 9. Aineiston kategorisointi havaittavuuden perusteella.

Kategoria Alakategoria Ammattikeittion redusoitu lausuma
Havaitta- Lahiruokaideologian ~ ”Mekin jaetaan yli 300 annosta ruokaa keskitetysti, niin siina
vuus markkinointi ei pysty markkinoida ainakaan kaikille asiakkaille sitd, mutta

henkilokunnalle sitd on huomattavasti helpompi markki-
noida.” (Ravitsemuspéallikkd, Etel&d-Pohjanmaa).
”Siind [markkinoinnissa] me ollaan kauhean huonoja.” (Ruo-
kapalvelujohtaja, Pohjanmaa).

Asiakaspalaute [Haastattelija]: “Tuleeko siitd perunasta palautetta?
Juu kylla. Olipas hyvan makuisia perunoita tai olipas hyvia
perunoita.” (Ruokapalvelupéallikkd, Pirkanmaa).
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5.5.1. Lé&hiruokaideologian markkinointi

Lahiruokaideologian markkinointi parantaa innovaation havaittavuutta, silla hyvan ha-

vaittavuuden ja nopean omaksumisen vélinen kytkds huomattiin myos aineistossa.

”Meidan keittiot huomasivat sellaisen tavallaan markkinoinnin, ettd hy6 esimer-
kiksi huomasivat, etta leipda meni enemman, kun ne pakkasivat niité pusseja mu-
kaan niin ne siell& koulussa ja paivakodeissa nakivat, ettd se on nimenomaan sita
[tietyn tuottajan] ruisleipaa ja laittoivat pussin esille siihen leipapdytaan ja siita
tuli tosi hyvaa palautetta. Etté on tullut pelkéastaan hyvaa palautetta.” (Ruokapal-
velujohtaja, Etela-Karjala.)

Havaittavuuteen panostaminen markkinoinnin keinoin johti menekin kasvuun, silla keit-
tion leipapoytiin asetettiin esille lahileipatuottajien pakkauksia. Lahileipomoiden tuottei-
siin liittyvé paikallinen arvostus johti menekin kasvuun. L&hiruokainnovaatioiden havait-
tavuudessa on kuitenkin aineiston perusteella suurelta osin parantamisen varaa ja se tun-
nistettiin aineistossa. Markkinointia parannetaan esimerkiksi asettamalla erilaisia kyltteja

ruokalinjaston yhteyteen.

”Mekin jaetaan yli 300 annosta ruokaa keskitetysti, niin siind ei pysty markkinoida
ainakaan kaikille niille asiakkaille sitd, mutta henkilékunnalle sitd on huomatta-
vasti helpompi markkinoida. Vaikka meill& ei olisikaan esimerkiksi l&hiruokapaiva,
niin voisihan meilla olla siin& jotakin aterian osana talta lahiruokatoimittajalta ja
silloinhan siihen voi laittaa standin. Ehdottomasti ndin, mutta kylla se aika lailla
se tiedottaminen menee henkilokunnalle pain.” (Ravitsemispaallikko Eteléd-Pohjan-
maa.)

”Siind [markkinoinnissa] me ollaan kauhean huonoja. Elikka sitd markkinointia
meidanhan pitaisi laittaa niin kuin [muut], mehan toimitaan ihan samalla [tavalla],
mutta se ettd markkinointi puuttuu meiltd. Mutta kylla meidan pitéda tehda sen eteen
toitd. Nakyvilla se ei ole.” (Ruokapalvelujohtaja, Pohjanmaa.)

5.5.2. Asiakaspalaute

Arts, Frambach ja Bijmolt (2011: 136) mainitsevat, ettd havaittavuudella tarkoitetaan in-
novaation omaksumisen tuomia positiivisia sivuvaikutuksia, jotka ovat omaksujan kan-
nalta erityisen palkitsevia. Lahiruokainnovaation omaksumisen palkitseva sivuvaikutus
on asiakkailta tuleva positiivinen palaute, joka tuo innovaation koetut hyddyt nakyviksi.

Innovaation varsinaisen kohdeyleison ollessa keittion asiakkaat, omaksumisen jalkeinen
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asiakaspalaute on térke& osa havaittavuutta. My6s Masse, Naiman ja Naylor (2013: 9)
mainitsevat, etta havaittavuus on innovaation omaksumisen seuraus, joka nakyy julkisen

sektorin ammattikeittidissa erityisesti asiakkailta tulevassa palautteessa.

”Olipas hyvan makuisia perunoita tai olipas hyvia perunoita. Esimerkiksi tuolta
paivakodista piirsivat sellaisen kuvankin. Kerran, kun ma poikkesin tuolla paiva-
kodilla, niin tati siind kertoi t&sta perunasta. Jaa taako, jaa tatako, kysyi lapset
siind ja pistelee suuhunsa hyvalla ruokahalulla. Se naky siing, ettd mika ero siind
oli, se oli jo semmoista palautetta, etté ne ilmeet ja eleet kertovat sen, lapsilta saa
sen suoran palautteen ja suoran mielipiteen siind samassa. Silla on suuri merkitys.
Meidan taytyy olla tavallaan sitten se kasvattaja.” (Ruokapalvelupaallikko, Pirkan-
maa.)

Yleinen mielipide lahiruosta on aineiston tavoin positiivinen (Derkatch & Spoel 2017:
156). Lahiruokaan liitetdan ajatuksia luonnollisuudesta, tuoreudesta, terveellisyydesta
sekd vastuullisuudesta ja lahiruokaverkostojen toiminta nahdaan myos avoimempana
verrattuna globaaleiden elintarvikemarkkinoiden toimintaan. Ndma heijastuvat myos
julkisen sektorin ammattikeittididen asiakkailta saatavaan palautteeseen. (Aprile, Ca-
puto & Nayga 2016: 20; Ostrom 2006: 66; Isoniemi ym. 2006: 22-23; Cranfield, Hen-
son & Blandon 2012: 206-207.)
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6. YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

6.1. Yhteenveto

Kasvava kiinnostus lahiruokaa kohtaan tarjoaa mahdollisuuden pohtia lahiruokainnovaa-
tioiden omaksumista ohjaavia tekijoitd. Rogersin (2003) jasentdmien innovaation omi-
naisuuksien tarkastelu tarjosi tutkimukselle teoreettisen viitekehyksen, silla ominaisuuk-
sia voidaan kayttaa selittdimaan lahiruokainnovaatioiden omaksumista julkisen sektorin
ammattikeittidissa. Millaisia ominaisuuksia lahiruokainnovaatiot saavat julkisen sektorin
ammattikeittididen nakdkulmasta? Mitk& néistd ominaisuuksista ovat omaksumista edis-
tavia ja mitkd puolestaan estavia? Tutkimuskysymyksiin vastattuani pohdin johtopaatok-
sissa tutkimustulosten yhteiskunnallista merkitystd seké sitd, kuinka estdvien ominai-

suuksien muodostamat ongelmat voidaan ratkaista.

