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Taman tyon toimeksiantaja on RUOKA & MATKAILU -hanke ja ty6 liittyy Haaga-Helia am-
mattikorkeakoulun koordinoimaan Suomen ensimmaiseen ruokamatkailustrategiaan, jonka
kaynnistdjina ja rahoittajina maa- ja metsatalousministerié (Lahiruoka-ohjelma) ja Visit Fin-
land toimivat. Ruokamatkailustrategian avulla halutaan nostaa ruoka osaksi suomalaista
elamyksellistd matkailua.

Tyon tavoite on selvittdd, millaista suomalaisen ruokamatkailun tulisi olla, analysoimalla
Suomen ensimmaisen ruokamatkailustrategian rakentamiseen liittyvia asiantuntijahaastatte-
luja, seka tutkia ruoan merkitystd Suomeen suuntautuvassa matkailussa. Lisaksi kartoitetaan,
milla toimenpiteilld ruokamatkailua voidaan tulevaisuudessa kehittda ja miten voidaan luoda
ruoasta osa vetovoimaista ja kilpailukykyista elamysmatkailua.

Suomen matkailu on viime vuosina kansainvalistynyt ja kasvanut nopeimmin verrattuna mui-
hin toimialoihin. Viimeisten vuosien aikana ruokamatkailu on kasvanut huomattavasti ja siita

on tullut kaikkein nopeimmin kehittyva matkailun muoto. Opinnaytetyon tietoperustassa kasi-
telldan ruokakulttuuria ja ruokamatkailua yleisesti seka Suomessa. Lisaksi kdydaan lapi kes-
keisia kasitteita, kuten elamys, lahi-, luomu- ja villiruoka seka esitellddn Suomen ensimmai-

nen ruokamatkailustrategia.

Tutkimusmenetelma on kvalitatiivinen eli laadullinen. Tutkimuksen aineisto on keratty haas-
tattelemalla 10 suomalaista asiantuntijaa, jotka toimivat Suomessa ruoka- ja matkailualalla.
Asiantuntijahaastattelut tehtiin 2014 syksylla puhelin- seka tapaamishaastatteluina. Haastat-
telut litteroitiin kesalla 2015. Litteroidun aineisto analysoitiin teemoitellen, poimimalla teksteis-
téa yhteen samankaltaiset teemat seka esille nousseet uudet asiat.

Tyon tutkimustuloksien perusteella kdy ilmi, ettd Suomen ruokamatkailun pitaisi olla paikalli-
suuden ja puhtaan luonnon ja lahiruoan merkityksen lisddmista. Seka kumppanuuksien ja
yhteistydn laajentamista ja tiivistamista eri toimijoiden kesken. Tutkimustuloksista selviaa
my®ds, ettd puhdas luonto ja lahella tuotettu ruoka tulevat olemaan Suomen ruokamatkailun
vetovoimatekijoita. Tavoitteena on, etta ruoka olisi keskeinen osa markkinoinnissa ja viestin-
nassa seka karkiteemojen avulla vahvistetaan seka tehostetaan Suomen ruokamatkailun
vetovoimaisuutta kansainvalisilld matkailumarkkinoilla, niin ettd matkailijat tulisivat Suomeen
ruoan vuoksi.

Asiasanat
Ruokamatkailustrategia, ruokamatkailu, elamys, lahiruoka, villiruoka, asiakasymmarrys, tuot-

teistaminen, yhteistyd ja saavutettavuus.
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1 Johdanto

Taman opinnaytetydn aihe on selvittda, millaista suomalaisen ruokamatkailun tulisi olla,
analysoimalla Suomen ensimmaisen ruokamatkailustrategian rakentamiseen liittyvia

asiantuntijahaastatteluja.

Valitsin tdman aiheen, koska aihe on mielestani mielenkiintoinen, ajankohtainen ja tarkea
koko Suomen ruokamatkailun kehittamiselle tulevaisuudessa. Tdman opinnaytetyon toi-
meksiantaja on Haaga-Helia ammattikorkeakoulu ja koordinoijana Kristiina Adamsson.
Ruokamatkailustrategian kaynnistajia ja rahoittajia ovat maa- ja metsatalousministerio ja
Visit Finland. Ruokamatkailustrategiaa koordinoi Haaga-Helia ammattikorkeakoulu Kristii-

na Havaksen, Kristiina Adamssonin ja Kristian Sieversin johdolla.

Tyoni tarkoituksena on selvittda asiantuntijahaastatteluja analysoimalla, millaista Suomen
ruokamatkailun tulisi olla seka tutkia ruoan merkitystd Suomeen suuntautuvassa matkai-
lussa, ulkomaiset ja kotimaiset matkailijat huomioiden. Lisaksi kartoitan, milld toimenpiteil-
Ia ruokamatkailua voidaan tulevaisuudessa kehittaa ja miten voidaan luoda ruoasta osa

vetovoimaista ja kilpailukykyista eldmysmatkailua.

Aiheesta on aikaisemmin tehty karkituotekysely, strategian linjauksiin koskevia kyselyita
asiantuntijoille seka opinnaytetoéita. Monet muutkin matkailuun liittyvat tahot ovat kartoitta-

neet ruoan merkitystd Suomen matkailulle erilaisten hankkeiden avulla.

Tehtavani on selkiyttda kerattya aineistoa sekd analysoida aineisto kunnolla laadullisin
menetelmin. Opinnaytetydn tavoitteena on tuottaa uutta tietoa asiasta ja pyrkia Idytamaan
ja erottelemaan olennaiset teemat. Teemoja vertailemalla tavoitteeni on poimia aineistosta

teemat, joita ei ole aikaisemmin perusteellisesti analysoitu.

Tassa opinnadytetydssa keskeisia kasitteitd ovat ruokakulttuuri, ruokamatkailustrategia,
elamys. Muita olennaisia maaritelmia ovat lahiruoka, villiruoka, asiakasymmarrys, tuotteis-

taminen, elamyksellisyys, yhteistyd ja saavutettavuus.



2 Suomen alueelliset ruokakulttuurit

Tassa luvussa kasittelen Suomen alueellisia ruokakulttuureita. Aluksi kuvaan tarkemmin
ruokakulttuurikasitetta. Seuraavaksi kasittelen Suomen maakuntien historiallisia ruokape-

rinteitd, ruokavahvuuksia ja erikoistuotteita.

2.1 Suomalainen ruokakulttuuri

Ruokakulttuuri koostuu siitd, mita ihmiset syovat, missa sydvat ja kenen kanssa he syo6-
vat. Ruoka ja juoma ovat tarkeita elamisen ehtoja ja siihen liittyy myés vahvasti sosiaali-
nen kanssakayminen. (Ruokatieto 2015a.) De Mooij (2004, 235) jatkaa, etta ruoalla on
kulttuurillinen merkitys, ruoan arvostukseen ja kulutukseen vaikuttavat ymparoiva ilmasto,
historia, talous ja kulttuuri. Parkkisen & Sertin (2006, 10-11) mielesta ruokakulttuuri vaihte-
lee eri maiden ja jopa perheiden valilla. Lapsena omaksutut tavat usein siirretdan omille

lapsille, joten ruokatottumukset- ja tavat sailyvat nain sukupolvilta toisille.

Me tarvitsemme paivittain ruokaa eli ravintoa, joka on yksi meidan perustarpeistamme.
Maailma ymparillda muuttuu, mutta tarve joka paivaseen sydmiseen ei. Ruoalla on voima-
kas vaikutus sitoa ihmisia toisiinsa. Kulttuurin merkitys nakyy myds ihmisten ruokatottu-
muksissa ja -tavoissa. Historia, maantieteellinen sijainti sekd uskonto ovat vaikuttaneet
maiden ruokakulttuurien muodostumiseen. Ruokakulttuurin vaikutuksen voi nahda siita,
mita ihmiset syévat, mitd he ajattelevat ruoasta ja kuinka talous on rakentunut ruoan ym-
parille. Ruokakulttuuriin saadaan vaikutteita muualta maailmasta esimerkiksi lisdantyneen
matkailijoiden, matkustamisen ja maahanmuuttajien kautta. (Makela, Palojoki ja Sillanpaa
2003, 6-7.) Martat (1934, 17) kuvaavat ruoan joka paivasta tarvetta nain: "Ravintomme
tarkein tehtava on pitda meidat terveina ja tyokykyisind. Ruokaa ei saa laiminly6da, mutta
ruoka ei saa muuttua kokonaan nautintoaineeksi.” Martat osasivat jo 1930-luvulla neuvoa
kansalaisia ravinnon tarkeydesta ja kohtuullisesta nauttimisesta. Parkkinen & Sertti (2006,
10-11) sanovat, ettd ruokakulttuurin muodostumiseen ja ruoan valintaan vaikuttavat
elinymparistd, elintarviketeollisuuden ja teknologian kehittyminen, mainonta, media seka

taloudellinen tilanne.

Suomalainen ruokakulttuuri muuttuu jatkuvasti. Sadan vuoden aikana Suomen ruokakult-
tuuriin ovat vaikuttaneet niukkuus, talouskasvu ja muut yhteiskunnalliset muutokset. Glo-
balisaation my6ta uudet ruoan valmistustavat ja raaka-aineet ovat tulleet osaksi suoma-
laista ruokakulttuuria. Ruokatuotteiden monipuolinen tarjonta on lisdnnyt mahdollisuuksia
tehda erilaisia ratkaisuja ruoan valmistus ja syonti tavoissa. Tasta johtuen Suomen ruoka-

kulttuuri saa uusia piirteita kokoajan. Suomalaiset ovat kiinnostuneita ruoan terveellisyy-



desta ja ravitsemuksesta osana kokonaisvaltaista hyvinvointia. Suomalaiset luottavat ko-
timaisiin puhtaisiin ja turvallisiin elintarvikkeisiin. Ydinviesti on, ettd ruokakulttuuri kehittyy

kokoajan, se ei ole stabiili. (Makela 2007.)

Heikkisen (2004, 555) mielesta ruokakulttuuri voidaan jakaa kolmeen eri kerrokseen,
sisa-, keski- ja pintakerroksiin. Sisdinen kerros koostuu eri sydmisen ja ruoan elementeis-
ta, kuten sosiologisista, ekologista ja biologisista seikoista. Keskimmaiseen kerrokseen
hanen mielestdan kuuluvat sydmisen juhlavuus, arkisuus, yhteiséllisyys ja terveydellisyys.
Pintakerroksen muodostavat esimerkiksi keittokirjat, reseptit, ruokaohjelmat, ruoan, laatu,
maara, hinta, ruokalajit. (Heikkinen 2004, 555.)

Perinteiset ruoat ovat kehittyneet vuosisatojen ajan. Alkuperaiset perinneruoat ovat paa-
saantoisesti valmistettu itsetuotetuista, viljellyista ja kasvatetuista eldin- ja kasvikunnan
raaka-aineista. Perinneruokatuotteet ovat paasaantoisesti alkuperaisia ravinnerikkaita
luomutuotteita, l&hiruokaa. Perinneruoat ovat perinteisesti ravintoarvoltaan hyvid. (Ruoka-
tieto 2015b.)

Suomalainen ruokakulttuuri on kehittynyt vuosisatojen saatossa merkittavasti. Paaelinkei-
noina olivat hyvin pitkdan metsastys, kalastus ja luonnosta saatavien antimien keraami-
nen. Nitd seurasivat karjanhoito ja maanviljely. Nama olivat arkisia ravinnon lahteita.
(Vahatalo & Ruotsalainen 1996, 11.)

Marjoja, kasviksia ja hedelmia sy6ddan Suomessa nykyaan nelja kertaa enemman ja li-
haa puolet enemman, kuin 1950-luvulla. Lihoissa sian ja siipikarjan kulutus on lisdantynyt.
Kalaa sy6daan lihaa vahemman. Viljojen kayttd ja sydnti on laskenut, varsinkin rukiin.
Tulotasolla ja koulutuksella on todettu olevan vaikutusta ruokailutottumuksissa kaikissa eri
ikaryhmissa. (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014, 13.) Haglund, Huupponen, Vento-
la ja Hakala-Lahtinen (2011, 3) jatkavat, ettd viimeisten vuosikymmenien aikana on Suo-
malaisten ruokailutottumukset ovat kaantyneet selvasti terveytta edistdvaan suuntaan. On

ymmarretty, etté oikealla ravitsemuksella ja liikunnalla on terveytta yllapitava vaikutus.

Suomessa on kKiinnitetty paljon huomiota suomalaiseen ruokakulttuuriin ja ravitsemuspoli-
tiikkaan. Suomessa toteutettiin maa- ja metsatalousministerién ohjauksessa suomalaisen
ruokakulttuurin edistdmisohjelma vuosina 2008-2011. Valtakunnallisesti terveytta edista-
vaa ruokavaliota tuetaan monilla eri tahoilla. Avain toimijoita terveyden edistdmisessa
Suomessa ovat maa- ja metsatalousministerid, sosiaali- ja terveysministerid, opetusminis-
terid, opetushallitus, ymparistdministerid, Terveyden ja hyvinvoinninlaitos seka Elintarvike-

turvallisuusvirasto Evira. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 2015a.)



Suomalainen ruokakulttuuri koostuu eri ruoanvalmistustavoista, raaka-aineista ja meidan
kaikkien henkilokohtaisista kokemuksista ja muistoista. Ruokatottumukset ovat muuttu-
neet elintarviketeknologian ja tekniikan kehittymisen myéta. (Makeld ym. 2003, 41) Heik-
kinen & Patala (1988, 8) jatkavat, etta ruokakulttuuri koostuu perinteista ja tapakulttuuris-
ta, joita ovat yksinkertaiset ja selkeat perinneruoat, jotka on valmistettu luonnon raaka-

aineista ja ovat suomalaisen ruoan perusta.

Ruokatiedon (2009, 10-12) mukaan suomalainen ruokakulttuuri perustuu muun muassa
raikkauteen, aitouteen, puhtauteen, yksinkertaisuuteen. Naiden taustalla sanotaan olevan
suomalaisten ymmarrys luonnosta, vastuullisuudesta ja turvallisuudesta seka korkea laa-
tuinen osaaminen teknologiassa. Suomalaiset luonnon raaka-aineet kuten kala, riista,
sienet, marjat ovat olleet suomalaisen ruoan perustana jo vuosisatoja. (Ruokatieto 2009.)
Suomalainen ruokakulttuuri on saanut viime vuosina paljon vaikutteita maailmalta. Mat-
kustamisen lisddntyminen, maahanmuuttajien maaran kasvu, teknologian ja digitaalisuu-
den kehittyminen seka kansainvaliset trendit ovat vaikuttaneet eri maiden ruokakulttuurien

levidmiseen Suomessa. (Ruokatieto 2009.)

Maantieteellinen sijainti
Ita / Lansi Etela /
Pohjoinen

: Vla l' U Historia

Globalisaatio Kulttuuriperima

Trendit Teknologia Uskonnot
Media Some

Suomen
Ruokakulttuuri
Terveys
Turvallisuus
Jaljitettavyys

Paikallisuus
Aitous
Elamys

Lahi-, Arvot Eettisyys
luomu- ja Vastuullisuus

villiruoka

Kuvio 1. Suomalaisen ruokakulttuurin muodostumiseen vaikuttavia tekijoita (mukaillen
EkoCentriaa 2008)



Kuviossa 1. on kuvattu ruokakulttuurin muodostumiseen vaikuttavia tekijoita. Historialla,
maantieteelliselld sijainnilla, uskonnoilla, kansainvalistymisella, trendeilla, sosiaalisella
medialla seka kotimaisuudella on ollut vaikutusta suomalaisen ruokakulttuurin muodostu-
miseen. Nykypaivan ruokakulttuurin muodostumiseen vaikuttavat vahvasti l1ahi-, luomu ja
villiruoka. Niiden arvostus ja kdyttd ruoanvalmistuksessa on lisdantynyt huomattavasti

viime vuosina.

