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¢Kitchen & Bar Oulassa vieraalle halutaan tuoda Lappia, lahituotteita seka luontoa ruokailukokemukseen.
Lahiruoka on todella tarkeaa vieraillemmme. Sen arvostus on suuri.
Tarinat kiinnostavat ja raaka-aineiden alkuperasta ollaan kiinnostuneita.
Pienyrittajia ja heidan tukemista arvostetaan paljon.
Kokoan aina menun kauden tuotteista ja jolloin raaka-aineiden parhaimmat puolet paasevat esille.

¢ Luonnontuotteiden kaytto on osa kestavan kehityksen periaatteita.

Kun tuotteet on keratty lahelta, ymparistovaikutukset o{n pa mat ‘uljetuksen jatuotannon osalta.
Nain toimiessamme usein tuemme paikallista taloutta'seka pientuottajia.
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PIENTUOTTAJAT JALUONNONTUOTTEET,
MAHDOLLISUUDET JA HAASTEET

{,«’ O\F@\asteetjoita pientuottajat kohtaavat yhteistyossa ravintoloiden kanssa.

- Luonnontuotteiden turvallinen kaytto viranomaisten nakokulmasta.

- Lainsaadanto ja saadokset. Suomessa luonnonvaraisia kasveja saa
kerata henkilokohtaisessa kaytossa, mutta kaupallinen keraaminen vaatii lupia ja erikoisosaamista.

- Suuremmilla toimijoilla on paremmat resurssit ja jakelukanavat.

- Alkuvaiheessa saada tuotteet tunnetuiksi ja tavoittaa asiakkaat. Markkinointi ja nakyvyys.

- Logistiikka.

- Ostohyvitykset ravintoloilla.

- Luonnontuotteiden keraamiseen liittyvat riskit esim. saastuneet ymparistot torjunta-aineista tai
raskaista metalleista.

- Kausiluonteisuus. Kelien vaikutus satoihin tuottaa epavarmuutta.

- Suuret maaralliset tarpeet tuotteille.

¢ Mahdollisuudet

- Erottuvuus massatuotannosta. Korkealaatuiset ja tarkasti valikoidut tuotteet erikoistumalla.

- Tarinat ja alkupera, lahituotanto seka paikallisuus. Pienyrittajien tukeminen.

- Kuluttajien kasvava tietoisuus ja arvostus ekologisiin ja luonnonmukaisiin tuotteisiin.

- Yhteistyo muiden pientuottajien kanssa auttaa todennakdisesti luomaan vahvoja verkostoja.

- Suorat asiakaskontaktit ilman valikasia ja lyhyet jakelukanavat. Nama parantaa katteita ja
vahentaa kustannuksia.

- Terveys- ja hyvinvointitrendit tarjoavat hyvat mahdollisuudet luonnontuotteiden kayttéon.




'T?.’ tysmenujen ké?’c"j 5

e olla suurta tai; 'a{?ﬂv |
kaytto ja testaaminen h
0ssé olevat tuo'n, et:

¢ Ko ku rukanlehdet ja oks:
mesie )nen, horsma,voikukka, pihl " e
Avoimia oppi aan uusia tuotteita. Kok ujainnovatiivisuus.
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Koulutukset olisi tervetulleita. g "
Halu kuulla ja oppia uusi otteista seka niic o]l desta hyodyntaa
ruokatuotteessa. <
Monipuolinen esille tuonti, aan buffetit, menut, ill

vitriinituotteet, lisamyyntituotteet




M(fEN TUOTTEENI PAASEVAT RAVINTOLOIHIN?

- Verkostoituminen messuilla ja tapahtumissa.

- Huolellinen suunnittelu ketjun alusta loppuun tuotetta esille tuodessa.

- Pakkaamisen tarkeys ravintolan varastoinnissa. Sailyvyys.

- Erijakelukanavoihin ja tukkureihin tutustuminen.

- Rohkea yhteydenotto suoraan ravintoloihin seka naytteiden tarjoaminen.
- Koulutukset ja tuotteiden esittely.
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- Luonnontuotteiden seka lahiruuan ar 'stus on suuri ja vieraidemme tietous

asiasta kasvaa jatkuvasti.
- Edellamainittu on erinomainen tllalsuus kasvattaa lilketoimintaa ja edistaa

kasvavaa ruokatuotantoa.
- Avainasemassa verkostoituminen, markkinointi ja yhteistyo tuottajien ja ravintoloiden kanssa.

- Luonnontuotteet monipuolistavat ruokalistoja ja edistavat paikallista ja ekologista ruokakulttuuria.
- Yhdessa voimme edistaa ruokakulttuuria joka on maukas ja vastuullinen
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