Millaisia ominaisuuksia lahiruokainnovaatiot saavat julkisen sektorin ammattikeittididen

nakokulmasta?

Lahiruokainnovaation ominaisuudet muodostuvat Rogersin (2003) omaksumismallin toi-
sen vaiheen ominaisuuksista, jotka ovat suhteellinen hyoty, yhteensopivuus, kompleksi-
suus, kokeiltavuus ja havaittavuus. Empiirisen sisallén tuominen Rogersin (2003) méaa-
rittdmien ominaisuuksien rinnalle paljasti odottamattomia tekijoitd, joilla on vaikutus 1a-
hiruokainnovaation omaksumiseen julkisen sektorin ammattikeittidissa (taulukko 10).
Sen vuoksi tutkimustuloksilla voidaan osaltaan tarkentaa Rogersin (2003) alkuperdista

teoriaa.
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Taulukko 10. L&hiruokainnovaation ominaisuudet julkisen sektorin ammattikeittididen
nakokulmasta.

Lahiruokainnovaation  Alakategoria Ominaisuuden muodostuminen julkisen
ominaisuus sektorin ammattikeittiossa
Suhteellinen hyéty Taloudellinen hyoty - epasuorat kustannussaastét: havikin pie-
nentyminen & hukkapalojen minimoimi-
nen
Innovaation hinta - Vaihteleva
Laatu - Laadun korostunut merkitys
Laaja késitys hyodystda — Pitka tahtéin: aluetaloudelliset hyddyt ja
hyvinvoinnin kumuloituminen
Toiminnan tehostumi-  — Tydvaiheiden karsiutuminen ja prosessi-
nen helppous
Terveysvaikutukset - Vakiintunut késitys
Statusetu - Merkinnat, logot ja symbolit
Yhteensopivuus Vaatimukset & kritee- — Ulkoiset vaatimukset: Ravitsemusvaati-
rit mukset ja -suositukset
Siséiset vaatimukset: pakkauskoko ym.
Toimintamallit - Logistiikka, aikaikkuna, kysynnan ja tar-
jonnan epésuhta, aikaissmmat innovaatiot
Arvomaailma & huo-  — Y mpéristoajattelu, ennakkoluulot ja asen-
lenaiheet teet
Kompleksisuus Lains&adanto - Hankinta- ja elintarvikelaki
Resurssit (uuden tie- - Reseptiikka
don & taidon han-
kinta)
Vaikeaselkoisuus - Kasitteen monitulkintaisuus
Kokeiltavuus Avustettu kokeilu - Léhiruokahankkeet ja -pilotoinnit
Itsendinen kokeilu - Hankkijan ja toimittajan itsendinen tuote-
testaus
Havaittavuus Lahi-ideologian mark- — Nékyvyys: kyltit ja merkinnat ruokalinjas-
kinointi tossa, pakkaukset
asiakaspalaute - Positiivinen vastaanotto

Lahiruokainnovaation suhteellinen hyoty muodostuu ammattikeittiossa taloudellisesta
hyodystd, innovaation hinnasta ja laadusta, suhteellisen hyddyn laajasta ndkdkulmasta,
keittion toiminnan tehostumisesta, terveysvaikutuksista seka statusedusta. Taloudellisella
hyodylla viitataan ammattikeittioympéristossa epasuoriin kustannussééstoihin, jotka
muodostuvat hdvikin pienentymisestd ja hukkapalojen vahentymisestd. My6s innovaa-
tion hinta ja laatu ovat osa lahiruokainnovaation suhteellista hyotya. Suhteellisen hyddyn
laajan kasityksen mukaan innovaation tuomien etujen ndhdéan kasaantuvan, varsinaisen
omaksujan liséksi, kokonaisvaltaisesti koko alueelle. Toiminnan tehostuminen on hyoty,
joka on ammattikeittioissé seurausta l&hiruokainnovaation avulla karsituista tyvaiheista.
Statusetu puolestaan muodostuu ammattikeittidissa erilaisten merkintdjen ja symbolien

kautta.
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Lahiruokainnovaatioiden yhteensopivuus ammattikeittioymparistoon muodostuu keittion
ulkoisten ja siséisten vaatimusten tayttamisesta, ammattikeittion toimintamalleista seka
yleisestd arvomaailmasta ja huolenaiheista. Lahiruokainnovaatioiden kompleksisuus on
ammattikeittioymparistdssa seurausta lainsaadanndsta, resurssivaativuudesta ja lahiruo-
kainnovaation vaikeaselkoisuudesta, joka on kytkeytynyt késitteen monitulkintaisuuteen.
Resursseilla viitataan inhimillisiin resursseihin, kuten ammattikeittion tietotaidon lisaa-

miseen.

Lahiruokainnovaation kokeiltavuus on ammattikeittioympéristdssd mahdollista kahdella
tavalla. Avustetun kokeilun muotoja ovat paikalliset 1&hiruokahankkeet ja —pilotoinnit,
kun taas itsendisen kokeilu perustuu ammattikeittion ja innovaation kehittdajan véaliseen
itsendiseen liikesuhteeseen, joka ilmenee esimerkiksi koe-erina tai tuotetestauksena. La-
hiruokainnovaatioiden havaittavuus ammattikeittioymparistossd muodostuu l&hiruo-

kaideologian markkinoinnista ja positiivisesta asiakaspalautteesta.

Mitka ominaisuudet vaikuttavat edistavasti ja mitka estavasti lahiruokainnovaatioiden

omaksumiseen julkisen sektorin ammattikeittidissa?