TNS Gallupin tutkimuksen (2013) mukaan Suomalaiset ovat tana paivana kiinnostuneita,
mutta my6s huolissaan ruoan tuotantoon liittyvistd asioista, kuten ruoan puhtaudesta. Ku-
luttajia huolestuttaa myos elainten kohtelu ja kasvatusolosuhteet. Yli 80 % suomalaisista
on sita mielta, ettad ruoka yhdistaa ja yhdessa sydminen perheen ja ystavien kanssa on
kaikista nautinnoista yksi tarkeimmista. Nykyaan eldma on niin hektista, ettei perheissa
ehdita laittaa ruokaa paivittain. Arkiruokailun katsotaan kuitenkin olevan perheita yhdista-
va tekija. Valmisruokien ja puolivalmisteiden kayttd on lisdantynyt. Suomalaisista lahes
80 % on sitd mielta, ettd elaman yksi parhaimmista nautinnoista on hyva ruoka ja juoma.
54 % suomalaisista nauttii ruoanlaitosta ja pitaa sitd harrastuksenaan. TNS Gallupin tut-
kimuksessa (2013) selvisi myds, ettd suomalaisia on alkanut kiinnostamaan perinteiset
reseptit ja aidot maut. Lahiruoan ja kotimaassa tuotetun ruoan arvostus on kasvanut.
Suomalaiset ovat kiinnostuneet ruoan ja lahiruoan alkuperasta. 60 % suomalaisista pitaa
tarkeana ruoan jaljitettavyytta tuotantotiloille asti, naiden jaljitettavissa olevien tuotteiden
kayttd on kasvanut viime vuosina. Erilaiset ruokaan liittyvat kohut ovat edistaneet kiinnos-
tusta suomalaiseen ruokaan. Into marjastukseen ja sienestykseen seka itse viljelyyn on
myds kasvussa. (TNS Gallup 2013.)

2.2 Suomen eri alueiden ruokatuotteet ja -tottumukset

Makelad ym. (2003, 15) sanovat, ettd Suomi jakautunut selvasti kahteen ruokakulttuurialu-
eeseen, itdiseen ja lantiseen. Heikkinen & Patala (1988, 8) jatkavat, etta itdisen keittidon
vaikutteet ovat tulleet slaavialisesta kulttuurista eli Venajalta ja Iantisen keittion germaani-
sesta kulttuurista eli Ruotsista. Idan vaikutukset ruoissamme nakyvéat erilaisten piirakoi-
den, kuten karjalanpiirakoiden valmistuksessa seka pataruoissa esimerkiksi karjalanpais-
tissa. Suomessa paasiaisena valmistettavat ruoat ovat saaneet voimakkaasti vaikutteita
idasta. Ennen idassa valmistettiin paljon uuniruokia ja piiraita, kun lannessa suosittiin keit-
toruokia. Myds leivan leivonnassa oli eroavaisuuksia idan ja lannen valilla. Idassa leipad
leivottiin viikoittain, kun Iannessa leipaa leivottiin vain noin kaksi kertaa vuodessa. (Ruoka-
tieto, 2015.)



Ruokatiedon (2015) mukaan lannen vaikutus ndkyy ruoissamme nyky-Suomessa esimer-
kiksi kalan suolaamisena seka juuston ja oluen valmistusmenetelmissa. Ruotsalaisilla ja
suomalaisilla on monia aivan samanlaisia ruokia kuten lihapullat, laskiaispullat, pannukak-
ku, korvapuusti ja hernekeitto. Joulupdydan ruoat ovat myoskin hyvin pitkalle samankal-

taisia, kuin ruotsalaisilla.

Heikkisen & Patalan (1988, 14) mukaan Suomi oli jaettu tarkemmin yhdeksaan historialli-
seen maakuntaan Hame, Kainuu, Karjala, Lappi, Pohjanmaa, Satakunta, Savo, Uusimaa
ja Varsinais-Suomi, joilla kaikilla oli omat ruokansa. Ruokatieto (2015) jakaa Suomen 20
maakuntaan, joilla kaikilla on heidan mielestddn omat perinne-, maakunta-, paikallis- ja
alueruoat. Hungry for Finland, Suomen ensimmaisen ruokamatkailustrategian (2015, 22-
23) mukaan Suomi tulisi jakaa viestinnallisesti 4-5 ruokakulttuuri pddalueeseen. Nama

olisivat ita, lansi, pohjoinen ja etela seka Helsinki.

Ruokien ja valmistustapojen erot ovat vahentyneet viime vuosina eri maakuntien valilla.
(Ruokatieto, 2015.) Heikkinen & Patala (1988, 14) jatkavat, ettd murteiden johdosta maa-
kunnissa saattaa olla paljon samoja ruokia, mutta aivan eri nimilla. Pitdjaruokaprojekti-
tutkimuksessa selvisi, ettd esimerkiksi ruismarjapuurolle 16ytyi 161 eri nimea. Ahvenan-
maan ja koko Suomen saaristojen ruokakulttuuri on kehittynyt merenkulun ja kalastuksen
ymparille. Meresta saatavat kalat, varsinkin silakka ovat jokapaivaista perusruokaa. Saa-
ristossa leivalle on tunnusomaista sen tummuus, maltaisuus ja siirappisuus. (Ruokatieto,
2015, 3.)

Hamalainen keittié on saanut vaikutteita seka idasta etta Idnnestéa ja johon hamalaiset
tavat ja luonne ovat myds antaneet oman leimansa. Hamalaiseen ruokakulttuuriin on aina
kuulunut rukiinen hapanleipa, sahti, erilaiset laatikot eli loorat sekad piima- ja munajuustot.
Herneesta, kaurasta ja ohrasta valmistettu talkkuna sydtiin ensin piimaan sekoitettuna,
mutta myéhemmin myds viilin kanssa. Marja-aikana marjat sekoitettiin talkkunaan, naita
sekoituksia kutsuttiin péperdiksi. MA@mmin valmistus on oletettavasti aloitettu Hameessa.
Mustamakkara eli verimakkara on I&ht6isin Hdmeesta ja sita tarjoillaan puolukkahillon
kanssa. Hame on my®os tunnettu viljan ja perunan viljelysta ja maitotaloudesta. Eniten
viljelldan ohraa ja kauraa. Liharuoista suolattu sianliha sekad lammasruoat ovat tyypillista
hamalaista ruokaa. Sahti kuuluu hdmalaisiin juhliin seurustelujuomana. Naisille ja miehille
valmistetaan omat sahdit. Jarvesta saatavista kaloista ahven, hauki, lahna, muikku, siika
ja sarki ovat ruoanvalmistuksessa kaytetyimpia kalalajeja. (Heikkinen & Patala, 1988, 15;
Ruokatieto 2015, 5-6, 14-15.)



Pettuleipa tuli tunnetuksi Kainuusta. Haasteellinen ilmasto esimerkiksi hallat vaikuttivat
ruokakulttuurin muodostumiseen. Kainuussa ruoka on yksinkertaista ja selkedd. Maakun-
taa sanotaan Suomen marjamaakunnaksi. Kainuun alueelta poimitaan suurin osa koko
Suomen metsamarjasadosta. Paivittdisessa ruoanlaitossa kaytettiin paljon perunaa, nau-
rista, ruista ja ohraa. Keittojen, kuten palvilihakeiton, seka erilaisten piirakoiden eli teosten
valmistus oli yleista. Leipajuustoa valmistettiin myds Kainuussa. Norssi on maakuntakala,
josta valmistetaan kapakeittoa. (Heikkinen & Patala, 1988, 21; Ruokatieto 2015, 7.)

Karjalainen ruokaperinteeseen ovat vaikuttaneet Venaja ja ortodoksinen uskonto. Karja-
lassa valmistetaan paljon uunissa kypsennettavia ruokia ja leivonnaisia, kuten erilaisia
paisteja, potteja eli padassa valmistettuja liha- ja sieniruokia, piirakoita, hapatettuja ja
imellettyja ruokia sekd pehmeaa leipaa. Sailétyt muikut ja uuniohrapuuro ovat karjalaisia
tuttuja makuja. (Heikkinen & Patala, 1988, 27; Ruokatieto 2015, 3-4, 12.)

Maakuntaruokien raaka-aineina Lapissa voidaan pitda poron lihaa ja erilaisia kaloja, kuten
lohta, siikaa ja rautua. Tyypillista lappilaiselle ruoalle on sen luonnollisuus ja puhtaus. Po-
roa valmistetaan edelleen kuivaamalla, mutta nykyaan myoés muilla keinoilla kypsentamal-
Ia. Riistaa kaytetdan ruoanvalmistuksessa, etenkin hirvea ja metsalintuja. Metsa- ja suo-
marjat, kuten mustikka, hilla, karpalo ja puolukka ovat tarkeitd raaka-aineita. Puikulaperu-
na on lapin oma perunalajike. Ensimmaisena elintarvikkeena Suomessa, on puikulaperu-
na saanut EU:n SAN-alkuperanimisuojan. (Heikkinen & Patala, 1988, 39; Ruokatieto
2015, 10.)

Pohjanmaan ruoka koostuu paljon kaloista kuten siiasta, lohesta, nahkiaisista ja meri-
muikusta. Riistaa on Pohjanmaalla aina hyddynnetty ruoanvalmistuksessa. Yleisimpia
riistaeldaimia, joita metsastetaan, ovat janis, hirvi ja metsalinnut. Pohjanmaalla kasvaa mo-
nia arvokkaita ja ravinnerikkaita marjoja muun muassa tyrni, hilla eli lakka, mesimarja,
karpalo, puolukka ja mustikka. Pohjanmaan sanotaan olevan Suomen maitomaakunta.
Erilaisten juustojen valmistus on hyvin perinteikds pohjalainen tapa. Tunnetuin on varmas-
ti leipajuusto eli juustoleipa. Juhannusjuusto eli punainen hera eli makea juusto on perin-
teinen pitoruoka. Veriruoilla on myds ollut iso osuus pohjalaisessa ruokakulttuurissa. Tun-
netuimpia veriruokia ovat verimakkarat, verikropsu eli veripannukakku, veripalttu eli veri-
rossy. Pidot eli suuret sukujuhlat ovat olleet ja ovat edelleen hyvin vahva pohjalainen pe-
rinne. Ruoka on aina ollut juhlien keskidssa. (Heikkinen & Patala, 1988, 49-51; Ruokatieto
2015, 4, 8, 11-13.)

Satakuntalainen ruoka on saanut vaikutteita Hadmeesta ja Varsinais-Suomesta. Satakun-

nan monet jarvet, jokilaaksot meri mahdollistavat monien kalalajien, kuten siian, silakan ja



lohen kaytdn ruoan valmistuksessa. Ristiinnaulittu siika on Porin pitdjaruoka. Satakunnas-
sa arvostetaan lahella tuotettua ruokaa, siella kasvatetaan muun muassa erilaisia sienia,
juureksia, avomaan vihanneksia, sianlihaa ja siipikarjaa. Hapan reikaleipa on tyypillista
Satakuntalaista arkileipaa. Pitoihin leivottiin myds pehmeata leipaa eli kakkoa. Tyrni on
arvostettu marja, josta valmistetaan esimerkiksi jalkiruokia, hyytel6ita ja jalkiruokia. (Heik-
kinen & Patala, 1988, 59; Ruokatieto 2015, 15.)

Rukiin kayttd savolaisissa piirakoissa ja leivonnaisissa on hyvin yleista. Savolaisia perin-
neruokia ovat muun muassa rattana eli mustikkakukko, ruispuolukkapuuro, kalakukko,
jarvikalat kuten muikku seka savolainen rieska. Savo on maanviljelys- ja karjatalousaluet-
ta, sielld tuotetaankin paljon maitoa ja lihaa. Mansikkaa on Savossa viljelty jo yli 70 vuotta.
(Heikkinen & Patala, 1988, 67; Ruokatieto 2015, 5, 13.)

Uudellamaalla makuihin ja ruokiin on saatu vaikutteita Venajalta, Varsinais-Suomesta,
Hameesta, rannikkoseudulta ja saaristosta seka kartanoista. Venalaisten mukana Uudel-
lemaalle levisi esimerkiksi blinit ja erilaiset paasiaisruoat, kuten pasha ja kulitsa. Porvoon
kahvilat ja konditoriat levittivat seka ruotsalaista ja venalaista ruokaperinnetta ja kondito-
riaosaamista. Tunnetuimpia leivonnaisia ovat muun muassa runebergintortut, tuulihatut,
kinuskitortut ja hiekkakakut. Meren l&heisyys on mahdollistanut kalan kaytdn jokapaivai-
sessa ruoanlaitossa. Ennen kalaa sailéttiin suolaamalla ja kuivaamalla. Yleisempia kaloja,
joita kaytetaan, ovat silakka, nahkiainen, siika, lohi ja ahven. Kartanoiden keittididen vali-
tyksellda Uudellemaalle saatiin ruotsalaisilta oppeja kasvitarhojen viljelyyn. Tata kautta
kasvisten kasvattaminen ja kayttd ruoanlaitossa yleistyi myds kansan keskuuteen. Uudel-
tamaalta perunanviljely on levinnyt koko Suomeen. Inkoon perunapuuroa kutsutaan Uu-
denmaan maakuntaruoaksi. Erilaisten maitotuotteiden, kuten jaateldn ja piimajuuston
valmistukset ovat saaneet alkunsa Uudeltamaalta. Tunnettuja juustoloita on esimerkiksi
Sipoossa ja Liljendalissa. Helsingin tultua Suomen paakaupungiksi alkoi ravintolakulttuuri
yleistyd myds kansan keskuudessa. (Heikkinen & Patala, 1988, 74; Ruokatieto 2015, 6-7,
15-16.)
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Kuvio 2. Suomen maakuntien ruokakulttuurien erikoispiirteet ja ruokaherkut (mukaillen
Tihild 2015)

Kuviosta 2. voidaan nahda muutamien Suomen maakuntien ruokakulttuurien erikoispiirtei-
ta ja ruokaherkkuja. Maakuntien ruokatuotteisiin vaikuttavat muun muassa maakunnan
sijainti, ita, lansi, eteld, pohjoinen ja alueen ilmasto. Historia, kulttuuriperima ja uskonnot
ovat myds vaikuttaneet maakuntien ruokakulttuurien muodostumiseen. Esimerkiksi Ahve-
nanmaa ja rannikkoseudut ovat tunnettuja kalatuotteista ja -ruoista. ltdisen Suomen ruo-

kakulttuuriin on saatu vahvasti vaikutteita idasta, Venajalta.



3 Ruoka matkailun vetovoimatekijana

Ruokamatkailu on nopeasti kasvava matkailun muoto. Ruokamatkailuksi kutsutaan mat-
kailua, jonka paaasiallinen ja motivoiva syy matkalle 1dht66n on ruoka. Ruokamatkailijat
arvostavat paikallista ja Iahiruokaa, joka tarjoaa elamyksia. Ruokamatkailutuotteet ja nii-
den ominaisuudet seka paikallisuus ja aitous vaikuttavat matkailijoiden ruokavalintoihin.
(World Food Travel Association, 2015.)

Matkailijat valitsevat yha useammin matkakohteen ruokakulttuurin mukaan. Matkailijat
ovat kiinnostuneita kohdemaan alkuperais- ja paikallisruoista. Matkailijat hakevat matkai-
lukohteita, joilla on tarjota uusia ja erilaisia kokemuksia. Matkakohteen valintaan vaikuttaa
nahtavyyksien lisdksi myds se, mitd paikallinen vaestd sy6. Tutustumalla paikalliseen ruo-
kakulttuuriin, matkailijalle avautuu paljon laajempi ja rikkaampi kokonaiskuva kohdemaan
ymparistosta ja kulttuurista. Ruoan merkitys on suuri matkan onnistumisen kannalta. Mat-
kailijat etsivat positiivisia eldamyksia, jotka vaikuttavat matkan onnistumiseen. (Havas &
Jaakonaho 2013, 6-7; Mak, Lumbers & Eves 2012, 172.)

3.1 Ruokamatkailu

Viime vuosien aikana ruokamatkailu on kasvanut huomattavasti ja siitd on tullut kaikkein
dynaamisin ja nopeimmin kehittyva matkailun muoto. Kohdemaassa olevat yritykset ja
kotimaassa olevat matkailupalveluja tarjoavat yritykset ovat tietoisia gastronomiamatkailun
eli ruokamatkailun tuomista eduista. Ruokamatkailu on omiaan kehittdamaan alueellista
seka kansallista talouskehitysta. Ruokamatkailu sisdltda eettisen ja kestédvan kehityksen
edun matkailukohteelle, mukaan lukien maaseudun ja vesistdjen huomioon ottaminen,
kulttuurin, paikalliset tuotteet ja niiden suosiminen seka omaperaisyyden. Kaikki ndma

ovat erittdin oleellisia nykypaivan matkailutrendeissa ja kulutustavoissa. (UNTWO, 2012.)

World Food Travel Associationin (2015) mukaan ruokamatkailu on matkustamista maan
tai maailman Iapi ruoan tai juoman vuoksi. Ruokamatkailuksi kutsutaan myds matkusta-
mista omassa maakunnassa, kaupungissa tai [ahiseudulla, tarkoituksena vierailla jossain
ruokaa tuottavassa yrityksessa. Ruokamatkailu ja -turismiksi voidaan sanoa kaikkea ruo-
kailua, jota tapahtuu, kun matkailijat ruokailevat muun muassa katuruokakojuissa, pu-

beissa, viinitiloilla tai missd tahansa ravintolassa. (Wold Food Travel Association, 2015.)