Lahiruokainnovaation ominaisuuksien tunnistamisen jélkeen voidaan tarkastella sita,
mitka ominaisuuksista ja niiden erikoispiirteista ovat lahiruokainnovaatiota edistavia ja
estavida ammattikeittioymparistossd. Tutkimustulokset ja jaottelu lahiruokainnovaatioi-

den omaksumista edistaviin ja estaviin tekijoihin on tiivistetty kuvioon 8.
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EDISTAVAT ESTAVAT
SUHTEELLINEN HYOTY SUHTEELLINEN HAITTA
- Taloudellinen hyoty - Innovaation hinta

hiivikin pienentyminen &
hukkapalojen viiheneminen
- Laatu
laatuajattelu & TOM
- Laaja kiisitys suhteellisesta edusta
- Toiminnan tehostuminen, tyon helpot-
turminen ja kitevyys

tydvatheiden karsiminen

- Statusetu o
Merkinnét ja symbaolit =
YHTEENSOPIVUUS b YHTEENSOPIMATTOMUUS
- Arvomaailma ja huolenaheet = - Ulkmset vaatimukset ja kriteent
yimpiinstoajattelo o - Ravitsemussuositukset
pr - Sisdiset vaatimukset
s - Pakkauskoko..
<< -Toimimtamallit
< - Lomstikka
% - Suuret volyymit
o - Olosuhteiden tuntematto-
E s
b - Ennakkoluulot ja asenteet
= - Adkaisemmat innovaatiot
YEKSINKERTAISUUS KOMPLEKSISUUS
- Lamnséadints
- Resurssit, uuden tiedon ja tai-
don hankinta
Reseptiikka
- Vaikeaselkoisuus
monttulkintaisuns
El HAVAITTAVA
- Lahi-ideologian markkinointi
- Asitakaspalaute
KOKEILTAVUUS El KOKEILTAVA
- Avustettu kokeilu
hankkeet
- Itsendinen kokeilu

Kuvio 8. Lahiruokainnovaatioiden omaksumista edistavét ja estdvat ominaisuudet.

Esitetyn jaottelun perusteella voidaan todeta, etté l&hiruokainnovaatioiden omaksumiseen
edistavasti vaikuttavat ominaisuudet ovat suhteellinen hyoty, yhteensopivuus, kokeilta-
vuus ja havaittavuus. Estavasti lahiruokainnovaatioiden omaksumiseen vaikuttavat omi-
naisuudet ovat yhteensopivuuden vastakohta eli yhteensopimattomuus, suhteellisen hyo-

dyn vastakohta eli suhteellinen haitta sek& kompleksisuus.
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Lahiruokainnovaation omaksumista edistévia tekijoita 10ytyi suhteellisen hyddyn alaka-
tegorioista, kuten taloudellisesta hyddystd. Tama nékyi ammattikeittioissa havikin pie-
nentymisena ja hukkapalojen vahentymisend, jotka olivat l&hiruokainnovaation omaksu-
misen positiivinen seuraus. L&hiruokainnovaatioiden laatu todettiin aineistossa parem-
maksi verrattuna tavanomaisiin tuotteisiin, jonka vuoksi laatuun kiinnitetd&n yha enem-

méan huomiota julkisen sektorin ammattikeittididen hankinnoissa.

Suhteellisen hyddyn kasite on laajentumassa, silla innovaation omaksumisen kannalta
otetaan yh& enemmaéan huomioon oman alueen kokonaisvaltainen hyvinvointi. Laajan na-
kdkulman mukaan omaksumisella pyritddn antamaan panos yhtaaltd oman organisaation
toiminnalle, mutta myds oman alueen yrityksille luoden ty6té ja hyvinvointia. Laajan ké-
sityksen mukaan suhteellista hyotya ei nahda pelkastaan individualistisen hyddyn tavoit-
telemisena, vaan sen sijaan ldhiruokainnovaation omaksumisella ndhdain olevan myds
yhteisOllisia tavoitteita. Naitd tavoitteita ovat muun muassa oman alueen tukeminen, ku-
ten paikallisten yritysten suosiminen ja alueen tyollisyyden lisédminen, jotka ovat tarkeita

osatekijoita paikallistalouden vahvistamisessa.

My®os toiminnan tehostuminen, tyén helpottuminen ja katevoityminen edistavét l&hiruo-
kainnovaation omaksumista. Lahiruokainnovaation omaksumisen seurauksena tiettyjé,
aiemmin pakollisia, tyovaiheita pystyttiin innovaation avulla karsimaan. Sen seurauksena
ammattikeittididen tydtaakka keventyi ja toiminta helpottui. Lahiruokainnovaation
omaksuminen tuo statusetua, joka edistdd innovaation omaksumista. Statusetu muodos-
tuu l&hiruokainnovaatioiden kannalta toisaalta l&hiruokaan liittyvisté positiivisista kon-
notaatioista, kuten terveellisyydestd, kestdvyydestd, yhteisollisyydestd, turvallisuudesta
ja laadukkuudesta. Toisaalta statusetu muodostuu erilaisten symboleiden ja merkint6jen
kautta, joilla viestitdan lahiruokainnovaatioiden paremmuudesta. Lahiruokaan liitettyja
symboleita ovat esimerkiksi aitoa ldhiruokaa -merkki ja syddnmerkki, joilla viestitdan

ruoan laadukkuudesta esimerkiksi ruokalistan ja -linjaston yhteydessa.

Y hteensopivuuden kannalta lahiruokainnovaation omaksumista edistavét erityisesti ylei-

nen arvomaailma ja huolenaiheet. Kasvavan ymparistoajattelun my6té lahiruokainnovaa-
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tion omaksumisella tavoitellaan ammattikeittion ideologisten asioiden tayttdmista. Yh-
teisten huolenaiheiden ja ympéristoajattelun vuoksi ruoan alkuperd, laatu, terveellisyys
seka elintarvikkeiden tuotantotavan eettisyys ja kestavyys ovat nousseet tarkedadn ase-
maan ammattikeittidissa. Naiden ideologisten asioiden tayttamiseen panostetaan hankin-
takayttaytymistd muuttamalla lahiruokaa suosivaan suuntaan ekologisen kansalaisuuden
kasitteen mukaisesti.

Kokeiltavuuden kannalta lahiruokainnovaation omaksumista edistavat seké avustettu ettd
itsendinen kokeilu. Avustettu kokeilu ndkyy ammattikeittioissé erilaisina hankkeina ja
niiden avulla luotuina lahiruokapilotointeina. Hankeyhteistyd puolestaan lis&a sosiaalista
koheesiota, joka on seurausta lahtokohdiltaan erilaisten, mutta padmaariltdédn samanlais-
ten organisaatioiden valisesta yhteistydsta. Suuri osa omaksutuista innovaatioista oli syn-
tynyt ja tuotu ammattikeittioon paikallisen lahiruokahankkeen tai projektin kautta. Itse-
naisessd kokeilussa korostuu keittion ja tuottajan valinen omatoiminen suhde, jossa l&hi-

ruokainnovaatio tuodaan keittioon esimerkiksi tuotetestauksen kautta.

Havaittavuus edistéa l&hiruokainnovaation omaksumista, sill& lahiruokaideologian mark-
kinointi ja asiakaspalaute parantavat l&dhiruokainnovaation havaittavuutta ammattikeit-
tioympaéristossa. L&hiruokaideologiaa markkinoidaan keittidissa erilaisten kylttien ja
mainosten avulla sekd tuomalla tuotepakkauksia ruokalinjaston yhteyteen. Lahiruokaide-
ologian markkinointi lisaa keittion asiakkaiden tietoisuutta sekd kannustaa aktiiviseen
keskusteluun ldhiruoasta. Lahiruokainnovaation omaksumisen jélkeinen asiakaspalaute
oli ammattikeittioissa poikkeuksetta positiivista. Positiivinen palaute lisaa keittion panos-
tusta l&hiruokailmion vahvistamiseen ja kannustaa nauttimaan innovaation tuomista

eduista sek& omaksumaan lahiruokainnovaatioita myos jatkossa.

Edistavien ominaisuuksien ohella l&ahiruokainnovaatioilla on ominaisuuksia, jotka am-
mattikeittioymparistdssa toimivat omaksumista estdvind. Ensimmainen l&hiruokainno-
vaation omaksumista estdvd ominaisuus on yhteensopimattomuus. Julkisen sektorin am-
mattikeittidissé vallitsevat tarkat vaatimukset ja kriteerit, jotka ovat jaettavissa ulkoisiin
jasiséisiin vaatimuksiin. Ulkoisilla vaatimuksilla tarkoitetaan keittion ulkopuolisen tahon

asettamaa kontrollia, jota ilmentavéat ennen kaikkea kansalliset ravitsemussuositukset ja -
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vaatimukset, kuten raaka-aineiden suola- tai rasvaméaaré. Keittididen sisaisia vaatimuksia
ovat puolestaan organisaation omat kriteerit, kuten pakkausmateriaalivaatimukset seka

tilaus- ja laskutusprosessi, jotka voivat vaihdella keittioittéin.

Vaatimusten ja kriteereiden ohella yhteensopimattomuuteen kuuluvat toimintamallit,
joista erityisen suureen rooliin aineistossa nousivat logistiikka, kysynnén ja tarjonnan
epésuhta, keittion olosuhteiden tuntemattomuus seka aikaissmmat innovaatiot ja toimin-
tatavat. Logistiikka on lahiruokainnovaatioiden omaksumisen kannalta ongelmallista,
koska suuri osa ammattikeittidista sijaitsee koulun tai paivékodin yhteydessd, jonka
vuoksi turhaa logistiikkaa ja liikenngintia keittididen ympérilla tulee valttad. Kysynnan
jatarjonnan epasuhta tarkoittaa paikallisten tuottajien tarjonnan ja ammattikeittididen ky-
synnan kohtaamattomuutta eli sitd, ettd paikallisten tuottajien tuotemaaréat eivét vastaa

ammattikeittididen tarpeita.

Myaos suurkeittidolosuhteiden tuntemattomuus on l&dhiruokainnovaatioiden omaksumista
estava tekija. Ammattikeittion olosuhteet eivat ole verrattavissa kotikeittiomittakaavaan,
silld todellisuudessa ammatti- ja kotikeittidissa ei pdde samat kaytannét. Myos yhteenso-
pimattomuus aikaisempiin innovaatioihin ja toimintatapoihin estdé lahiruokainnovaatioi-
den omaksumista, silla uuden tuotteen hyvéksynta ja vaihtaminen seka tutuista kaavoista

poikkeaminen hidastavat omaksumista.

Ennakkoluuloilla ja asenteilla on estavéd vaikutus l&hiruokainnovaatioiden omaksumi-
seen. Tutkimuksen mukaan erityisesti l&hikalainnovaatioihin, joiden pairaaka-aineena
toimii muita kuin perinteisesti ruokakaloina pidettyjé lajeja, liittyy vahvoja negatiivisia
ennakkoluuloja, jotka luovat todellisen uhkakuvan paikallisten l&hikalainnovaatioiden
omaksumiselle. Ennakkoluulot ja asenteet juontavat juurensa erityisesti roskakalan kasit-

teeseen liittyvasté negatiivisesta arvolatauksesta.

Myos suhteellisen hyddyn vastakohta eli suhteellinen haitta on lahiruokainnovaation
omaksumista estdvd ominaisuus. Innovaation hinnan estava vaikutus lahiruokainnovaa-

tion omaksumiseen ei ole kuitenkaan yksiselitteinen. Aineiston perusteella kokemukset
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l&hiruokainnovaation hinnasta olivat vaihtelevia ja sen vuoksi voidaan todeta, ettd inno-
vaation hinnassa on tuotekohtaisia eroja. Hinnan vaihtelevuuden vuoksi l&hiruokainno-
vaation ei voida yksiselitteisesti sanoa olevan Kallis tai halpa. Oletettu korkea hinta on

kuitenkin lahiruokainnovaation omaksumisen kannalta suhteellinen haitta.

Kompleksisuudella on odotetusti lahiruokainnovaatioiden omaksumista estévé vaikutus.
Lahiruokainnovaation kannalta kompleksisuus on peruja lainsdadantéon liittyvista teki-
joistd, kuten elintarvike- ja hankintalaista, joiden ei katsota juurikaan antavan pelivaraa
tai mahdollisuuksia lahiruokainnovaatioiden omaksumiseen. Myds inhimillisten resurs-
sien, kuten tietotaidon, puutteella on I&hiruokainnovaation omaksumista estavé vaikutus.
Laajaa tietotaitoa vaativa reseptiikka koettiin innovaation omaksumisen kannalta vaati-
vana, silla radikaaleihin uusiin innovaatioihin, kuten uusiin raaka-aineisiin liittyvat resep-

tit taytyi ammattikeittioissa luoda tyhjastéa.

Myos lahiruokaan liittyvé késitteellinen problematiikka vaikuttaa innovaation omaksu-
miseen sitd estavasti. Kasitteen monitulkintaisuus nakyi aineistoissa, silla lahiruoka he-
ratti haastateltavissa useita erilaisia tulkintoja, joissa korostui l&hiruoan ongelmallisuus
nimenomaan alueellisesta ndkokulmasta. Toisaalta maakuntarajat koettiin l&hiruokaa
madrittavana absoluuttisena ehtona, toisaalta taas kaikki kotimainen ruoka nahtiin lahi-
ruokana. Kasitteen vaikeaselkoisuus ja monitulkintaisuus eivat sitouta eivatka kannusta

ammattikeittidita panostamaan lahiruokainnovaatioiden jatkuvaan omaksumiseen.

6.2. Johtop&éatokset

Lahiruokainnovaatioiden omaksumista edistdvia ominaisuuksia on hiukan enemmaén kuin
estavid. 1lmid esitetddn vaakalautamallina kuviossa 9, jonka perusteella tutkimuksen em-
piria painottuu l&hiruokainnovaation omaksumista edistaviin ominaisuuksiin. Siella
missé vaakalauta on painottunut estdvien ominaisuuksien puolelle, on myds omaksumi-

seen liittyvid erityisida ongelmakohtia, joita on syyta tarkastella lahemmin.
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Lahiruokainnovaatioiden painottuminen edistivien ja estivien
ominaisuuksien perusteella

Edistivat Estavit

Suhteellinen haitta

Sufl‘-‘e_m_“‘ﬂﬁ’@y—_——————‘

Yhteensopivuus

— Yhteensoni
. i — T Aensopimattomuyg
Yksinkertaisuus ——lis

— ———— Kompleksisuus

Ei havaittava_

aittava - .
Havalta® —— Ei kokeiltava_

Kokeiltava — |

Kuvio 9. Lahiruokainnovaation ominaisuudet vaakalautamallissa.