Ruokamatkailu on taman paivan trendi matkailussa, seka tieteellinen kehikko tutkittaessa
eri kulttuureita ruoan kautta. Ruokaturismi voidaan kasittaa joko matkustamiseksi ruoan

vuoksi tai matkustamiseksi lapi ruokatrendien tai ruokailua uteliaisuuden vuoksi tai yhdis-
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tamalla ruoka ja turismi yhdeksi paketiksi. Ruokamatkailua voidaan kohdentaa erityisiin
paikkoihin, kuten ravintoloihin, viinitiloihin tai ihmisten koteihin tai sellaisiin paikkoihin, mit-
ka ilmentavat olennaisesti juuri sen paikan ruokakulttuuria. Keinoja tuoda esille erityista
ruokakulttuuria on erilaiset kokkauskurssit, reseptien jakaminen, ostosten tekeminen pai-
kallisella torilla tai paikallisen Iahiruoan hyddyntaminen sen alkuperaisesta lahteesta. Ih-
miset ovat aina matkustaneet ruoan perassa ja syoneet paikallisia ruokia matkoillaan.
Ruokamatkailu nykyisellddn nousi erityisen trendikkdaksi vuosituhannen alussa. (Allen &
Albala 2007.)

Ruokamatkailun on paljon muutakin, kuin ruokailu ravintolassa. Ruokamatkailuksi maari-
telldan sellainen ruokailu, jossa matkailija kohtaa ruoan kautta tarinoita ja paikallisuutta.
Ruokailu voi tapahtua jonkun henkilén kotona, kadulla, luonnossa, vesilla, ilmassa. Ruo-
kamatkailusta saadaan elamyksia. Ruokamatkailua ovat myds opastetut villiyrtti-, sieni- ja
marjaretket, metsastys- tai kalaretki ja naiden saaliista valmistettu ruoka. Ruokamatkaksi
luetaan myds paikallisissa erikoisruokakaupoissa vierailu tai erilaiset ruokakassit. (Mikke-

lin ammattikorkeakoulu 2015.)

Matkailukohteen kulinaariset nautinnot ovat osa antoisaa matkailukokemusta. Matkailijat
suunnittelevatkin usein matkansa juuri paikallisen ruokanautinnon vuoksi ja kohdentavat
jopa matkaohjelmansa juuri gastronomiaan ajatellen. Useat tutkimustulokset todistavat
sen, ettd tietyt matkailukohteet valitaan suoraan paikallisen gastronomisen kokemuksen
vuoksi. Tallaisia maita ovat esimerkiksi Espanja, Ranska, Italia, Portugali, Yhdysvallat
erityisesti Kalifornian Napa- ja Sonoma-laaksot, Brasilia, Peru, Meksiko, Etela-Afrikka,
Australia. (UNTWO 2012, 6- 8.)
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Kuvio 3. Ruokamatkailun eri muodot matkailijan kiinnostuksen mukaan (Hall & Sharples
2003, 11)

Kuviossa 3. on kuvattu pystyakselilla matkailijoiden lukumaaraa. Vaaka-akselilla on kuvat-
tu ruoan vaikutusta matkapaatdsta tehtaessa. Kuviosta kay ilmi, ettéa ruokailu voi olla pri-
maarinen eli paaasiallinen syy matkalle 1aht66n, puhutaan gourmet-tourismista toisin sa-
noen gourmet-matkailusta. Matkailijoiden maara on melko alhainen, kun matkan paaasial-
linen syy on korkea kiinnostus paikalliseen ruokaan. Tall6in matkalla tapahtuvat aktiviteetit
liittyvat jollain tavalla ruokaan. Kuvio havainnollistaa culinary tourismin eli kulinaarimatkai-
lun olevan matkailua, jossa ruoka on tarkedssa roolissa, mutta ei ole olennainen syy mat-
kalle 1&ahtéon. Rural / urban tourism eli maaseutu- ja kaupunkimatkailussa ruoka ei ole
matkan paaasiallinen syy, vaan muut aktiviteetit ovat matkailijalle myds tarkeita. Matala tai
vahainen kiinnostus ruokaan tai ei kiinnostusta ollenkaan on vain matkailijan yhden perus-

tarpeen tyydyttamista. (Hall ym. 2003, 11.)

Matkailija, joka on hyvin kiinnostunut ruoasta ja matkustaa jonnekin vain paastakseen
esimerkiksi johonkin tiettyyn ravintolaan syémaan, kay paikallisten ruokatuottajien luona
kutsutaan gourmet-matkailijaksi. Nama matkailijat ovat hyvin kiinnostuneita kaikesta ruo-
kaan liittyvista asioista. He kayttavat aikaa, rahaa ja vaivaa saadakseen mahdollisimman
laadukkaita ruokaelamyksia matkoillaan. Gourmet-matkailijoita voidaan kutsua myés gast-
ronomeiksi. (Hall ym. 2003, 78-79.)
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Kulinaristit ovat matkailijoita, joita kiinnostaa vierailla kohdemaan ravintoloissa ja ruokato-
reilla, he etsivat ruokaeldmyksia. Tavallinen matkailija hakee matkalta yleensd muitakin
elamyksid, kuin mitk3 liittyvat ruokaan. Sydminen heille on vain pakollista ja he etsivat

ruokailupaikoikseen mieluiten tuttujen ketjuravintoloiden ruokia. (Hall, ym. 2003, 78-79.)

Gastronomiasta on tullut kiintead osa nykypaivan matkailukokemusta. Miljoonat matkailijat
palaavat vuosittain suosikkikohteisiinsa, nauttimaan hyvasta ruosta, ruoan laittamisesta ja
uusista resepteistd. Ruokamatkailu on saavuttanut huiman suosion matkailuliiketoimin-
nassa. Matkailijoita kiinnostaa paikalliset ruokatuotteet ja monet ruokamatkailukohteet
kehittavatkin jatkuvasti tuotteitaan ja haluavat vastata matkailijoiden laatuvaatimuksiin.
Ruokatuotteet ovat taysin sidonnaisia kohteeseen ja kohteen kulttuuriin. Kohteet markki-
noivatkin itsedan ruokatuotteidensa avulla. Markkinointi on erityisen tarkeaa sellaisille
alueille, jotka elavat maataloudesta. Nama alueet ovat paljon enemman riippuvaisia mat-
kailusta kuin kehittyneet kaupungit. Maaseudulla, jossa ruokaa tuotetaan, saavatkin hyvan
etulydntiaseman kun puhutaan ruokaperinteista ja Iahiruoasta. Ruokamatkailu tuo tallaisil-
le kehittyville alueille kaivattua lisatuloa ja tyollistda paikallista vakea. Paikalliset kokit ja
ravintolahenkilékunta tyollistyvat ravintolatuotannon kasvaessa seka paikallinen maatalo-
us kasvaa kysynnan myo6ta. (UNWTO 2012, 4.)

Ruokamatkailun taloudellisten vaikutusten mittaamiseen ei ole systemaattisia eika yhteisia
kaytantoja. On arvioitu, ettd matkailun tuloista noin 20-30 % koostuu ruoasta saatavista
tuloista. On tutkittu, ettd ruokamatkailijat kayttavat matkoillaan keskimaarin noin 1200 Yh-
dysvaltain dollaria eli noin 1100 euroa ja siitd noin kolmas osa kaytetaan aktiviteetteihin,
jotka liittyvat ruokaan. Ruokamatkailijoita, jotka voivat kayttaa jopa 50 % matkabudjetista

ruokaan, kutsutaan suurkuluttajiksi eli heavy users. (Havas ym. 2015.)
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Globaali kulttuuri Matka kOhteen Lokaali kulttuuri

ruokatarjonta

Kuvio 4. Globaalisaation ja lokaalisaation vaikutus matkakohteen ruokatarjontaan (MAK
ym. 2012)

Kuviosta 4. voidaan nahda kolme eri termiparia, joilla on monipuolisesti vuorovaikutusta
keskenaan. 1) Homogenisoituminen ja heterogenisoituminen: homogenisointumiseen vai-
kuttavat liikennevalineiden, teknologian, viestintateknologian seka markkinatalouden ke-
hittyminen. Maailman laajuisesti on havaittavissa ruokatarjonnan yhdenmukaistuminen,
joka on aiheutunut kiihtyneesta globalisaatiosta ja eraiden isojen ruoka-alan yritysten
maaraysvallasta markkinoilla. Heterogenisoitumisen ja alkuperaisten paikallisherkkujen
arvostusta on nostanut globalisaation ja lokalisaation vuorovaikutus. 2) Globaali tietoisuus
ja lokaali tietoisuus: globalisaation katsotaan vaikuttavan paikallisiin ja alueellisiin ruoka-
kulttuureihin vahvistavasti eikd heikentavasti. Paikalliset ruokatottumukset huomioon otta-
en, kansainvalisilla ruokayhti6illa on tarjolla eri vaihtoehtoja ruoistaan. 3) Globaali kulttuuri
ja lokaali kulttuuri: globalisaatio on vahvistanut seka kansainvalista etta paikallista kulttuu-

ria, niin ettd ndma pystyvat olemaan vuorovaikutuksessa keskenaan.

3.2 Suomen matkailu

Ty6- ja elinkeinoministerion (2015) mukaan Suomen matkailu on viimeisten vuosien aika-
na kansainvalistynyt ja kasvanut nopeimmin verrattuna muihin toimialoihin. Tilastokeskuk-
sen teettdman ja Visit Finlandin (2015) julkaiseman tutkimuksen mukaan vuonna 2014
Suomessa kavi 8,6 miljoonaa ulkomaalaista matkailijaa, jotka olivat joko yopyneita tai pai-
vamatkalaisia tai transit-matkustajia. Vuonna 2014 Suomessa tapahtui 23,7 miljoonaa
yOpymista, joista 5,7 miljoonaa oli rekisteroityja ulkomaisia yépymisia. Matkailussa on

tapahtunut muutosta edellisvuodesta -2,8 %. Eniten Suomessa yopyivat Venalaiset, joita
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oli 1,3 miljoonaa. Venalaisten yopymiset vahenivat 17,4 % edellisvuodesta. Kuitenkin y6-
pymiset Suomessa lisdantyivat 2,8 % vuonna 2014. Suomeen tulleiden matkailijoiden
matkojen tarkoitukset olivat kauttakulku, tuttava- tai sukulaisvierailu, lomamatka, tydmat-
ka, matka kongressiin, messuille tai seminaariin sekd muut syyt, joita olivat muun muassa
ostos- ja opintomatkat. 19.11.2015 julkaistiin tutkimustulos, jossa kerrottiin, ettd yopymiset

nousivat +5 % syyskuussa 2015 verrattuna syyskuuhun 2014. (Visit Finland, 2015.)

Helsinki oli ylivoimaisesti suosituin matkakohde Suomessa. 39 % kaikista matkailijoista
yopyi Helsingissa. Seuraavaksi eniten yopymisia tapahtui rannikkoseudulla 21 %, saaris-
tossa seka 21 % seka samoin Jarvi-Suomen alueella 21 %. Kolmanneksi eniten matkaili-

jat yopyivat Lapissa, 20 % kaikista matkailijoista. (Visit Finland, 2015.)

Matkailijat kayttivat vuonna 2014 rahaa Suomen vierailun aikana 2,45 miljardia €. Paivit-
taisesta kulutuksesta enemman meni palveluihin kuin ostoksiin. Keskimaarin kuitenkin
matkailijat kuluttivat palveluihin 53 € ja ostoksiin 63 €/paiva/matkustaja. (Visit Finland,
2015.)

Kuvio 5. Matkailijan rahankayton keskimaarainen jakautuminen vuonna 2014 (mukaillen
Visit Finland 2015)

Kuviosta 5. voidaan todeta, ettd matkailijat kuluttivat vuonna 2014 noin kaksi viidennesta

matkabudjetistaan ostoksiin ja elintarvikkeisiin, videnneksen ruokailuun seka viidennek-

15



sen majoitukseen ja loppubudijetti kulutettiin muihin palveluihin ja likkumiseen. Elintarvik-

keiden, ruoan ja juoman osuus kokonaiskulutuksesta on siis melko huomattava.
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Kuvio 6. Matkan aikana harrastetut aktiviteetit vuonna 2014 (mukaillen Visit Finland 2015)

Kuviossa 6. pystyakselilla olevat luvut ovat prosentteja ja vaaka-akselilla kuvataan Suo-
messa matkailijoiden matkan aikana harrastamia aktiviteetteja vuonna 2014. Kuvio 5.
osoittaa sen, etta selvasti suosituin aktiviteetti matkailijoiden keskuudessa oli ostosten
tekeminen. Seuraavaksi suosituinta oli ravintoloissa kaynti, johon on laskettu syéminen
seka baareissa ja yokerhoissa kaynnit. Nahtavyyksia kavi katsomassa noin kolmannes

matkailijoista. Kulttuurikohteissa vierailut olivat neljanneksi suosituin aktiviteetti.
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Kuvio 7. Ravintolassa matkan aikana 2014 kayneet matkailijat (mukaillen Visit Finland

2015)

Kuvion 7. pystyakselilla luvut ovat prosentteja ja vaaka-akselilla on lueteltu valtiot, joiden

kansalaisia tutkimuksessa haastateltiin. Ravintolassa kaynnit sisaltavat kaynnit ruokara-

vintoloissa, baareissa ja yokerhoissa. Kuviosta 6. voidaan nahda, ettda Suomen naapuri-

maista sekd Kaukoidasta tulleet matkailijat kayttivat vahiten ravintolapalveluita. Keskimaa-

rin noin 50 % kaikista matkailijoista Suomeen vuonna 2014 kavi matkan aikana ravinto-

loissa.

Osa matkailun palveluketjua on laadukas ruoka. Matkailuyritysten pitaa kiinnittda huomio-

ta ruoan ja sen tarjoamisen laatuun. Vaikka matkailijan matkan paatarkoitus ei olisi ruoka,

niin silti ruoalla on iso merkitys ja sen laatua arvioidaan aina. (Maa- ja metsatalousministe-

ri6 2013.)
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Kuvio 8. Ravintolan valintaan vaikuttavia tekijoita (Matkailu- ja ravintolapalvelut 2012)

Kuviosta 8. voidaan nahda, etta ravintolan sijainti vaikuttaa eniten ihmisten ravintolan va-
lintaan. Toiseksi vaikuttavin tekija on ruoan laatu ja kolmanneksi edullinen hintataso. Pal-
velun nopeus ja ystavallisyys seka ravintolan siisteys olivat kolmanneksi eniten valintaan

vaikuttavia asioita.

Elintarviketeollisuusliiton (2015) mukaan Suomessa sydodaan mukaan Euroopan puhtainta
ruokaa. Matkailijat ovat kiinnostuneita ruoan terveellisyydesta ja alkuperasta seka lahi- ja
luomuruoasta. Suomessa ruoka tuotetaan olosuhteissa, missa on otettu huomioon ruoan
eettisyys eli tuotantoeldinten hyvinvointi, hygienian korkeat laatuvaatimukset seka tuote-
turvallisuus. Suomesta voisi tulla terveellisen ja eettisesti oikein tuotetun ruoan uranuurta-

ja kehittyneen teknologian avulla. (Elintarviketeollisuusliitto 2013.)

Suomen ruokamatkailua ohjaavat erilaiset trendit, joita tulisi seurata ja kehittaa. Matkailijat
etsivat ainutkertaisia elamyksia, aitoutta, autenttisuutta ja tarinoita. Ruokamatkailijoita

kiinnostaa yksinkertainen elamantyyli, tutustuminen kohdemaan paikallisuuteen ja kulttuu-
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riin. Matkailijat haluavat osallistua ja oppia ruoanvalmistusta. Matkailijat arvostavat ruoan
terveellisyytta ja puhtautta, Iahi-, luomu- ja villiruokaa seka ruoan ekologisuudella ja eetti-
syydella on myds vaikutusta ruokavalintoihin. Katuruoka ja etniset ruokatrendit maailmalta
ovat matkailijoiden suosiossa. Matkailijat arvostavat vahemman raaka-aineita ja kom-
ponentteja sisaltavia ruokia seka vahemman kasiteltyja ruokia kuten raakaruokia. (Havas
ym. 2005.)

3.21 Elamys osana Suomen ruokamatkailua

Elamys-kasite maaritelldaan Kielitoimiston sahkodisessa sanakirjassa (2015) "voimakkaasti
vaikuttavaksi kokemukseksi”. Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskuksen mukaan ela-
mys on ” merkittava, positiivinen ja ikimuistoinen kokemus”. Eldmys koostuu monesta eri
tekijasta ja on hyvin henkildkohtainen kokemus. Eldmyksen syntymiseen vaikuttavat pal-
velu, tuote, ilmapiiri seka ymparistd. Elamys syntyy kokemuksista ihmisten mielissa, jota

aistit muokkaavat. (Lipiainen 2001.)

Palvelusta tai matkailutuotteesta puhuttaessa voidaan kayttda sanaa elamyksellisyys.
Matkailueldamyksiin kuuluu ruoka hyvin vahvana osana. Matkailijoille muodostuva matkai-
lukokemus, elamys voi koostua muun muassa aterioista, majoituksesta, retkista, tapahtu-
mista, palvelusta tai kaikista naista yhdessa. Asiakkaan ymmartaminen edesauttaa mat-
kailuelamyksen tuottamisessa. Matkailija voi kokea eldmyksia osallistumalla erilaisiin akti-
viteetteihin, ihailemalla ja tutkailemalla maisemia tai sydmalla jokin hyvin vaikuttavan ruo-
an. Elamyksia voi kokea fyysisesti tai esteettisesti. Elamys on aina henkildkohtainen ko-
kemus. (LEO 2009, 11.)
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Emotionaalinen taso.
ELAMYS

Alyllinen taso. OPPIMINEN

Fyysinen taso. AISTIMINEN

Motivaation taso.
KIINNOSTUMINEN
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Kuvio 9. Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskuksen eldamyskolmio (mukaillen LEO
2009)

Kuvio 9. elamyskolmio on Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskuksen laatima malli, jon-
ka avulla voidaan kehittda elamystuotetta. Malli on jaettu kahteen tasoon, tuotteen ele-
menttien tasoon vaakatasolla ja asiakkaan kokemuksen tasoon pystytasolla. Tuotteen
elementteja ovat yksildllisyys, aitous, tarina, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus.
Asiakkaan kokemustasoja ovat kiinnostuminen, aistiminen, oppiminen, eldmys ja muutos.
(LEO 20009, 12.)

Vaakatasolla yksildllisyys merkitsee tuotteen ainutkertaisuutta ja asiakaslahtéista suunnit-
telua ja raatalointia. Aitous on tuotteen uskottavuutta ja autenttisuutta, jotka perustuvat
asiakkaan kokemukseen. Tarina on aina sidoksissa aitouteen. Tuotteen tarinan tulee olla
aito ja luotettava, jotta asiakas voi kokea elamyksen. Elamyskolmion moniaistisuuden
tarkoitus on herattda asiakkaan kaikki aistit kerédmaan kokemuksia. Kontrastin tarkoitus
on luoda asiakkaalle arjesta poikkeavia, erilaisia ja uusia kokemuksia. Vuorovaikutus on
kommunikaatioita ja yhteisollisyyden kokemista matkanjarjestajan ja asiakkaan valilla tai
asiakkaiden yhdessa kokemisen tunnetta. (LEO 2009, 12-14.)

Elamyskolmion pystytasolla havainnollistettu, miten asiakkaan kokemus muodostuu. Kiin-
nostus johtaa aistimiseen / kokemukseen, alyllisella tasolla oppiminen on tarkeaa, jotta
tuotteesta voidaan saada mielipide. Emotionaalinen taso, on taso, jossa asiakas kokee

elamyksen. Elamyksen vaikutus voi olla joko positiivinen tai negatiivinen. Henkisella tasol-
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la positiivisen eldmyksen kokeminen voi vaikuttaa asiakkaan henkilékohtaiseen asenteen
tai tapojen muutokseen. (LEO 2009, 14-16.)

3.2.2 Lahi-, luomu- ja villiruoka osana Suomen ruokamatkailua

Lahiruoka on paikallista ruokaa, joka on valmistettu tai tuotettu mahdollisimman lahialueel-
la, l&helld kuluttajaa. Lahiruoan alkupera, tuottaja ja valmistaja ovat tarkoin tiedossa. Lahi-
ruoassa tarkedna pidetdan ruoan makua ja tuoreutta. Elintarvikkeita kuljetetaan Ilyhyita
matkoja, joten saildontaaineiden kayttd on vahaista. Lahiruoan alkupera on helppo selvit-
tda. (MTK 2014.) Eviran (2013) mukaan lahiruoalla tarkoitetaan ruokaa joka on: "Erityi-
sesti paikallisruokaa, joka edistdd oman alueen paikallistaloutta, tyodllisyytta ja ruokakult-
tuuria, on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista ja joka markkinoidaan ja kulu-
tetaan omalla alueella.” Maa- ja metsatalousministerion I1&hiruokaohjelman (2013) mukaan
Iahiruoka on paikallisruokaa, jota voidaan markkinoida ja myyda lahialueiden lisaksi muu-

allakin. Lyhyet jakeluketjut tarkoittavat vahemman valikasia ja toimijoita ketjussa.

Lahiruokatuotanto tukee alueen elinkeinoelamaa verotuloilla, tarjoamalla toimeentuloa ja
tyopaikkoja paikallisille asukkaille. Lahiruokatuotteita on saatavissa ja tarjolla jo monissa
eri aloilla toimivissa yrityksissa, kuten matkailualalla majoitusliikkeissa sijaitsevissa ravin-
toloissa ja ammattikeittidissa seka useissa erilaisissa myymaldissa. Lahiruoan tuotannolla
on vaikutusta Suomen ruokakulttuurin kehittamiseen. (Maa- ja metsatalousministerio
2013.)

Yksi globaaleista ruokatrendeista on lahiruoan kiinnostuksen ja arvostuksen kasvu. Lahi-
ruoasta haetaan autenttisuutta, tuoreutta, hyvinvointia, maistuvuutta, elamyksia, tarinoita,
kasittelemattomyyttad seka halutaan tietda ruoan tuottajat ja tekijat. Lahiruoan tuottaminen
on yksi vastuullisen ja kestavan kehityksen liiketoiminnan muodoista. Lahiruokatuotannon
katsotaan olevan tae turvallisesta, puhtaasta ja paikallisesta ruoasta. (Maa- ja metsatalo-

usministerié 2013.)

Vahittaiskaupan kokonaismyynnista lahiruoan myynnin osuus on noin 8 %. Kahviloissa,
ravintoloissa, julkisissa laitoksissa seké erikoisruokatavaramyymaldissa I&ahiruoan myyn-
nin osuus on noin 10 %. Lahiruokaa voi myds ostaa useista eri verkkokaupoista ja lahi-
ruokamyymaloéista. Tavanomaisempia lahiruokatuotteita, joita asiakkaat ostavat ovat kalat,
maito, marjat, juurekset, viljat, kasvikset, hedelmat ja liha. (Maa- ja metsatalousministerid
2013.)

Lahiruoalla nahdaan tulevaisuudessa olevan paljon vahvuuksia. Vahvuuksiksi katsotaan

muun muassa ymparistokuormituksen vahentadminen, maaseudun elinvoiman laajentami-
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nen, toimiminen lahelld asiakasta seka lisdarvon nostaminen ravintoloiden ja vahittais-

myymaldiden valikoimiin. (Maa- ja metsatalousministerié 2013.)

Luomukasvit, -viljat ja -eldimet ovat kasvatettu kestavaa kehitysta ajatellen, ilman kemi-
kaaleja ja lisdaineita. Monilta sairauksilta valttyminen, kuten allergioilta, astmalta, ruoan-
sulatus seka verisuoni ja sydan taudeilta, liikalihavuudelta, autoimmuniteettisairauksilta ja
diabetekseltd sydmalla puhdasta ravintorikasta lisdaineetonta luomu ja Iahiruokaa. Sy6-
malla l1ahella tuotettuja ruokatuotteita, tuetaan lahiruoan tuottajia ja valmistajia seka kesta-

vaa ruokatuotannon kehitysta. (Saunders 2010.)

Evira (2015) maarittda luomutuotteet ndin: “Luomutuotannossa periaatteena on tuottaa
tuotteita, joiden valmistusmenetelmat eivat ole haitallisia ymparistolle, eivatka inmisten,
kasvien tai eldinten terveydelle ja hyvinvoinnille”. Luomutuotteet tulee siis kasvattaa ja
tuottaa ilman torjunta-aineita, keinotekoisia lannoitteita ja luonnon menetelmilla. (Pro
Luomu ry 2015.) EU:n luomuasetus maaraa, etta luomuksi saa kutsua tuotetta ja myyda
tuotetta luomuna, joka 95 % luonnonmukaisesti tuotettua. Luomumerkit ja —merkinnat
takaavat luomutuotteen aitouden. Luomumerkkeja, joita Suomessa kaytetdan ovat Aurin-

komerkki, Leppakerttumerkki ja EU:n tahkamerkki. (Luomuruoka.fi 2015.)

Vuonna 2010 Food and Agriculture Organization of the United Nations, FAO esitti kesta-

valle ruokavaliolle globaalin maaritelman:

Kestavat ruokavaliot ovat alhaisen ymparistdvaikutuksen ruokavalioita, jotka lisdavat
ruoan ja ravitsemuksen huoltovarmuutta ja terveellistd elamaa nykyisille ja tuleville
sukupolville. Kestavat ruokavaliot suojaavat ja kunnioittavat luonnon monimuotoi-
suutta ja ekosysteemeja, ne ovat kulttuurisesti hyvaksyttavia, saavutettavia, talou-
dellisesti oikeudenmukaisia ja kustannettavissa olevia; ravitsemuksellisesti riittavia,

turvallisia ja terveellisid ja ne optimoivat luonnon- ja ihmisvarat. (FAO 2010.)

Vuonna 2014 Suomessa oli yli 4000 luomuviljelystilaa. Luomukotieldin tiloja oli vuonna
2014 yli 800 kappaletta. Eniten luomutuotteista tuotettiin naudan lihaa ja maitoa. Lisaksi
tuotettiin luomusianlihaa ja luomusiipikarjan lihaa, luomulampaanlihaa seka
luomukananmunia. (Pro Luomu ry 2014) Kerran vuodessa kaikki luomutuotteita valmista-
vat ja tuottavat yritykset ja maatilat tarkastetaan, jotta voidaan taata, ettd luomutuotteet on
varmasti kasvatettu ja tuotettu sddnndésten mukaisesti. Vuoteen 2020 mennessa maa- ja
metsatalousministeridn visio on laajentaa Suomen luomutuotantoa 20 %. Luomutuotan-
non kasvua tuetaan erilaisilla toimenpiteilld, kuten tukemalla alan investointeja seka pa-

nostamalla neuvontaan ja koulutukseen. (Luomuruoka 2015.)
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Suomessa on noin yhdeksan miljoonaa hehtaaria sertifioitua luomukeruualaa, joka on
maailman suurin alue. Mittava osa luomukeruualasta sijaitsee Lapissa. Luomukeruualaksi
voidaan kutsua aluetta, jossa ei ole kayetty viimeisten kolmen vuoden aikana
kasvinsuojeluaineita tai kemiallisia lannoitteita. Luomuluonnonmarjoista eniten myydyinpia

ovat mustikka, puolukka ja lakka. (Pro Luomu ry 2014.)

Suomessa luomua ostetaan eniten vahittaistavarakaupasta, mutta myos suoraan
luomutiloilta, erikoiskaupoista, toreilta, ruokapiireista ja verkkokauppojen kautta.
Kauppojen luomuvalikoimat ovat kasvaneet ja joistakin kaupoista saattaa 16ytaa jopa 3000
eri luomutuotetta, joista noin 60 % on suomalaisia luomutuotteita. Luomumaito on
Suomen ostetuin luomutuote. Luomukananmunat, -vihannekset, -hedelmat sekd —mylly-

ja leipomotuotteet ovat suosituinpia luomutuotteita. (Pro Luomu ry 2014.)

Suomessa Horeca alalla eli ammattikeittidissa luomutuotteista kaytetaan eniten
luomuhiutaleita, -jauhoja ja —leipia. Paivakodeissa tarjoiltavasta ruoasta on noin 10 %
luomua ja julkisissa ruokapalveluissa noin 5 % tarjoiltavasta ruoasta. 13 %
suomalaiskunnista aikoo lisata luomun kayttda ruokapalveluissaan. Viikoittain luomua
ostaa noin 25 % suomalaisista. Luomutuotteen ostopaatokseen vaikuttavia asioita ovat
tuotteen parempi maku, kotimaisuus, puhtaus ja ekologisuus. Paakaupunkiseudulla
asuvat eri-ikdiset pariskunnat ja lapsiperheet ostavat eniten luomutuotteita. (Pro Luomu ry
2014.)

Villiruoka on luonnosta kerattya, metsastettya tai kalastettua sesonkiruokaa. Villiruokaa
ovat poro, riista, kalat, villivihannekset ja -yrtit, sienet ja marjat. (ELO-saatio, 2015.) Vaha-

talo & Ruotsalainen (1996, 34) kutsuvat villiruokaa luonnonantimeksi.

Ulkomaalaisia matkailijoita ja suomalaisia kiinnostaa yhd enemman villiruoka ja puhdas
luonto. Villiruoan kaytt6a ravintona ja ruoanlaitossa halutaan lisata. Villiruoka on noussut
vahvasti esille ymparistojarjestdjen, terveyden asiantuntijoiden, kokkien ja ravitsemus-
suositusten myotad. Todistetusti luonnolla on vaikutuksen henkiseen ja fyysiseen hyvin-
vointiin. (ELO-saati6 2015.)

Mustikoiden kerddminen voi olla matkailijoille tai kaupungissa asuville hyvin elamykselli-
nen kokemus. Monet kokit ovat alkaneet hyddyntdmaan villin luonnon antimia laatiessaan
ruokalistoja. 2014 kouluissa vietettiin villiruokaviikkoja, tavoitteena on lisata tietoutta villi-

ruoasta ja sen alkuperasta. (ELO-saatio 2015.)
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Suomessa metsastys oli kalastuksen ohella suomalaisten ensimmainen elannon ja ravin-
non hankita tapa. Nykypaivadna Suomessa toimii monia kymmenia aktiivisia metsastysseu-
roja. Suomessa janiksen metsastys on suosituinta. Vesilintuja, metsakanalintuja ja hir-
vielaimia metsastetddn melko tasaisesti. Metsastajalla tulee olla hyvaksytysti suoritettu
metsastajantutkinto, lisdksi tarvitaan metsastyskortti ja aseen hallussapitolupa. (Vahatalo
& Ruotsalainen 1996, 36.) Suomen Riistakeskuksen (2015) mukaan Suomessa metsaste-
tysta riistasta saadaan puhdasta riistalihaa yli 10 miljoonaa kiloa vuodessa. Riista kayte-
tdan useissa perheissa ravintona kaupasta hankittujen elintarvikkeiden lisana. Riista on
puhdasta villiruokaa. (Riista 2015.)

Suomalaisten suosituin toiminnallinen luontoharrastus on vapaa-ajankalastus. Virkistyska-
lastus ja vapakalastus ovat yleistyneet viime vuosina. Vapaa-ajankalastajat pyytavat noin
50 miljoonaa kiloa saalista vuosittain ja suurin osa pyydetaan verkkokalastuksella. Koko
Suomessa pyydetyista kaloista on noin 30 % vapaa-ajankalastajien pyytamia. Vapaa-
ajankalastajat pyytavat lahes 90 % sisdvesien kalansaaliista. Itse pyydetyt kalat ovat mer-
kittdva osa suomalaisten ruoanlaitossa kayttamista kaloista. Eniten saaliiksi saadaan hau-

kia, ahvenia ja sarkia. (ELO-saati6 2015.)

Sienet ja marjat ovat terveellista, puhdasta ja vitamiineja sisaltavaa villiruokaa. Marjastus
ja sienestys kuuluvat jokamiehenoikeuksiin. (Luontoon.fi, 2015a.) Suomessa metsissa ja
soilla kasvaa 50 erilaista marjaa. 20 naista marjoista on sy6tavia ja sopivia ravintokayt-
téon. Arvokkaimpia ja tunnetuimpia marjoja ovat mustikka, puolukka, lakka, vadelma, tyr-
ni, karpalo ja variksenmarja. Suomen metsista ja soilta saatava marjasato saattaa olla
jopa 500 miljoonaa kiloa vuodessa. Tasta maarasta esimerkiksi mustikkaa poimitaan vain
noin 3-10 %. Suomalaiset syévat luonnonmarjoja noin kahdeksan kiloa per henkild. (Arkti-
set aromit, 2015a.) Sydtavaksi kelpaavia sienia kasvaa Suomen luonnossa satoja eri sie-
nilajeja noin 1000 miljoonaa kiloa. Yleisempia ja poimituimpia sienilajeja ovat kantarelli,

tatit, suppilovahvero, rouskut ja mustatorvisienet. (Arktiset aromit, 2015b.)