Mitd lahiruokainnovaation omaksumiseen estdvasti vaikuttavien ominaisuuksien muo-
dostamat ongelmat tarkoittavat julkisen sektorin ammattikeittididen ja innovaatioiden ke-
hittajien kannalta ja mitd yhteiskunnallisia ratkaisukeinoja niihin on 16ydettavissa? Tut-
kimustulosten merkitykset nostetaan yhteiskunnalliselle tasolle, jonka seurauksena l&hi-
ruokainnovaatioiden omaksuminen julkisen sektorin ammattikeittidissa helpottuu vaaka-

lautojen kadntyessa edistavien ominaisuuksien puolelle.

Yhteensopimattomuuden muodostamat ongelmat ja niiden ratkaiseminen

Tutkimuksen mukaan ammattikeittion toimintaa ohjailevat toisaalta organisaation siséi-
set, mutta my0s ulkoiset vaatimukset. Ammattikeittiéiden tulee yha enemman viestia
omista sisdisistd vaatimuksistaan, jotta keittidihin saadaan jatkossa tuotevastaavuudeltaan
oikeanlaisia tuotteita. Vaatimuksista ja kriteereistd tiedottaminen puolestaan helpottaa in-
novaation kehittdjdosapuolia tarjoamaan keittion olosuhteisiin sopivia innovaatioita. In-
novaation kehittdjaosapuolten tulee jatkossa kiinnittdd huomiota siihen, etta tuotteet vas-
taavat valtakunnallisia ravitsemussuosituksia ja -vaatimuksia, joita ammattikeittididen tu-
lee toiminnassaan noudattaa. Naihin vaatimuksiin taytyy puolestaan saada yhtendisyytta

ja tieto niistd tulee olla kaikkien saavutettavissa. Julkisen sektorin ammattikeittion ja pai-
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kallisen tuottajan valisen liikesuhteen jatkuvuuden ja innovaation onnistuneen omaksu-
misen kannalta on tarke&d panostaa nimenomaan innovaation yleisen kéytettavyyden pa-

rantamiseen tayttdmalla ulkoisia kriteereita ja vaatimuksia.

Huomattavan suuri osa lahiruokainnovaatioiden omaksumiseen liittyvista esteistd on kyt-
keytynyt logistiikkaan. Usein ammattikeittio sijaitsee koulun tai paivékodin yhteydessa,
jonka vuoksi turhaa logistiikkaa ja liikenndintia keittiéiden ymparilla tulee valttda. Ny-
kyiselldan talta ollaan valtytty keskittaméallad hankintoja, jolloin suuri tuotemaara hanki-
taan samasta paikasta. Samaan aikaan logistiseen ongelmaan oman lisansé tuo kysynnén
ja tarjonnan epdasuhta, jonka mukaan paikallisten tuottajien tuotemadrét eivét vastaa am-
mattikeittididen tarpeita. Nykyisen toimintamallin perusteella tdma tarkoittaisi sitd, etta
lahituotteita omaksuttaessa logistiikka ja liikenndinti kasvaisivat entisestaan, silla tuot-

teita tulisi hankkia useilta eri pientuottajilta.

Logistiikan sekd kysynnan ja tarjonnan epasuhdan muodostama ongelma on kompleksi-
nen, mutta ratkaisu siihen voisi 16ytyé lahiruokatukuista. Tavoitteena tulisi olla alueta-
louden malli, jossa nykyisten tukkuliikkeiden ohella panostetaan lahiruokatukkutoimin-
taan. Lahiruokatukut mahdollistavat paikallisten pientuottajien myynnin tukkuihin, joissa
pienista puroista syntyy iso virta. Tukkujen myydessé l&hituotteita eteenpdin ammatti-
keittidille, saavat keittiot lahiraaka-aineet keskitetysti samasta paikasta. Samalla liiken-
ndinnin tarve keittididen ymparilla véhenee ja epéasuhta ratkeaa, kun useat alueen pien-

tuottajat voivat myyda tuotteitaan lahiruokatukkuihin.

Toinen, erityisesti kysynnén ja tarjonnan epasuhdan, ratkaisukeino 16ytyy paikallisten
elintarvikeyritysten ja tuottajien keskittymisestd erikoistuotteisiin, jolloin puhutaan
nichetuotteista. Mikromarkkinoiden erikoistuotteita ovat varsinkin gluteenittomat tuot-
teet, koska niiden maaréllinen tarve ammattikeittioissa on vahaisempi — mutta silti kriit-
tinen — ja niitd hankittaessa hinnalla ei ole niink&&n merkitysta. Toisaalta erikoistumisen
mahdollisuuksia 16ytyy myos ruokatrendien seuraamisesta, minka perusteella erikoistuot-
teita voisivat olla kasvis- tai kokonaan vegaaniset tuotteet. Tarkedksi nousee nimenomaan

kuluttajien ja ammattikeittion asiakkaiden toiveiden kartoittaminen ja selvittdminen.
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Suurkeittidolosuhteiden tuntemattomuus on lahiruokainnovaatioiden omaksumista estava
tekija, silla ammatti- ja kotikeittididen toimintaperiaatteet ovat lahtokohtaisesti erilaiset.
Sen vuoksi tarvitaan innovaation kehittdja- ja omaksujaosapuolten valista yhteistyota,
jolla tdhdé&taan siihen, ettd suurkeittididen olosuhteet tulevat tuottajille tutuiksi. Vuoropu-
helulla ja toimintamalleihin tutustuttamisella parannetaan yhteensopivuutta, sill& pereh-
tymaélla olosuhteisiin saadaan jatkossa tuotevastaavuudeltaan ammattikeittidihin sopivia
innovaatioita. Erityisen tarkedd on kiinnittdd huomiota tuotteiden jalostusasteeseen, silla
tutkimuksen mukaan pitkalle jalostetut, kuten esimerkiksi valmiiksi viipaloidut tuotteet

helpottavat ammattikeittididen tyota.