Luonnonyrtteja voidaan poimia jo alkukevaalld ennen kasvien kukintaa. Lahiluonnosta
I6ytyvia ravintorikkaita ja tuoreita villiyrtteja ja -vihanneksia voidaan kayttda muun muassa
muhennoksissa, mausteina, kastikkeissa, pataruoissa, keitoissa, salaateissa ja juomien
aineksina. Tunnetuimpia ja yleisempia sy6tavia villikasveja ovat nokkonen, poimulehti,
voikukka, mesimarjanlehti ja maitohorsma. Luonnonyrtteja voidaan sail6a pakastamalla tai
kuivaamalla. Viljeltyihin salaatteihin verrattuna luonnon yrteissd on enemman C- ja E-
vitamiineja, folaattia, ravintokuituja, kalsiumia, beetakaroteenia ja magnesiumia. (Arktiset
aromit, 2015c.)
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3.3 Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia

Suomen ensimmaisen ruokamatkailustrategian kaynnistajia ja rahoittajia ovat maa- ja
metsatalousministerid ja Visit Finland. Ruokamatkailustrategian koordinoijana on toimii
Haaga-Helia ammattikorkeakoulu. Strategian tavoite on kehittda ja maarittdad Suomen
ruokamatkailun paamaara, toimijat ja lisdtd suomalaisen ruoan tunnettavuutta kotimaisille
ja kansainvalisille matkailijoille. Ruokamatkailun kehittdmisessa keskitytdan suuntaan,

roolitukseen ja toimenpiteisiin. (Havas ym. 2015.)

Ruokamatkailustrategian tarkoitus on maaritelld Suomen ruokamatkailun kehittamisen
paamaara seka roolittaa toimijoita ja aktivoida verkostoja. Tiedottaminen ruokamatkailusta

ja karkituotteista asiakkaille seka toimijoille. (Havas ym. 2015.)

Suomen ruokamatkailu strategian visio on saada ruoka elamykselliseksi seka tarkeaksi
osaksi matkailua. Missio perustuu sanontaan: "mita useampi kokki, sen maukkaampi sop-
pa!” Missio ndhdaan mahdollisuutena, kun mukana on laaja joukko ruoka- ja matkailutoi-
mijoita. Elamyksellisia ja keskeisid matkailutuotteen osia ovat ruoka ja ruokailu. Suomen
ensimmaisen ruokamatkailustrategian kehittdmisen painopisteitd ovat Taste of place, Pu-
re pleasure ja Cool and creative from Finland. Taste of place kuvaa alueellista ruokakult-
tuuria, jossa suomalaisuus ja suomalainen elamantapa maistuvat. Lapissa tarjotaan lap-
palaista ja Karjalassa karjalaista ruokaa. Idan ja lannen vaikutukset ovat osa suomalaista
ruokakulttuuria. Pure pleasure on kokemuksia, joita suomalainen puhdas ruoka antaa.
Ruokailu suomalaisessa luonnossa tekee hyvaa mielelle ja ruumiille. Cool and creative
from Finland kuvataan Suomessa kansainvalisesti tunnutettuja ruokailmiéita, joita ovat

esimerkiksi Taste of Helsinki, Flow Festival ja ravintolapaivat. (Havas ym. 2015.)

Suomen ruokamatkailustrategiassa (2015, 5) on laadittu lista ajankohtaisista ruokamatkai-
lun trendeista, joita ruokamatkailuyritykset voivat kayttaa ja tulkita omien tarpeiden mu-

kaan. Naita ovat:

* Back to Basics, yksinkertainen eldamantyyli

* Live like locals, tutustuminen kohdemaan kulttuuriin ja paikallisuuteen, osallistumi-
nen ja oppiminen, Taste of Home — kuin kotona

* Ainutkertaisia elamyksia, aitous, autenttisuus, tarinat

* Natural World — luonnollisesti, vdhemman raaka-aineita, komponentteja, kasittelya,
raakaruokia, pitkdan itsekseen kypsyneita ruokia

* Pohjoismainen ruokavalio, terveellisyys, lahiruoka, puhdas ruoka, villiruoka, ekolo-

gisuus ja eettisyys, katuruoka, etninen ruoka, maailman ruoka

25



* Food & Experience — eldmyksia ruoasta, ainutkertaiset tapahtumaruoat, tahtikok-
kivieraat. Kokit seurustelevat asiakkaiden kanssa. Viihdeillalliset ja ruoka. Kaikkiin

aisteihin vaikuttaminen. Erilaisuus tarjoilussa. Yllatykset. Syotavat kaareet. Muistot

RUOKA&MATKAILU 2. VAIHE Elémyksellisiéi
Suomen RUOKA&MATKAILU ruoka-ja
ruokamatkailut

Strategian laadinta ja

koordinointi 2014-2015 uotteita
o Hungry for
Tapahtumien ja RUOKA&MATKAILU  Finland!
teemamuseoiden ruokatuotteen
uudistaminen 2014-2015 3. VAIHE
Starategian
jalkauttaminen 2015 -
2017
RUOKA&MATKAILU 1. VAIHE
2012-2013
Tutkimus- ja analysointivaihe, hyvat
kaytanteet ja tyokalut

Kuvio 10. RUOKA&MATKAILU -hankkeen ruokamatkailustrategian laadinnan kehityskaari
(mukaillen Havas ym. 2015)

Kuviossa 10 on esitetty RUOKA&MATKAILU -hankkeen eri toimenpiteet ja vaiheet, joita
Suomessa on tehty valtakunnallisesti vuodesta 2012 1ahtien. Ennen vuotta 2012 on tehty
ruokamatkailuun liittyvia hankkeita Suomessa, mutta ei koordinoidusti. RUO-
KA&MATKAILU:n ensimmainen vaihe 2012-2013 oli hankkeen tutkimusvaihetta. Toisessa
vaiheessa 2014-2015 prosessissa toteutettiin erilaisia tydpajoja, karkituotekyselyita ja
asiantuntijahaastatteluita. 2015 RUOKA&MATKAILU -hankkeen kolmannessa vaiheessa
strategia jalkautetaan ja tuotteistetaan. Tavoitteena on vuonna 2020, ettd Suomessa on

tarjolla elamyksellisia ruoka- ja ruokamatkailutuotteita. (Havas ym. 2015.)

Hankkeen pohjalta on Suomessa kehitetty valtakunnallisesti useita eri toimenpiteita ruo-
kaan ja matkailuun liittyen. Ruokamatkailustrategia on yksi virallisista Visit Finlandin kehit-
tamisstrategioista, joissa muita painopisteita ovat hyvinvointi-, kulttuuri-, luonto- ja talvi-

matkailu. (Havas ym. 2015.)
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Ruokamatkailustrategian hyddyiksi katsotaan matkailun kasvava vetovoimaisuus Suo-
messa seka elinkeinon kehittyminen Suomalaisen kulttuurin ja identiteetin kehittymisen
myota. Strategia lisaa kilpailukykya elintarvike- ja matkailualalla seka strategia aktivoi eri
toimialojen ja toimijoiden yhteisty6ta. Strategian avulla halutaan nostaa ruoan ja ruokakult-

tuurin arvostusta matkailijoiden ja suomalaisten keskuudessa. (Havas ym. 2015.)

Paakohderyhmaksi Suomessa on Visit Finland maaritellyt matkailumarkkinoinnin nako-
kulmasta modernit humanistit. Ruokamatkailustrategian kohderyhmina katsotaan olevan
aktiivisia ja monipuolisesti kiinnostuneita kohdemaan tarjoamista matkailutuotteista. Heille
on tarkeaa kokea ja ndhda uusia asioita laajasti. Kaikki ruokaan liittyva kiinnostaa heita
erityisesti. Ruokamatkailustrategian kohderyhmina ovat myds asiakkaat, jotka haluavat
esimerkiksi yksilollisia palveluita, aasialaiset ja tiedostavat kotimaan matkailijat. (Havas
ym. 2015.)

Missio: “Mitd useampi kokki, sen maukkaampi soppa!”
Ruoka- ja matkailutoimijat laajasti mukaan!

TEMAATTISET PAINOPISTEET

TOIMENPITEET

Taste of place

Alueellinen ruokakulttuuri,
ja

Tuotekehitys
elimdntapa maistuvat
Visio 2020:
Hungry for
Pure pleasure
Ruokamat- Finland!
kailun Suomalainen puhdas ruoka _
nykytila tekee hyvid mielelle ja Ruoka "afhab'
2015 ruumiille 2

elamykselliseksi
osaksi Suomen

matkailua!

Cool and creative from
Finland

Kansainvilisesti tunnustetut
ruokailmiot

Kuvio 11. Ruokamatkailun tiekartta Suomessa (Havas ym. 2015)

Kuviossa 11 on esitelty ruokamatkailun tiekartta Suomessa. Kuviossa on esitetty toimen-

piteet, jotka tulisi ottaa huomioon strategiaa kehitettdessa. Kehityskohteiksi on valittu tuo-
tekehitys, strategiset kumppanuudet ja viestinta. Kaikille naille alueille on maaritelty tavoit-
teet, toimenpiteet ja vastuutahot. Taste of Place, Pure Plaesure ja Cool and Creative from

Finland ovat strategian karkia eli temaattisia kehittdmisen painopistealueita. 2020 toivo-
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taan vision Hungry for Finland toteutuneen, niin ettad ruoka on tarkeda, elamyksellinen ja

ostettava osa Suomen matkailua. (Havas ym. 2015.)
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4 Tutkimuksen toteutus

Tassa luvussa 4. esitelldan tutkimuksen toteutus. Haastattelukysymykset, liite 1. oli [ahe-
tetty haastateltaville ennen haastatteluja. Kaikki haastattelut nauhoitettiin. Tulokset sain
ensin litteroimalla haastattelut ja sen jalkeen analysoin haastattelut teemoitellen. Tulokset
tarkastelin ja analysoin kysymyksittain. Kysymysten tarkastelun tein haastattelurungon
(liite 1.) mukaisesti. Kysymysten tarkastelun ja analysoinnin perusteella tein kysymyksista

yhteenvetoja.

Kuvio 12. Tutkimuksen toteutuksen eteneminen

Taman tyon toimeksiantaja on RUOKA&MATKAILU -hanke ja ty0 liittyy Haaga-Helia am-
mattikorkeakoulun koordinoimaan Suomen ensimmaiseen ruokamatkailustrategiaan, jon-
ka kaynnistajina ja rahoittajina maa- ja metsatalousministerié (Lahiruoka-ohjelma) ja Visit
Finland toimivat. Ruokamatkailustrategian avulla halutaan nostaa ruoka osaksi suomalais-

ta elamyksellistd matkailua. Lisaksi ruokamatkailustrategian (2015) tavoite on : "Parantaa
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suomalaisen ruokakulttuurin tunnettuutta ja imagoa, lisata ruokamatkailun houkuttelevuut-

ta ja sitd kautta luoda ja vahvistaa positiivista Suomi-kuvaa”. (Havas ym. 2015.)

Tavoitteenani tutkimuksessa on selvittda, millaista Suomen ruokamatkailun pitaisi olla nyt
ja 2020, mita toimenpiteita tavoitteiden saavuttamiseksi tarvitaan. Tutkimus on toteutettu
haastatteluin syksylla 2014. Haastattelut on litteroitu elokuussa 2015 ja analysoitu 2015

syksylla.

Tutkimusongelma on aina tutkimuksen Iahtékohtana. Ongelmasta muotoillaan tutkimuk-
seen tutkimuskysymys tai —kysymykset. Vastaus tutkimuskysymyksiin on tutkimusongel-
man ratkaisu. Koko tutkimuksen ajan on hyva muistaa tutkimuskysymykset, koska ne ovat
tutkimusta ohjaavia tekijoitd. Tutkimuksessa tarvitaan tdsmennyksia, joita apukysymykset
selventavat. (Kananen 2008, 51; 2012, 28.)

Opinnaytetydn padongelma: Millaista Suomen ruokamatkailun tulisi olla?
Opinnaytetydn alaongelma: Minkalaisia toimenpiteita tarvitaan Suomen ruokamatkailun

kehittamiseksi?

Tutkimus on laadullinen eli kvalitatiivinen. Laadullisella tutkimuksella tarkoitetaan tutki-
musta, jossa tulokset saadaan ilman maarallisia tai tilastollisia keinoja. Kvalitatiivisella
tutkimusmenetelmalla pyritdan ymmartamaan tutkittavaa ilmiéta. Laadullinen tutkimus
perustuu lauseisiin ja sanoihin painvastoin kun kvantitatiivisessa eli maarallisessa tutki-
muksessa luvut ovat tutkimuksen perustana. Laadullisessa tutkimuksessa pyritdan tiedon
ja tutkimuskohteen ymmartamiseen ja kuvaamiseen. Joskus laadullinen tutkimus voi olla
esitutkimusta maaralliselle tutkimukselle, mutta laadullinen tutkimus voi hyvin olla myds
maarallisen tutkimuksen syventava osa. Tutkimuksissa aina tavoite on tasokas lopputulos.
(Kananen 2008, 24.)

Laadullisen tutkimuksella on aina yksi tutkittava kohde ja mahdollistaa uuden keinon ilmi-
on ymmartamiseen. Tutkittavaa kohdetta kasitelldan syvyyssuunnassa, jotta asiasta saa-
taisiin mahdollisimman paljon tietoa. Prosessien tutkiminen ja kiinnostus ihmisten koke-

muksista on oleellista laadullisessa tutkimisessa. Laadulliseen tutkimukseen kuuluu kon-

takti eli tutkimus tehdaan esimerkiksi henkildhaastattelulla. (Kananen 2008, 25.)

Tyypillisid ominaisuuksia kvalitatiiviselle tutkimukselle ovat :

* Tutkimuksessa tieto keratadan oikeista tilanteista ja tutkimus on tdysin kokonaisval-

taista.
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* Tiedonkeruun paaasiallisina l1ahteina ovat ihmiset. Tutkimuksessa uskotaan kes-
kusteluiden ja havaintojen antamaan tietoon, kuin kirjallisiin testeihin.

* Induktiivista selvittdmista kdytetdan tuomaan ilmi ennalta arvaamattomia asioita.

* Aineiston keruussa kaytetaan laadullisia keinoja, joita ovat muun muassa erilaiset
haastattelut, havainnointi seka erilaiset kirjalliset analyysit.

* Kohderyhma valitaan suunnitelmallisesti.

* Tutkimuksen edetessa tutkimussuunnitelmaa voidaan muuttaa ja muokata.

* Aineistoa ja tapauksia tarkastellaan seka tulkitaan ainutlaatuisina. (Hirsijarvi, Re-

mes ja Sajavaara 2009, 164.)

4.1 Tiedonkeruumenetelmana haastattelu

Tutkimuksen aineisto on keratty haastattelemalla 18 suomalaista asiantuntijaa, jotka toi-
mivat Suomessa ruoka- ja matkailualalla. Tassa tutkimuksen aineistoissa kasitelldan 10
haastattelua. Asiantuntijahaastattelut tehtiin 2014 syksylla puhelin- seka tapaamishaastat-
teluina Kristiina Adamssonin, Kristiina Havaksen, Kristian Sieversin ja joidenkin Haaga-
Helian ammattikorkeakoulun toisen vuoden matkailun liikkeenjohdon koulutusohjelman
opiskelijoiden toimesta. Haastatteluiden kesto oli keskimaarin noin 20-60 minuuttia. Kaikki
haastattelut nauhoitettiin. Haastatteluita varten oli laadittu yhtenainen haastattelurunko
(liite 1). Haastattelurungon laativat syksylld 2014 RUOKA&MATKAILU -hankkeen toimijat,
Kristiina Adamsson, Kristiina Havas ja Kristian Sievers. Haastattelurunko kavi myds
kommenttikierroksella maa- ja metsatalousministeridéssa, Visit Finlandissa ja ty6- ja elin-
keinoministeridssa. Haastateltavat saivat kysymykset sahkdpostilla etukateen. Haastatte-
luajankohdat sovittiin my6s ennakkoon. Haastatteluja oli periaatteessa kahdenlaisia ja
haastattelut olivat suhteellisen vapaamuotoisia. Opiskelijoiden tekemat olivat lyhyempia ja
etenivat aikalailla kysymysjarjestyksessd. RUOKA & MATKAILU -hankkeen edustajien
vetdmina haastattelut olivat puolestaan enemman keskustelunomaisia. Kaikki kysymykset
kysyttiin kaikilta haastateltavilta, mutta kysymysijarjestys tai kysymysmuoto ei valttamatta
ollut aina sama, missa ne haastattelurungossa olivat. Lisaksi kysyttiin muitakin kysymyk-

sid seka tarkentavia kysymyksia, jos katsottiin aiheelliseksi.

Haastattelu on erinomainen tiedonkeruunmenetelma, koska siina ollaan suorassa kielelli-
sessa vuorovaikutuksessa haastateltavan henkilon kanssa. (Hirsijarvi ym. 2009, 24) Hirsi-
jarvi ja Hurme (2000, 42) luonnehtivat haastattelun nain: "haastattelu tahtaa informaation
kerdamiseen ja on siis ennalta suunniteltua paddmaarahakuista toimintaa”. Haastattelua
pidetdaan joustavana tutkimusmenetelmana. Haastattelun tarkein etu verrattuna muihin
tiedonkeruumenetelmiin on se, ettd haastattelussa voidaan muokata aineiston koontia

vaivattomasti tilanteen vaatimalla tavalla sekd vastaajaa mydtaillen. Haastattelun yksi
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eduista on se, ettd haastattelun jalkeen on helppo tavoittaa haastateltavat mahdollisia

seurantatutkimuksia tai lisdkysymyksia varten. (Hirsijarvi ym. 2009, 204-206.)

Taman tutkimuksen ainut tiedonkeruun menetelma oli haastattelu. Menetelmaksi valittiin
haastattelu, koska katsottiin, ettd haastattelemalla saadaan enemman tutkittavaa materi-
aalia seka paastaan hyvin pintaa syvemmalle eli asian ytimeen. Tutkimusongelma, millais-
ta Suomen ruokamatkailun tulisi olla, on uusi aihe, jota on tutkittu vahan. Asiantuntija-
haastatteluilla haluttiin saada haastateltaviin henkildkohtainen kontakti ja mahdollisimman
vapaamuotoinen tilanne, jotta tutkittavasta aiheesta saataisiin mahdollisimman paljon in-
formaatiota. Haastattelu valittiin tiedonkeruu menetelmaksi myoés siksi, ettéa haluttiin var-
mistaa se, ettd haastateltavalla oli mahdollisuus tuoda omat huomiot, mielipiteet ja nake-
mykset vapaasti esille. Haastattelu katsottiin hyvaksi tiedonkeruun keinoksi, koska siina oli
haastattelijalla mahdollisuus esittaa lisa- seka tarkentavia kysymyksia. Haastattelun jal-

keen oli vaivaton tavoittaa haastateltavat mahdollisia lisdkysymyksia varten.

4.2 Haastatteluaineiston litterointi

Hirsijarvi & Hurme (2000, 34-35) sanovat, etta tutkimuskysymyksiin vastaukset saadaan
analysoimalla ja kasittelemalld haastatteluaineistoa. Haastatteluista saatu aineisto pitaa
aluksi litteroida eli kirjoittaa puhtaaksi. Litterointi on tdssa tutkimuksessa tehty nauhoite-
tuista haastatteluista, jotka tapahtuivat puhelin- tai tapaamishaastatteluina. Litteroinnista
on tarkeaa kirjoittaa kaikki puhuttu materiaali tarkasti ylds, jotta mitdan oleellista ei jaa

huomioimatta aineistoa analysoitaessa. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006.)

Haastatteluiden jalkeen litteroin haastattelut eli kuuntelin haastattelut ja kuunnellun aineis-
ton kirjoitin teksti muotoon kesalla 2015. Litteroidun aineiston analysoin teemoitellen poi-
mimalla teksteista yhteen samankaltaiset teemat seka esille nousseet uudet asiat. Tee-
moittelun jalkeen kasittelin saadun aineiston koottujen teemojen mukaisesti. Analysointia
seurasi yhteenveto ja johtopaatdkset saaduista tuloksista. Tutkimuksella haettiin vastauk-

sia tutkimusongelmaan millaista Suomen ruokamatkailun tulisi olla?

Litterointiin pitda varata aikaa. Yhden tunnin haastattelun litterointi vaatii noin yhden tyo-
paivan. Haastattelun pituus, haastateltavan puheen selkeys seka haastattelun tyyppi vai-
kuttavat litteroinnin tekemisen kestoon. Litterointi tapahtuu, niin ettd nauhoitettua haastat-
telua kuunnellaan patkittain, kirjoitetaan kuultu ylés, kelataan, kuunnellaan uudestaan,
tarkennetaan kirjoitettua tekstia ja tallennetaan teksti. Lopuksi on vield hyva kuunnella

haastattelu Iapi ja samalla seurata kirjoitettua tekstia, ettd ne ovat yhtenevia keskenaan.
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(Saaranen-Kauppinen ym. 2006) Hirsijarvi ja Hurme (2006, 140) jatkavat, etta litterointi on

aikaa vieva ja tyolas vaihe, mutta tarkeaa tutkimusaineiston analysoinnin kannalta.

Tassa tutkimuksessa litteroitavia nauhoitettuja asiantuntijahaastatteluja oli 10 kappaletta,
joiden kesto oli keskim&arin 20-60 minuuttia per haastattelu. Nauhoitettujen asiantuntija-
haastatteluiden litterointiin minulla meni noin yhdeksan. Asiantuntijahaastattelut oli tallen-
nettu muistitikulle, josta kuuntelin ne tietokoneen valityksella, samalla litteroiden tekstinka-

sittelyohjelmalla kirjalliseen muotoon. Litteroitua kirjallista aineistoa tuli yhteensa 99 sivua.

4.3 Analysointimenetelmana teemoittelu

Laadullista tutkimusmenetelmaa kaytettiin tdssa opinnaytetydssa, koska analysointimene-
telma sopii paremmin tutkimusongelman ratkaisemiseen, kuin maarallinen tutkimusmene-
telma. Tutkimusmenetelma pitda sisalldan kaksi asiaa: tiedonkeruumenetelman ja ana-

lysointimenetelman. Kvalitatiivinen tutkimusmenetelma soveltuu paremmin haastattelui-

den vastausten analysointiin ja tulkintaan. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa on paamaarana
etsia tai tuoda esille tosiasioita eika tarkoituksena ole vahvistaa jo tiedossa olevia asioita.
Tasta syysta tassa tydssa ei kaytetty kvantitatiivista tutkimusmenetelmaa, jolla tutkittaisiin

maaraa eika laatua. (Hirsijarvi ym. 162.)

Analysoitaessa haastatteluaineistoa sopiva tapa on teemoittelu. Haastatteluista pystytaan
poimimaan eri teemat, joista on keskusteltu haastateltavien kanssa. Teemat tarkoittavat
tutkimustydn keskeisia aiheita, joita halutaan tutkia ja tarkastella. Litteroinnin jalkeen
haastatteluista saatu aineisto voidaan lajitella teemoittain. Teemat saattavat olla yhtenevia
haastatteluissa kaytetyn haastattelurungon kanssa. Joskus litteroidusta aineistosta voi
I6ytya uusia teemoja. Teemoja muodostettaessa apuna voidaan kayttdd koodausta tai
taulukointia. Taulukointia voidaan kayttda aineiston keskeisten asioiden yhdistavien teki-
jéiden teemoitteluun. Teemojen alle kootaan haastatteluissa ilmenneet samankaltaiset
asiat. Koonti voidaan tehda keraamalla ja leikkaamalla tulostetusta aineistosta samaa
aihetta kasittelevat kohdat omaksi kokonaisuudeksi. Tekstinkasittelyn kopio ja liita -

toiminto on myds hyva apu teemoittelua tehtdessa. (Saaranen-Kauppinen ym. 2006.)

Tassa tutkimuksessa kaytin teemoittelua, koska katsoin sen olevan sopivin tapa kerata
litteroidusta haastattelu aineistosta yhtenevat asiat, keskeisimmat teemat sekd mahdolli-
set uudet asiat. Tekstinkasittely ohjelman kopio ja liitd -toimintoa apuna kayttden kokosin
samankaltaiset teemat omiksi kokonaisuuksiksi. Talla tavalla helpotin ja nopeutin aineis-
ton lapikayntia ja teemojen vertailua. Aineiston tarkempaa tarkastelua helpotin viela vari-

koodauksella. Aineistosta korostin samankaltaiset teemat omilla vareillaan. Tama keino
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toimi hyvana apuna aineiston analysointivaiheessa etsiessani vastauksia tutkimuskysy-

myksiin.
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5 Tutkimuksen tulokset

Tassa kappaleessa esittelen tutkimustuloksia haastatteluista tehdyistd yhteenvedoista.
Yhteenvedot laadin niputtamalla samankaltaisten teemojen kysymysten vastaukset yh-
teen. Ensin kasittelin kysymyksen 9., koska halusin selvittaa haastateltavien ajatuksia
Suomen ruokamatkailustrategian tavoitteista. Seuraavaksi niputin kysymykset 1 ja 10,
Suomen ruokamatkailun nykytilanne ja tulevaisuus. Tama nain loogisena jarjestyksena
yhteenvetoa tehtdessa. Kolmantena kasittelin karkiteemoja- ja tuotteita. Karkituotteet on
listattu jo julkaistussa Suomen ensimmaisessa ruokamatkailustrategiassa ja ovat tassa
opinndytety6ssa myos liitteena (liite 2.) Lahi- ja luomuruoan merkitysta pohdin osana kar-
kiteemoja ja -tuotteita. Kysymys millaisena Suomen ruokamatkailu ndhdaan osana Skan-
dinaviaa kasittelin omassa alaluvussa. Kumppanuuksia, kehittdmisista ja viestintaa kasit-

telin yhdessa, tdssa halusin selvittaad mitd pitaisi tehda: mita tehdaan ja kenen kanssa?

Henkildt, joita haastateltin Suomen ensimmaista ruokamatkastrategiaa varten toimivat
kaikki Suomessa eri asiantuntija tehtavissa matkailuun ja ruokaan liittyvilla toimialoilla.

Haastateltavista seitseman oli naisia ja kolme miehia.

5.1 Ruokamatkailustrategian tavoitteet

Haastattelusta saamieni tulosten mukaan Suomen ensimmaisen ruokamatkailustrategian
tavoitteina mainittiin, ettd Suomalaisten pitdd ymmartaa ruokamatkailun visio, tavoitteet,
merkitys ja lahtékohdat. Ruoasta pitda saada houkutin / koukku, jolla saadaan ihmiset
tulemaan Suomeen. Aidon luonnon kosketus ja ilmaiset raaka-aineet, villiruoka, itse ke-

rddminen ja itse valmistaminen koettiin tarkedksi ruokamatkailua kehitettdessa.

"Ihmiset tulis juuri tdnne, koska meilld on mielenkiintoinen ja herkullinen ruokakult-

tuuri”. Naisyrittaja.

Naistoimihenkild sanoi: "Se sellanen ruokatuote, mis tosiaan yhdistyy se itseteke-

minen, on se sitten se marjan keruu tai kalastaminen ja sitten se ruokailu”.
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ruokamaa

tavoittetta

o = puolesta

tapahtumia lisdaminen

Kuvio 13. Suomen ruokamatkailustrategian tavoitteet

Kuviossa 13. on kuvattu haastatteluissa esille tulleita Suomen ruokamatkailun tavoitteita.
Ruoan ymparille halutaan kehittdd kokonaisvaltaista matkailuelamysta. Puhdas luonto ja
sieltd saatavat antimet, kuten marjat ja riista toimisivat houkuttimina / koukkuina, joilla
saataisiin matkailijat tulemaan Suomeen. Yhteistyon, verkostoitumisen ja markkinoinnin
lisddminen nahtiin erittdin tarkeina tavoitteina. Halutaan lisata ja kehittaa erilaisia tapah-
tumia ruoan ymparille. Koettiin myds, etta ruoan laatu on volyymeja tarkedmpaa. Suomi

halutaan nostaa Pohjoismaiden kiinnostavimmaksi ruokamatkailumaaksi.

5.2 Ruoan merkitys Suomen matkailussa on merkityksellista nyt ja tulevaisuu-

dessa

Ensimmainen kysymysaihe oli keskustelua siitd, mika on ruoan merkitys talla hetkella
Suomen matkailussa. Yleisesti lahes kaikki haastateltavat olivat sitd mielta, etta ruoka on
merkityksellinen ja tarkea osa Suomen matkailua. Yksi vastaajista, yksityisyrittdjanainen,
oli sitd mielta, etta talla hetkelld ruoan merkitys ei ole suuri. Naisjohtaja Uudeltamaalta piti
ruoan merkitysta tarkeana Suomen matkailussa ja hanen mielestdan ruoan rooli ja merki-
tys kasvaa koko ajan. Valtakunnallisen liiton naisedustajan mielestad ruoan merkitys on
viela liilan vaatimaton ja meidan pitaisi osata nahda ruoan arvo osana matkailua. Itsenai-
sen yrittajanaisen mielesta ruoan merkitys on iso ja sen merkitys voisi matkailussa olla
vield isompikin. Kaksi vastaajista sanoi ruoan olevan ryhmamatkalaisille vain tankkausta,

koska pitdahan ihmisen sydda, talldin ruoan merkitys ei ole kovinkaan suuri, vain paivittai-
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nen valttamattémyys. Kaksi vastaajista sanoi, ettd Suomen ruokamatkailun vahvuudet
ovat luonnon puhtaus seka hyvat raaka-aineet. Yksityisyrittdja nainen otti esille perheet

tulisi ottaa enemman huomioon suunniteltaessa ruokamatkailutuotteita.

Toimihenkildnaisen mielipide oli: ” Ma naan sen kasvavana ja sit ma naan sen sella-

sena, et meil olis mahdollista ruoan avulla vahvistaa Suomi-brandia”.

Merkitys iso, mutta

: Ei merkityksellista, ei
sattumanvaraista ole suuri

Sosiaalinen media, T
Suomi-brandin verkostoituminen,
vahvistaia viestinti ja tankkausta,

) markkinointi tirkeaa ) akko

syomista

Nautiskelijat 0 hEL - Ruoan arvo pitad
arvostavat puhtaus nahda

Kuvio 14. Ruoan merkitys talla hetkella Suomen matkailussa

Kuviossa 14. on lueteltu asioita millaiseksi ruoan merkitys nahdaan talla hetkella Suomen
matkailussa. Haastateltavien mukaan on ruoan merkitys on melko vaatimatonta ja sita ei
osata arvostaa tarpeeksi. Ruoka ndhdaan matkailussa niin kutsuttuna tankkauksena eli
ihmisten pakkosyomisena. Pakkosydmisella tarkoitettiin nalan karkottamista ja energian
saamista. Joidenkin haastateltavien mukaan ruoan rooli ja merkitys tulee kuitenkin tule-
vaisuudessa kasvamaan. Sanottiin, ettad luonto, puhtaus, lahella tuotettu ruoka tulevat
olemaan Suomen ruokamatkailun vetovoimatekijoita, joilla matkailijoita saadaan houkutel-
tua Suomeen. Sosiaalinen media, markkinointi ja verkostoituminen nahtiin tarkeissa roo-

leissa, jotta ruoan merkitystd matkailussa saataisiin vahvistettua.
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Kysymys 10. (lite1.): Miten kuvailisit Suomea ruokamatkailumaana vuonna 2025? Haas-
tateltavien mielestd vuonna 2025 Suomi olisi ruokamatkailumaana kiinnostava, jossa pal-
velu olisi asiakaslahtdisempaa. Suomalaisen luonnon puhtaus olisi yksi suurimmista veto-
voimatekijoista. Itse poimittu tai metsastetty tai kalastettu ruoka eli villiruoka, joka valmis-
tettaan myds itse tuottaisi taattuja ruokaeldmyksia. Eli ruokatuote, missa yhdistyy itse te-
keminen ja ruokailu. Kuusi vastaajista sanoi luonnon, puhtauden, 1ahi-, luomu- ja villiruoan
olevan se syy, miksi matkailijat tulevat Suomeen vuonna 2025. Kolme vastaajista oli sita
mieltd, ettd verkostoituminen, markkinointi, viestintd, sosiaalinen media ja muut sdhkdiset
valineet mahdollistavat matkailijoiden tietoutta Suomesta ruokamatkailumaana ja nain
saadaan lisaa volyymia matkailuun. Haastateltavista kaksi nosti erilaiset ravintolapaivat ja
ruokatapahtumat Suomen ruokamatkailun houkuttimiksi. Kaikkien vastaajien mielesta
Suomessa on ymmarretty ruoan kokonaisvaltainen merkitys matkailuliiketoiminnalle. Sa-
nottiin, ettd Suomi olisi erilaisten erikoisuuksien kehto ja meilta I0ytyisi asioita, mitd muual-
la ei ole. Lappi nostettiin esille huippu ruokamatkakohteena Suomessa. Nahtiin, etta
Suomen rooli ruokamatkailumaana olisi huomattavasti nykyista isompi. Suomen brandia
ruokamatkailumaana pitda nostaa sosiaalisen median ja muiden sahkdisten valineiden
avulla. Markkinointiin ja viestintdan tulee haastateltavien mielesta kiinnittda yhd enemman

huomiota

"2025 Helsinki on yks Euroopan merkittdvimpia ruokakaupunkeja. Villiruoka, ja
tdmmonen suomalaisen luonnon ja luonnossa tehtavan ruoan ja siihen liittyvan mat-
ka. Joku Finland food challenge syntyy, josta tulee kansainvalinen mediahitti”. Mies-

tuottaja valtakunnallisesta yhtiosta.