Ennakkoluuloilla ja asenteilla on estavéd vaikutus l&hiruokainnovaatioiden omaksumi-
seen. Negatiivisten asenteiden valttdmiseksi tarvitaan ruokakasvatusta ja innovaation ha-
vaittavuuden parantamista. Ruokakasvatuksella ja roskakala-termin k&ayton minimoimi-
sella véhennet&én lahikalainnovaatioihin liittyvaa negatiivista asennoitumista. Sen liséksi
ldhiruokainnovaatioiden havaittavuutta tulee parantaa, silla aineiston perusteella lahiruo-
kaideologian markkinointi on nykyisellaan heikkoa. Nakyvyyden lisdédmisella heratetaan
yhteiskunnallista keskustelua sek& luodaan kollektiivista mielipidettd lahiruoasta, milla

on osaltaan merkitys myos negatiivisten ennakkoluulojen rikkojana.

Myos keittion lukkiutuneet kdytannot ja aiemmat innovaatiot estavét lahiruokainnovaa-
tion omaksumista. Uuden tuotteen hyvéksynta ja vaihtaminen seké tutuista kaavoista
poikkeaminen ovat ongelmallisia osaltaan sen vuoksi, ettd uuteen innovaatioon liittyy
aina epdvarmuus. Epadvarmuutta voidaan véhent&a esimerkiksi I&hiruokainnovaatioiden
kokeiltavuuteen panostamalla. Modernit innovaatiokésitykset korostavat innovaation tie-
toperustaisuutta, jonka vuoksi tieto-osapuolten kytkeminen innovaatioprosesseihin on
tarkedd. Hankkeet ja projektit tarjoavat mahdollisuuden sitoa innovaatioprosesseihin
muutosagentteja ja asiantuntijoita, joiden tarjoamalla tiedolla voidaan helpottaa niin in-
novaation kehittdmista kuin omaksumistakin. Toimivat hankkeet turvaavat lahiruokain-
novaatioiden roolin julkisen sektorin ammattikeittidissa myos jatkossa, sill4 ne luovat so-

siaalista koheesiota, joka on innovaatiota yllapitava voima.
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Suhteellinen haitan muodostamat ongelmat ja niiden ratkaiseminen

Tutkimuksen mukaan lahiruokainnovaatioon liittyy pelko kalliimmasta hinnasta. Lahi-
ruokainnovaation nakeminen yksinomaan kustannuskysymyksena on vahentymaéssa ja
sen rinnalle on nousemassa esimerkiksi laatuajattelu. Tutkimuksen mukaan kustannus-
painotteisessa ajattelussa on riskinsa, silla halvalla ostohinnalla tavoitellut hyodyt saatta-
vat todellisuudessa kostautua pitkélla aikavélilla. Hinnalla on hankinnoissa aina merki-
tyksensd, mutta jatkossa laadulla tulee olemaan véhintadankin yhté térkea rooli kuin hin-
nallakin. Kaksijakoisuuden vuoksi keittidihin tulee jatkossa saada samaan aikaan laaduk-
kaita, mutta my6s hinnaltaan kohtuullisia I&hiruokainnovaatioita. Laadun ja huokean hin-
nan asettaminen samaan yhtaléon voi kuitenkin olla haasteellista, silla pelko kalliimmasta
hinnasta yhdistettynd kuntien tiukentuvaan taloudelliseen tilanteeseen voi estaa lahiruo-

kainnovaatioiden omaksumista.

Positiivisten aluetaloudellisten vaikutusten taustalla piilee uhka ajautumisesta aluetalou-
delliseen paradoksiin. Talla viitataan tilanteeseen, jossa laajamittaisten mydnteisten alue-
taloudellisten vaikutusten taustalta 16ytyy osaltaan arvaamattomia sivuvaikutuksia. Para-
doksi syntyy, kun paikallinen yritys jattdd koko toimintansa julkisen sektorin ammatti-
keittion tarjoaman liikesuhteen varaan. Liikesuhteen lakkautuessa, esimerkiksi kilpailu-
tuksen kautta, riippuvuus yhdesta liikesuhteesta voi johtaa yrityksen toiminnan lakkautu-
miseen. Innovaation levidmisen seurauksena alueen sosioekonomiset kuilut voivat kasvaa
entisestaan eika talta diffuusion k&antopuolelta saa sulkea silmid. Tilanteen vélttdmiseksi
tarvitaan liiketoimintaosaamista ja lahiruokatukkuja, jotka takaavat l&hituottajien ja am-
mattikeittioiden liikesuhteen jatkuvuuden. Sen lisdksi suhteellinen hyoty tulee myos

néhd& laajempana kokonaisuutena.
Kompleksisuuden véahentaminen
Lahiruokainnovaation kompleksisuus on seurausta lainsdéddanndsta, kuten elintarvike- ja

hankintalaista. Uudistettu hankintalaki on astunut voimaan vuoden 2017 alussa, mutta sen

todelliset vaikutukset lahiruokainnovaatioiden omaksumiseen nédhdéan vasta ajan kulu-
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essa. Uudistetun lainsdéddannon voidaan kuitenkin katsoa palvelevan paremmin paikallis-
ten lahiruokainnovaatioiden tuomista ammattikeittiéihin, sill4 lakiin on otettu mukaan
uusia liikesuhdetta helpottavia elementtejd, kuten ajatus innovaatiokumppanuudesta. Tut-
kimuksen perusteella lainsdadanté ndhdaan lahiruokainnovaation omaksumisen kannalta
uhkana, mikali hankinnoista vastaava henkilokunta ei ole osaavaa tai laintuntevaa. Sen
vuoksi hankintaosaamisen ja laintuntemisen lisédminen on tarkead, jotta lahiruokainno-

vaatioihin kytkeytynyt kompleksisuus vahenee.

Myds henkiset resurssit, kuten ammattikeittion tietotaidon kehittdminen muodostavat ko-
konaisuuden, jolla on lahiruokainnovaation omaksumista estdva vaikutus. Reseptiikka
koettiin omaksumisen kannalta vaativana, silla uusiin raaka-aineisiin liittyvat reseptit tay-
tyy luoda ammattikeittidissa alusta alkaen itse. Reseptiikan muodostaman ongelmallisuu-
den ratkaisuna toimii keittididen valinen tiedonvaihto, jonka avulla jaetaan hyvéksi ha-
vaittuja kéytantojé ja reseptejé aktiivisen vuoropuhelun ja tiedonvaihdon keinoin.

Lahiruoan késitteen monitulkintaisuus ei kannusta ammattikeittidita sitoutumaan ja pa-
nostamaan l&hiruokainnovaatioiden jatkuvaan omaksumiseen. Sen sijaan monitulkintai-
suus aiheuttaa ammattikeittidissa hdmmennysté, silla paikallisuus tarkoittaa eri asioita eri
toimijoille. Lahiruoan mééritelma vaatinee siis yha edelleen kehittdmista tai kaikkien ta-
hojen siirtymista kayttdmaan yhtenaista linjaa. Aineiston mukaan késitteen yhtenaistami-

nen on tarkedd, koska silloin sitd voidaan paremmin kayttaa kriteerind hankinnoissa.