"Puhdas metsa tulee olemaan entista tarkedmmassa roolissa. Kyl ma nakisin, et

meijan rooli ruokamatkailumaana 2025 on huomattavasti isompi”. Miesyrittaja.
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Kuvio 15. Suomi ruokamatkailumaana 2025

5.3 Suomen ruokamatkailun keskeisimmat elementit

Yksi kysymyksista, joka haastateltaville esitettiin oli: Mitéd ruokamatkailuun liittyvia karki-
teemoja ja -tuotteita Suomessa on? Mika tekee niista sellaisia? Suomen ruokamatkailun
karkituotteet on jo kasitelty Suomen ensimmaisessa ruokamatkailustrategian sivulla 38
(Liite 2.), joten niihin ei tassa opinnaytetydssa perehdytty sen syvemmin. Karkituotteiksi
on listattu erilaiset alueelliset tapahtumat, monet kartanot, ravintolat ja kayntikohteet eri
puolilla Suomea, erilaiset ruokakierrokset- ja retket seka ruokamatkailuverkostot. Esimer-
kiksi marjanpoimintaretket ovat jo kysyttyja matkailutuotteita Kiinassa. Lisaksi karkituottei-
ta ovat esimerkiksi erilaiset ja eri teemaiset menut, ruokatuotteet. Suomen vahvuuksiksi

on lueteltu muun muassa puhtaus, metsa, villiruoka, tulilla sydminen ja evaat.

Taman kysymyksen vastauksissa oli selvasti nahtavissa nykypaivan trendit. Puolet vas-
taajista oli sitd mielta, etta villiruoka on yksi karkiteemoista Suomen ruokamatkailussa.
Yhdeksi selkeammaksi teemaksi nousi Suomen luonto, sen suomat antimet ja mahdolli-
suudet seka ulkona tulilla sydminen. Metsat ja jarvet, niihin liittyvat metsastys, keraily ja
kalastus koettiin merkitykselliseksi. Karkituotteista esille nousi Lappi, villi-, 1ahi- ja luomu-
ruoka, poro, kalat, riista, marjat, sienet. Myés monessa vastauksessa sanottiin puhtauden,
hiljaisuuden, vuoden aikojen seka pohjoisen ulottuvuuden olevan tarkeitd osia Suomen

ruokamatkailussa. Yksittaisia asioita, mita haastattelussa nousi esille karkituotteiksi tai —
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teemoiksi oli Tenon lohi, kyyttd, maanviljelys, kalakukko, Karjalan piirakat, jokirapu, ravit-
semusasiat ja terveysnakdkulma, retkeily, aidot maut, evaat, tarinat, Karelia a la carte,
lasten ja perheiden ruokatuotteet, Nuuksio, viinitilamatkailu, Valion laktoosittomat tuotteet,

Hameenlinnan tryffeli ja ruokatorit.

"Meilla on aina totuttu siihen, et se laatukasitys on puhtautta, turvallisuutta, hygiee-
nisyytta ja et on mikrobiologisesti hyva laatu. Tavallaan jos tammost miettii, markki-
nointislogania haluaa suomalaiselle ruoalle miettii, ni se on, et vahiten ruokamyrky-

tyksia maailmassa, osta Suomalaista”. Nain kommentoi naisasiantuntija.

Yksityisen yrityksen miesomistaja sanoi karkituotteista ja —teemoista nain: "Mun mie-
lesta ne karkiteemat on ehdottomasti, mita tulee vesistoista ja se, mitd meilta 16ytyy
metsistd. Mun mielesta ne karjet olis metsa ja vesi ja ne sesongit, ne ajankohdat,

mita on milloinkin”.

Naisjohtaja valtakunnallisesta organisaatiosta sanoi nain: "Eli nythan siella on se
nimenomaan se lahiruoka niin tarkeeta, villiruokaa arvostetaan ja panostetaan luo-
muun. Toivoisin, et tulis tavallaan hyvinvointimatkailun nadkdkulmasta jotakin karkea.
Ni siind voi olla esim. joku ruokatapahtuma, ettd tanne tullaan katuruokien takia tai
ruokanayttelyiden takia tai ja ruokakilpailujen takia. Siel voi tietysti olla se luomu

osana tekijana tai paikallinen ruoka”.

”’Olis hyva mainostaa Suomea, sanotaanko nyt puhtaan ja turvallisen ruoan maana.
Suomen kovempia luonnonvaroja on hiljasuus. Eli meijan luonto, luontomatkailu, se
ettd paasee johonki jarvelle istuun veneeseen kiinalainen tai japanilainen istuu ka-

laan, ni ni se niin tajunnan rajayttava kokemus. Erityisesti tda luonto on kova juttu,

téda pohjoinen ulottuvuus tuodaan esille. Nelja hyvin poikkeavaa, toisistaan poikkea-
vaa vuodenaikaa. Sit on elamys, mennaan keskelle mettaa paistaan jotain silakkaa,
niin. Erityisesti Suomea ajatellen saadaan yhdistettya se luomu, luomumatkailu. Eli

ruoan alkulahteille on yks kova”. Nain kommentoi tutkijamies elinkeinoeldmasta.

Toimihenkildnaisen mielesta seuraavat asiat olivat Suomen ruoka matkailun karki-
tuotteita ja —teemoja: "No ma pidan sita villiruokaa kylla ihan ehdottomana mahdolli-
suutena, ma naan, et se villiruoka on omaleimainen asia Suomelle, mutta kylla myo6s
kaupunkilaiselle, joka lIahtee kotimaan matkalle. Vois menna ja itse keratd ne aineet
ja joko itse valmistat ne siina notskilla tai sit viet ne johonkin ravintolaan, valmiste-

taan sit siella sun kerdamista aineksista”.

Haastattelussa kysyttiin 1&hi- ja luomuruoan merkitysta ruokamatkailun kehittamiseen.
Haastateltavien mielesta 1ahi- ja luomuruoat ovat oleellinen osa jo nyt Suomen ruokamat-

kailua ja merkitys kasvaa koko ajan. Merkitysta pidettiin suurena. Katsoin, etta lahi- ja
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luomuruoka kysymykset voitiin vastausten perusteella kasitellda ruokamatkailuun liittyvien

karkiteemojen yhteydessa, koska ne nousivat selvasti esille karkiteemoista puhuttaessa.

Kolmannessa kysymyksessa (Liite1.) kysyttiin mika on [&hiruoan merkitys ruokamatkailun
kehittdmisessa. Yleisesti sanottiin [ahiruoan merkityksen olevan suuri, iso ja tarkea Suo-
men ruokamatkailun kehittdmisessa. Mies tuottaja valtakunnallista yhtidsta oli sitd mielta,
ettd meilla ei oikeasti ole lahiruokaa vaan maakunnallisia ruokia ja maakunnallisia ruoka-
kulttuureita. Naisasiantuntija erdasta instituutista sanoi I&hiruoan olevan aitoa ja paikallista

ruokaa. Lahiruoan merkityksesta kommentoitiin nain:

"Paikallista identiteettia pystytaan korostamaan, pellosta poytaan periaatteella.
Kuinka lahelta se ruoka tuodaan, on ekologisesta ja eettiseltd kannalta, arvostusta
varmasti haetaan matkailijoilta ja matkailijat arvostavat sita, sita ettd on huomioitu

lahiruokamatkailu, tai [ahiruoka”.

"Ja en nyt puhu tdmmdsesta lahiruoka-, luomutila-hifistelysta, vaan siita et on terve,
perustarjonta paikallisia raaka-aineita ja paikallista osaamista, joil on tarinoita, mut ei
nyt tarinoitten vuoks, vaan joilla on oikeita tuotteita, joista voi kertoo, et mista ne on

ja mista ne tulee ja ihmiset voi maistaa niitd. Kyl sen merkitys on tosi, tosi suuri”.

Luomutuotteiden merkitystad ruokamatkailun kehittdmisessa kysyttiin haastattelun neljan-
nessa kysymyksessa. Luomu heratti paljon ajatuksia ja sen katsottiin olevan tarkea tekija
ruokamatkailun kehittdmisessa, mutta luomutuotteista sanottiin myos, ettei luomu ole it-

seisarvo matkailua ajatellessa.

Mies yksityisesta yrityksesta maaritteli luomun merkityksen ruokamatkailun kehitta-
misessa nain: "Kyl sillon iso vaikutus. Toki sitten luomu, luomu itestaan, niin niin ma
en tieda kai me voitais olla ylpeempiakin siitd pienesta prosentista luomusta, mita

meil on luomuviljelij6ita”.

Toimihenkildnainen valtion organisaatiosta oli luomusta tatd mieltd: "Ma en oo var-
ma, et tarvitaanko sita luomua ihan sellasenaan. Ma sanosin, et laatu, laatu kaiken

kaikkiaan on tarkeampi, eettinen laatu”.

"Ma nékisin merkityksellisena sen lahiruoan, josta osa olisi sitd luomutuotantoa. Etta

ne yhteisesti”. Nain kommentoi liikeyrityksen naisjohtaja luomusta.

Miestutkija valtakunnallista instituutista sanoi: "Luomu yhdistettyna tallaseen pohjoi-

seen ulottuvuuteen, on se kova juttu”
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Kuvio 16. Ruokamatkailun karkiteemoja ja -tuotteita

Kuviossa 16. on esitelty ruokamatkailuun liittyvia karkiteemoja Suomessa, jotka tulisi
huomioida kehitettdessd Suomen ruokamatkailua. Karkiteemat ovat haastateltavien na-
kemyksia asioista, joihin tulisi keskittya ja joita tulisi kehittda. Karkiteemojen avulla voi-
daan vahvistaa ja tehostaa Suomen ruokamatkailun vetovoimaisuutta kansainvalisilla

matkailumarkkinoilla.

5.4 Suomen ruokamatkailu osana Skandinaviaa

Haastattelun viidennessa kysymyksessa (Liite 1.) kysyttiin haastateltavilta heidan mielipi-
teitaan siihen, milla tai miten Suomi voisi erottua ruokamatkailun osalta Pohjoismaisessa
rintamassa. Kysymykseen vastaukset olivat melko samankaltaisia. Vastaajista seitseman
oli sita mielta, ettd luonnosta saatava ruoka on Skandinavian maita ruokamatkailussa yh-
distava tekija. Kolmen vastaajan mielestd Suomi on osa Pohjolaa, jossa kaikilla mailla on
puhdasta ruokaa, joka on valmistettu yksinkertaisista raaka-aineista. Pohjolan yhteisiksi
raaka-aineiksi mainittiin villiruoka, marjat, sienet ja riista. Naisjohtaja valtakunnallista or-
ganisaatiosta luonnehti pohjoismaista, ruokavaliota Itdmeren ruokavalioksi. Yleisesti

skandinavian maita pidettiin hyvin samankaltaisina ja eroavaisuuksia ei juurikaan ole.

Kysyttaessa, miten Suomi voisi erottautua muista Pohjoismaista. Kuusi haastateltavista
sanoi Suomen erottautuvan silla, etta meilla on vahva idan, Venajan vaikutus ruokakult-
tuurissamme. Suomi on jakautunut selvasti kahteen ruokakulttuurialueeseen, itdiseen ja

lantiseen. Suomen erottautumisen karki muista Pohjoismaista on Suomen suhde itaan,
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Venajaan. Lisdksi mainittiin suomalaisen ruoan olevan lannen ja idan sekoitus, joka antaa
omaleimaisuutta ruokakulttuuriimme. Pohjoismaisen yhteistyon puitteissa voitaisiin esi-
merkiksi hakea EU:lta yhteisia nimisuojia eri elintarvikkeille, jotka ovat ainutlaatuisia vain
Pohjoismaissa. Paikallisten tarinoiden merkitys tuli esille kahden haastateltavan vastauk-

sissa.

"Taa ripaus karjalaisuutta ja venalaisyyttd meijan ruokakulttuurissa. Se varmaan on
se, mitd pitais tdssa pohjoismaisessa yhteistydssa tai nakyvyyden edistamisessa sit-
ten korostaa. Silla erottauduttais kylla.” Nain kommentoi liikkeyrityksen naisjohtaja

kysymykseen, milla voidaan erottautua pohjoismaisesta rintamasta.

Naisasiantuntija valtakunnallista instituutista totesi: "Naa meijan vahvuudet just mar-
jat ja sienet, luonnon kala ja puhdas vesi ja puhdas ilma ja ne sellasia vapaita virik-
keitd, mista ei kenenkaan tarvitse Suomessa maksaa yhtaan mitaan. Ku aatellaan,
ettd suomalaiset on vaha sellasta metsakansaa ja metsalaisia se itse asiassa taitaa

olla tana paivana vahvuus”.

"Ehka se vois olla Suomessa se idan laheisyys, yks just semmonen erottumistekija,
ettd meil on sen venalaisen ruokakulttuurin vaikutus meilld”. Naistoimihenkilén mieli-

pide.

5.5 Ruokamatkailun vetovoiman ja kumppanuuksien kehittamisen toimenpiteita

Haastattelun kysymyksissa kuusi, seitseman ja kahdeksan kysyttiin ruokamatkailun veto-
voiman ja kumppanuuksien kehittdmiseen tarvittavia toimenpiteitd. Vetovoiman ja kump-
panuuksien kehittdmiseen korostettiin oikea hinnoittelun tarkeytta. Usko itseensa, ylpeys
ja itsetunto olivat vastauksia toimenpiteille Suomen ruokamatkailun kehittdmiseksi. Tari-
noita ja tunteisiin vetoavaa viestintaa pidettiin tarkeana. Lisaksi mainittiin kilpailun ymmar-
taminen, markkinoinnin tarkeys, yhteisty6 ja verkostoituminen eri alojen toimijoiden kes-

ken.

Kuudennella kysymykselld haluttiin selvittda, minkalaisilla toiminnoilla saataisiin Suomen
matkailuun kehittdmiseen vetovoimaa, huomiota ja ndkyvyyttd kansainvalisilla matkailu-
markkinoilla. Kaikki haastateltavat sanoivat, ettd Suomessa tulisi panostaa seka markki-
nointiin ettd mediaan. Ruokatoimittajat, erilaiset messut, verkostoituminen eri toimijoiden
valilla, sahkoinen markkinointi, sosiaalinen media sekd mainonta tulisi ottaa huomioon
kehitystydta tehtdessa ja naihin tulisi panostaa. Kaksi vastaajista sanoi Suomen ulkomaan
suurlahetystdjen ja edustustojen olevan tarkedssa asemassa ruokamatkailun huomion
saamisessa. Puhtaan luonnon merkitysta myos korostettiin sekd suomalaisten tuotteiden

erinomaisuutta.
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"Ma naan, ettd media on ykkosasemassa et kaikkeen paras panos-tuotos suhde on
toimittajilla, hieroo ne hengilta. Sit yks tarkea asia on nda ulkomaan edustot, ulko-
maan edustustot on nayteikkuna tonne maailmalle tai yks niista, niin kyl taa pitas taa
suomalaisuus huomioon siel ruokalistalla tarkkaan”. Miestutkija valtakunnallisesta

instituutista.

"Taytyisi verkostoitua”. Naisasiantuntija.

Miestuottaja valtakunnallisesta yhtidsta sanoi: "Osallistumalla erilaisiin ruokaan liitty-
viin medioihin, tapahtumiin, menn&an messuille, pitda ostaa mainontaa. Eli rahnaa

ja kunnon markkinointia”.

”...kutsutaan toimittajia ja vaikoidaan tiettyja joukkoja ja bloggareita...”. Itsendinen

yrittdjanainen.

Yksityisyrittdja mies sanoi nain: "Mut yks huomioitava asia naissa strategioissa on

esim. naa ulkomaiset ruokatoimittajat, et miten he kirjoittaa Suomesta”.

Minkalaisia toimenpiteita tarvitaan Suomen ruokamatkailun kehittamiseksi?