Tutkimustulosten merkitysten arviointi

Tutkimustulokset osoittavat, ettd ratkaisu l&hiruokainnovaatioiden omaksumiseen ja le-
vidmiseen liittyvissd ongelmissa l6ytyi innovaation ominaisuuksien syvéluotaavan tar-
kastelun kautta. Tulosten perusteella l&hiruokainnovaatioiden tunnistetut ominaisuudet
tulee ottaa huomioon yhteiskuntapolitiikassa esimerkiksi hankintalain ja muun elintarvi-
kelainsdadannon valmistelun ja kehittdmisen yhteydessa, kuten esimerkiksi uudistetun
hankintalain toimivuuden arvioinnissa pitkalla aikavélilla. Sen vuoksi tutkimustulokset
tarjoavat raamit tulevalle lainsaadannélle, jolla voidaan osaltaan helpottaa ja edistaa lahi-

ruokainnovaatioiden omaksumista julkisen sektorin ammattikeittioissa.
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Poliittisten suuntaviivojen ohella tutkimustulokset tarjoavat mahdollisuuden kehitta4 toi-
mivampia innovaatioita ja liikeideoita my0s tuottajandkokulmasta. Lahiruokainnovaation
tunnistetut ominaisuudet huomioon ottaen tuottajat pystyvat kehittdmaan toimivampia in-
novaatioita, jotka ovat helpommin omaksuttavissa julkisen sektorin ammattikeittitissa.
Toimivien ja menestyneiden innovaatioiden ymparille voidaan rakentaa kokonaisia lii-
keideoita esimerkiksi erikoistuotteisiin panostamalla. Jatkossa erityisesti yhteensopivuu-
teen liittyviin tekijoihin on syyté kiinnittdd huomiota, silla juuri niilld ndyttdisi olevan
ldhiruokainnovaation omaksumisen kannalta Kkriittinen merkitys. Ammattikeittididen na-
kdkulmasta jatkossa on tarpeellista kehittdd toimintaymparistéon sopivia ja raatéloityja
seka jalostettuja tuotteita.

Kaésitys innovaatiosta on murroksessa. Klassisten innovaatiokasitysten rinnalle on tullut
uusia tulkintoja, jotka pyrkivat ymmartdmaan innovaatioita esimerkiksi verkostoajatte-
lun, tietoperustaisuuden ja kompleksisuusajattelun keinoin. Uusia innovaatiokasityksia
ovat esimerkiksi kompleksinen innovaatio, verkostoinnovaatio ja avoin innovaatio. Tut-
kimuksessa havaittiin, ettd uudet kasitykset heijastuvat ldhiruokainnovaatioihin innovaa-
tion ominaisuuksien kautta, silla tunnistetuissa ominaisuuksissa on paljon yhtélaisyyksia

moderneihin innovaatiokasityksiin.

Verkostoajattelussa korostuu useiden erilaisten toimijoiden kytkeytyminen innovaatio-
prosesseihin, jonka vuoksi esimerkiksi asiakkaat toimivat yha aktiivisemmin osana inno-
vaatioprosesseja vaikuttaen tuotteiden laatuun. Asiakkaiden liséksi innovaatioproses-
seissa on mukana toimijoita aina ammattikeittidista, paikallisista yrityksisté ja hankkeista
erilaisiin tutkimuslaitoksiin. Samaan aikaan innovaatioprosessit avautuvat, silla l1&hiruo-
kahankkeiden seurauksena tieto virtaa verkostorakenteita pitkin eri toimijoiden vélilla ja
ammattikeittiihin pééstetdan ulkoisia toimijoita vaikuttamaan toisaalta innovaation ke-
hittdmiseen, mutta myds omaksumiseen. Erilaisten toimijoiden kytkeytyessa innovaatio-
prosesseihin, tuottajien tulee innovaatioillaan tayttad useita vaatimuksia, jotka voivat
vaihdella toisistaan. Sen vuoksi hallitsematon verkostomaisuus hdmart&a innovaatioym-
périston toimikenttad ja rajoja tehden tulevaisuudessa innovoinnista ja innovaation omak-

sumisesta yha haastavampaa.
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Kompleksisen innovaation perusteella innovaatioprosesseihin kytkeytyy useita erilaisia
toimijoita, jotka ovat ldhtokohtaisesti eri asemissa luoden hierarkiaepétasapainoa inno-
vaatiojarjestelmiin. Julkisen sektorin ammattikeittiissé eri toimijoiden véliset suhteet
ovat jo nyt nakyvissa, silla niiden toimintaa saatelevat ulkoiset tekijat, kuten lainsaadanto
javaltakunnalliset ravitsemussuositukset, mutta toisaalta myos organisaation siséiset vaa-

timukset, jotka voivat olla ristiriidassa ulkoisen kontrollin kanssa.

Tutkimuksen johtopaatoksissa esitetyilla l&hiruokainnovaation omaksumisen ongelmilla
heratetaan tieteellista keskustelua, jonka toivotaan johtavan jatkotutkimuksiin. T&ssa tut-
kimuksessa tunnistetut omaksumisen esteet tarjoavat hyvin kaytdnnénlaheisia tutkimus-
kohteita, jonka perusteella tutkimuskohteeksi voisi nousta esimerkiksi logistiikan muo-
dostaman ongelmallisuuden tarkastelu. Innovaation kasitteen monitieteellisyyden vuoksi

ldhiruokainnovaation teemaa voidaan lahestyéa useista erilaisista tutkimustraditioista.

Innovaatioiden omaksuminen ja erityisesti se, miksi tietyt innovaatiot omaksutaan tai tor-
jutaan, vaatii kokonaisvaltaista ymmartamista ja tutkimusta. Diffuusioon vaikuttavien te-
kijoiden kokonaisvaltainen ymmartaminen on Kriittinen osa toimivamman yhteiskunta-
politiikan ja kestdvdmmén aluetalouden rakentamista. Korostuneeseen asemaan dif-
fuusion ymmartdminen nousee erityisesti sosiaalisia hyotyja tuottavien innovaatioiden,
kuten juuri lahi- tai luomuruokainnovaatioiden tutkimuksen kannalta, sill& niiden perim-
mainen tarkoitus on tuottaa laajamittaista hyotya niin kehittdjille, omaksujille kuin lop-

pukayttajillekin.

Ominaisuustekijoiden ohella innovaation omaksumiseen vaikuttavat useat eri tekijat yh-
taaikaisesti tehden diffuusiosta &&rimmaéisen kompleksisen ja epavarman. Ominaisuuk-
sien ohella diffuusiota on pyritty selittdma&n esimerkiksi innovaatioymparistdihin, poliit-
tisiin olosuhteisiin, omaksujan demografisiin piirteisiin sekd tunteisiin, organisaation ko-
koon ja jopa alueen maantieteellisiin oloihin liittyvilla tekijoilla. Sen vuoksi minka ta-
hansa tekijan syvéallisempi tieteellinen tarkastelu tarjoaa oman panoksensa diffuusiotut-
kimuksen jatkumiselle ja kehittymiselle. Taméan tutkimuksen seurauksena Rogersin omi-
naisuuksien sisélto lahiruokakontekstissa tarkentui. Ominaisuudet eivéat ole niin yksioi-

koisia kuin teoria antaa olettaa, vaan ne saavat tarkemman siséltonsa kontekstissaan.
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Kiinnittamalla huomiota esitettyihin innovaation omaksumista estéviin ja edistaviin omi-
naisuuksiin sek& niiden sisalta kumpuaviin erikoispiirteisiin voimme tarjota suoria kor-
jausmekanismeja helpottaen niin innovaatioiden kehittdmista kuin omaksumistakin. Lop-
putuloksena on kestdvampi aluetalous, jossa paikallisten ldhiruokainnovaatioiden rooli

julkisen sektorin ammattikeittidissa on turvattu myos tulevaisuudessa.
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LIITE 1. Haastattelurunko

LAHI-INNO — Raataldimalla ammattikeittidihin
Ammattikeittion nakokulma lahi-innovaatioon

Haastattelija:
Paivamaara:

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

Julkisen keittion taustatiedot
e Kuvaus haastateltavasta julkisesta keittiosta
o Toiminta-alue (maantieteellisesti)
o Valmistuskeittididen lukumaard, palvelukeittioiden mééara
o Pdivittdinen aterioiden mé&aré (josta lounasaterioiden mééra), erityisruoka-
annoksien osuus (%).

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

e Muut perustiedot:
o Miten paljon on tyontekijoita?
o Paljonko kaytatte elintarvikeostoihin vuodessa (€)?

o Kilpailutus: kuka tai mika taho hoitaa kilpailuttamisen? Millaiset vaikutusmah-
dollisuudet keittiollanne on kilpailutusprosessissa?
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Innovaatio ja julkinen keittio

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

Yrityksen ja julkisen keittion liikesuhde
e Onko tdma yritys toimittanut aikaisemmin tuotteita julkiseen keittiéon (liikesuh-
dehistoria julkisten keittididen kanssa)?
o Miten liikesuhde alkoi?
o Kenen aloitteesta?
o Mill4 tuotteilla?
o Miten suhde on kehittynyt?
o Miten sitoutuneita arvioisit molempien osapuolisen olevan tahan liikesuh-
teeseen?

Innovaatioprosessi
e Kerro kuinka tuote tuli keittioon
o Miten olet vaikuttanut /miké oli keittion rooli tuotteen/toimintatavan syn-
tymiseen?

e Miksi tdma innovaatio oli tarkea teille/ mikéa tdssa innovaatiossa oli teille tarkeaa?
o Onko muuttanut jotenkin keittionne toimintaa?
o Millaisen vastaanoton saanut asiakkaiden keskuudessa?

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

e Mika on ollut keittididen asiakkaiden rooli innovaatiossa

o Kuinka aktiivisesti /systemaattisesti keittionne seuraa sitd, miten asiakkai-
den odotukset ja toiveet muuttuvat?

o Miten paljon asiakastoiveet ylip4d&nsa johtavat innovointiin?

o Tuntevatko pienet elintarvikeyritykset keittididen toimintaa ja asiakastar-
peita?

o Miten hyvin pienet yritykset osaavat huomioida keittididen ja niiden asi-
akkaiden tarpeet tuotannossaan?

o Millaiset ovat olleet merkittdvimmat haasteet / vastoinkdymiset innovaation ke-
hittdmisessa /kéayttdonotossa?
o Onko innovaatiota edeltanyt keskeneraisié tai hylattyja versioita — miksi?

e Olisiko liikesuhde ollut mahdollinen / jatkunut ilman innovaatiota?
o Onko tuotteen innovatiivisuus ollut keskeisin syy sen hankintaan?

e Miten uusi innovaatio on toimialalle?
o Innovaation onnistuminen: missa maarin pidatte tuotetta seké uutena etté
vield enemman, ylivoimaisena suhteessa olemassa oleviin vastaaviin tuot-
teisiin?
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Miten innovaatio on heijastunut keittion muuhun toimintaan?
o Onko johtanut uusiin innovaatioihin?

Millainen olisi keittion ndkokulmasta paras innovaatioprosessi? Esim. onko pa-
rempi, etté yrittdja tuo valmiin/puolivalmiin tuotteen, vai onko parempi, etta keit-
ti0 ja yritt4ja miettivat alusta lahtien yhdessa.

Yhteisty6

Vaikuttiko joku muu taho/sidosryhmé innovaation syntyyn/kehittdmiseen? (esim.
kehittdjat, muut julkiset keittiot)

Mité/millaista yhteistyota teill& on pienten ja keskisuurien yrityksien kanssa (talla
hetkell&)?

Tiedonvaihto muiden julkisten keittididen kanssa:
o Vaihdatteko kokemuksia muiden keittididen kanssa siitd millaisia toimin-
tatapoja muilla keittioill& on pienten yritysten kanssa?
o Onko tieto muiden keittididen toimintatavoista pienten yrityksien kanssa
tms. johtanut toimenpiteisiin omassa keittiossa?
o Kerrotteko omista kokemuksista eteenpéin?

Tulevaisuuden nakymat

Millaisia tulevaisuudensuunnitelmia teidén julkisessa keittiossanne on? (esim.
valmistuskeittiiden vahentdminen, muutoksia hankintojen osalta)

Miten né&ette yhteistyon pienten ja keskisuurien yrityksien kanssa tulevaisuu-
dessa?
o Esim. annatteko uutta tietoa yrityksille tuotekehittelyyn? Tapahtuuko yh-
teiskehittelya?

Miten julkisen keittion ja elintarvikeyrityksien valista innovatiivisuutta voitaisiin
lisata?

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

Miten ndet yleisesti lahiruoan tulevaisuuden Suomessa?
Miten néette yleisesti l&hiruoan tulevaisuuden julkisessa keittiossa?
o Viittaa esim. tdhan: Valtioneuvoston periaatepaatds vuodelta 2010 seka
edellisen hallituksen lahiruokaohjelman tavoitteena oli kasvattaa vuoteen
2020 mennessa lahiruoan osuutta julkisen sektorin hankinnoista.

Miten néette l&hiruoan tulevaisuuden julkisessa keittiossé alueellanne?