Miten saadaan vauhtia ja tehoa, intohimoa ruokamatkailun kehittamiseen?

Miten saadaan aikaiseksi tuloksellista alueellista, kansallista tai yrityskohtaista kehittamis-
ta? Kysymyksiin saatiin hyvin erilaisia ndkdkantoja. Kaksi vastaajista korosti oikean hin-
noittelun tarkeytta. Usko itseensa, ylpeys ja itsetunto olivat kahden vastaajan mielesta
perustana toimenpiteille Suomen ruokamatkailun kehittdmiseksi. Yksi vastaajista kannatti
tarinoita ja tunteisiin vetoavaa viestintaa. Lisaksi mainittiin kilpailun ymmartaminen, mark-

kinoinnin ja viestinnan tarkeys, yhteistyd eri alojen toimijoiden kesken.

"Mut se ylpeys on kaikista tarkein, ma uskon, et se itsetunto ja ylpeys, et siela ne on

ne kaikki vauhtia, tehoa, intohimoa tekijat”. Yksityisyrittaja mies.

Itsendinen yrittdjanainen: "Etta hinnoittelu toimii, ettd siind on tarpeeks komissiota

matkanjarjestajiin”.

Haastattelurungon (Liite 1.) kahdeksannessa kysymyksessa haluttiin selvittda: Minkalaisia
kumppanuuksia ja tekemista voisi ruokamatkailun kehittdmisessa olla? Mita epasovinnai-
sia ja yllatyksellisia kumppanuuksia voisi ruokamatkailussa olla? Mita positiivisuutta luovia
kumppanuuksia voisi olla? Naisyrittdja mainitsi Antto Melasniemen, ettd han on ottanut
taiteen mukaan ruoanlaittoon, yrittdjan mielesta desingin ja ruoan yhdistelma olisi kiehto-
vaa. Yksi vastaajista ehdotti Pohjoismaiden yhteisia multicountry hakemuksia nimisuoja-

tuotteille. Esille tuotiin mahdollisia kumppanuuksia, pankkien, vakuutusyhtididen, teknolo-
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gia yritysten, pelifirmojen, hissiyhtidn, logistiikka- ja energiayritysten kanssa. Luova taide,
urheilu, musiikki esimerkiksi Sibelius, kuvataide, kirjallisuus, design, muoti, terveys, per-
formanssit nahtiin mahdollisina ruokaan liitettdvind kumppanuuksina. Yhteistyd eri oppilai-
tosten kanssa myds mainittiin. Matkanjarjestajien ja ruokatuottajien yhteistyd oli yhden
vastaajan mielesta oleellisinta. Miesasiantuntija sanoi, etta verkostoituminen eri aloilla
toimivien yritysten kanssa on tarkeaa, kuten kokki ja viljelija yhteisty®. Isot messut nahtiin
yhtend kumppanuuksien verkostoitumis- ja solmimispaikkana. Yksi mies vastaajista sanoi,
etta tuotteen pitda olla ensin kunnossa, ennen kuin voi ehdottaa kumppanuutta. Ajatuksia
erilaisista yhteistydprojekteista ovat esimerkiksi viljelija-kokki- ja oppilasyhteistyd, fill the

gap —projekti.

"No, ainakin ruoka- ja ohjelmapalvelut, sitten se verkostoituminen majoitusyritysten

tai muiden alueen yritysten kanssa”. Naisjohtajan mielipide.

Naispaallikkd sanoi: ”...paketois tekis yhteisty6ta hotellien ja majottajien kanssa, etta

etta siitd sais semmosen kokonaisvaltaisen, viela teemotetun tapahtuman”.

"Joku tdmmonen kasiin jaava, joku minka sa voit nayttda muille. Se voi olla tallasen
teknisen suorittamisen kautta tai sitten se voi olla jotain taidetta. Ehdottomasti taide

ja ruoka. Musiikki, kuvataide”. Miestutkija.
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matkailun
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some, messut, tuotteisiin lipallun yn}lr{nar a
e minen, oikea
i hinnoittelu
ulkomaan edustot
Luonnon Ruokamatkailustra-
korostaminen "The tegian vetovoiman ja Yhteisty® ja
glxgﬁgﬁplﬁlﬁ&itsh € kumppanuuksien verkostoituminen
ai,tgus ' kehittimisen eri toimijoiden
toimenpiteet kesken
Kumppanuuksia:
energiayritykset, Kumppanuuksia:
taide, desing, muoti, pankit
musiikki, viljelijat Kumppanuuksia: teknologi ayri'tyks &
logistiikka yritykset, pelifirmat g

urheilu, oppilaitokset

Kuvio 17. Ruokamatkailustrategian vetovoiman ja kumppanuuksien kehittdmisen keinoja
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Kuviossa 17. voidaan paatella, ettad kehittamisen lahtdkohtana pidettiin keskittymista
markkinointiin ja viestintdan, seka sita, ettd ymmarrettaisiin ruoan ja matkailun arvo. Yh-
teisty0 ja verkostoituminen eri toimijoiden kanssa niin kotimaassa kuin ulkomailla katsottiin
olevan erittain tarkeata. Kilpailijoiden ja kilpailutilanteiden ymmartaminen seka oikea hin-
noittelu ovat Iahtokohtia kilpailussa menestymiselle. Puhtaan luonnon korostaminen mai-

nittiin jokaisessa haastattelussa.
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6 Johtopaatokset ja pohdinta

Taman opinnaytetydn padongelma on: Millaista Suomen ruokamatkailun tulisi olla?
Opinnaytetydn alaongelma: Minkalaisia toimenpiteita tarvitaan Suomen ruokamatkailun
kehittdmiseksi? Tulosten tulkinnassa olen pohtinut laatimiani analyysien tuloksia ja tehnyt
niistd omia johtopaatdksia. Hirsijarvi ym. (2009, 229) sanovat aineiston tulkinnasta nain:
"Tulkinta on aineiston analyysissa esiin nousevien merkitysten selkiyttamista ja pohdin-

taa”.

6.1 Haastatteluista saatujen tulosten tarkastelu

Saamieni tuloksien perusteella Suomen ruokamatkailussa tulisi korostaa luontoa ja Iahi-
ruokaa seka paikallisuutta. Erilaisia kumppanuuksia ja toimijoiden valista yhteisty6ta on
hyva lisata. Havas ym. (2015) sanovat, ettd Suomen ruokamatkailu strategian visio on
saada ruoka elamykselliseksi seka tarkeaksi osaksi matkailua. Missio perustuu sanon-
taan: "mitd useampi kokki, sen maukkaampi soppa!”. Erilaisilla ruokaan ja matkailuun liit-
tyvilla tapahtumilla, projekteilla ja hankkeilla halutaan edistdd Suomen ruokamatkailua.
Systemaattiseen suunnitteluun ja koordinointiin pitaisi keskittyd, jotta ruoasta saataisiin
kehitettyd eldamyksellinen osa matkailua. Suomen kielitoimiston sanakirjan mukaan (2015)

elamys on: "voimakkaasti vaikuttava kokemus”.

Haastateltavien mielesta on hyvin tarkeaa se, etta tarvitaan enemman yhteisty6ta ja ver-
kostoitumista eri toimijoiden kesken Suomessa ja ulkomailla. Kumppanuuksien solmimisia
tulisi lisata kaikilla liiketoiminnan alueilla. Markkinoinnin, mainonnan ja viestinnan lisdami-
nen nahtiin erittdin suurena kehittdmisen kohteena. Tutkimustuloksista ilmenee, etta ruo-
kamatkailun vetovoiman ja kumppanuuksien kehittdmisen Iahtdkohta on oikea hinnoittelu.
Usko omiin tuotteisiin ja palveluihin, terve ylpeys ja itsetunto edesauttavat Suomen ruo-
kamatkailun kehittdmisessa tulokselliseksi. Viestintaa, joka sisaltaa tarinoita ja vetoaa
tunteisiin haluttaan lisata ja monipuolistaa. Suomen brandia ruokamatkailumaana pitaa

vastaajien mielesta nostaa sosiaalisen median ja muiden sahkdisten valineiden avulla.

Tuloksista ilmeni, ettd ruokamatkailun kasvun tavoitteeseen paasemisen eras keino nayt-
taisi olevan se, ettd suomalaisten pitdd ymmartaa ruokamatkailun visio, merkitys ja |ahto-
kohdat. Tulevaisuudessa Suomen rooli ruokamatkailumaana nahtaisiin huomattavasti
nykyista mittavampana ja kilpailukyvyn parantaminen olisi yksi keskeisimmista Suomen

ruokamatkailun kehittamisen teemoista.
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Tulosten perusteella katsoin, ettd ruokamatkailu on lokaalisti ja globaalisti kasvava trendi.
Ruokamatkailu koetaan tarkedna ja merkittdvdna osana Suomen matkailua ja siihen ha-
lutaan tulevaisuudessa panostaa. Makelan ym. (2003, 6-7) mukaan ruokakulttuuriin saa-
daan vaikutteita muualta maailmasta esimerkiksi lisdantyneen matkailijoiden, matkustami-

sen ja maahanmuuttajien kautta.

Toisaalta osa vastaajista naki Suomessa ruoan merkityksen viela melko vaatimattomana
eika ruokaa heidan mielestaan osata arvostaa tarpeeksi. Ruokaa pidettiin osana matkai-
lua vain tankkauksena eli pakko syomisell3, jolla tarkoitettiin nalan karkottamista ja ener-
gian saamista. Haastateltavien mukaan ruoan rooli ja merkitys tulee kuitenkin tulevaisuu-
dessa kasvamaan. Tutkimustuloksista voin paatella, ettd puhdas luonto ja lahella tuotettu
ruoka tulevat olemaan Suomen ruokamatkailun vetovoimatekij6ita. Nailla keinoilla toivo-

taan matkailijoiden kiinnostuksen herdavan ja tekevan matkapaatdksen matkustaa Suo-

meen.

Suomessa syddaan EFSA:n (2015) mukaan Euroopan puhtainta ruokaa. Haastattelutu-
loksienkin perusteella ruoan alkuperaan ja laatuun pitda kiinnittda yha enemman huomio-
ta. Monen vastaajan mielesta aidon ja puhtaan luonnon antimet, villiruoka, tarinat, paikal-
lisuus, itsekerdaminen ja -valmistaminen koettiin tarkeaksi ruokamatkailua kehitettdessa.
Halutaan kehittda ruokatuotteita, joissa yhdistyy itsetekeminen ja ruokailu, tulilla syéminen
ja evaat. Esimerkiksi marjanpoimintaretket ovat jo nyt kysytty ruokamatkailutuote Kiinas-
sa. Monien vastaajien mielesta ruoan ymparille halutaan kehittda kokonaisvaltaisia mat-
kailuelamyksia, joissa tarinoilla on erittdin tarked merkitys. Mielestani vastauksista voin
paatelld, ettd Suomen matkailun vahvuutena ja kiinnostuksen kohteina ndhdaan suoma-
laiset puhtaat, tuoreet raaka-aineet, luonto, suomalainen eldamantapa ja kulttuuri yhdistet-

tyna ruokaan.

Tuloksista nousi esille, ettd paikallinen ruoka koettiin hyvin merkitykselliseksi. Lahi- ja
luomuruoka katsotaan oleellisiksi osaksi Suomen ruokamatkailua ja niiden merkityksen
oletetaan kasvaa koko ajan. Lahi- ja luomuruoka nousivat eraiksi ruokamatkailun karki-
teemoiksi. Luomukasvit, -viljat ja -eldimet ovat kasvatettu kestavaa kehitysta ajatellen,
ilman kemikaaleja ja lisdaineita. (Saunders 2010). Tutkimuksen mukaan karkiteemojen
avulla vahvistetaan ja tehostetaan Suomen ruokamatkailun vetovoimaisuutta kansainvali-
silld matkailumarkkinoilla. Eviran (2013) mukaan I&hiruoka on: "Erityisesti paikallisruokaa,
joka edistda oman alueen paikallistaloutta, tyollisyytta ja ruokakulttuuria, on tuotettu ja
jalostettu oman alueen raaka-aineista ja joka markkinoidaan ja kulutetaan omalla alueel-

la.
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Allenin & Albalan ( 2007) mukaan ruokamatkailua voidaan kohdentaa erityisiin paikkoihin,
kuten ravintoloihin, viinitiloihin tai ihmisten koteihin tai sellaisiin paikkoihin, mitka ilmenta-
vat olennaisesti juuri sen paikan ruokakulttuuria. Tutkimuksen tulosten mukaan ruokamat-
kailun karkituotteet- ja teemat Suomessa olisivat erilaiset alueelliset tapahtumat, ruokaan
liittyvat vierailukohteet eri puolilla Suomea, erilaiset ruokakierrokset- ja retket seka ruoka-
matkailuverkostot. Tutkimuksesta sain selville myds sen, etta erilaiset I1ahiruoan ymparille

kootut teemamenut voisivat olla karkituotteiden joukossa.

Skandinavian maiden katsottiin olevan hyvin samankaltaisia pohjoisen pallon puoliskon
maita. Haastatteluista saatujen tulosten perusteella luonnosta saatava ruoka on Pohjois-
maita ruokamatkailussa yhdistava tekija. Vesistdista ja metsista saatava villiruoka, kalat,
riista, marjat, sienet olivat keskeisimpia yhdistavia ruokatuotteita. Pohjoismaiden yhteisen
bréndin ja ruokamatkailutuotteiden kehittdminen edistaisi varmasti ruokamatkailua ja Poh-

joismaista yhteistyota.

Haastatteluista saamieni tuloksien perusteella voin paatetta, ettda Suomi halutaan nostaa
Pohjoismaiden kiinnostavimmaksi ruokamatkailumaaksi ja osaksi Skandinaavista keittiota.
Makela ym. (2003, 15) sanovat, ettd Suomi jakautunut selvasti kahteen ruokakulttuurialu-
eeseen, itaiseen ja lantiseen. Suomen erottautumisen karki muista Pohjoismaista on
Suomen suhde itdan, Venajaan. Suomen ruokakulttuuriin on saanut vahvasti vaikutteita
idasta, Venajalta ja Karjalasta tulleista erikoispiirteista. Suomi halutaan nahda erilaisten
erikoisuuksien kehtona ja taalta Ioytyisi tuotteita ja palveluita, joita muilla Pohjoismailla ei

ole. Suomen tulisi erottautua positiivisesti muista Pohjoismaista ja muista kilpailijoista.

Tuloksista voin paatella, ettd vuonna 2025 Suomi olisi ruokamatkailumaana kiinnosta-
vampi kuin nyt. Asiakaspalveluun pitda panostaa ja sita pitda kehittda. Suomalaisen luon-
non puhtaus olisi yksi suurimmista vetovoimatekijdista. Ruoan alkuperaan tulee kiinnittaa
yha enemman huomiota. Makelan (2007) mukaan matkailijat ovat kiinnostuneita ruoan
terveellisyydesta ja ravitsemuksesta osana kokonaisvaltaista hyvinvointia. Suomalaiset

matkailijat luottavat kotimaisiin puhtaisiin ja turvallisiin elintarvikkeisiin.

Tutkimustulosten perusteella naen, ettd luonto, puhtaus, turvallisuus ja lahella tuotettu
ruoka tulevat olemaan Suomen ruokamatkailussa merkittdvassa asemassa vetovoimateki-
jéina. Lahi- ja luomuruoat katsotaan oleellisiksi oiksi Suomen ruokamatkailua ja merkityk-
sen oletetaan kasvaa koko ajan. Tavoitteena pidetaan, etta ruoka olisi keskeinen osa val-
takunnallisessa, alueellisessa ja yrityskohtaisessa markkinoinnissa, niin ettd matkailijat
tulisivat Suomeen ruoan vuoksi. Tdman tutkimuksen tuloksista ilmeni myos se, etta karki-

teemojen avulla vahvistetaan ja tehostetaan Suomen ruokamatkailun vetovoimaisuutta
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kansainvalisillda matkailumarkkinoilla. N&illa keinoilla toivotaan yhd useamman matkailijan

kiinnostuksen heraavan ja tekevan matkapaatoksen matkustaa Suomeen ruoan vuoksi.

6.2 Tyodn luotettavuus

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa reliabiliteetti merkitsee aineiston ja analyysin muokkaami-
sen luotettavuutta. On siis tarkeda kuvata tutkimuksen aineisto siind muodossa, etta se on
tutkimuksen arvioijan tarkastettavissa ja saatavilla. Tutkimuksen luotettavuus pitaa pystya
jotenkin arvioimaan. Laadullisen tutkimuksen luotettavuus perustuu siihen, miten tutkimus
on toteutettu. Laadullisessa tutkimuksessa on tarkeaa, etta tutkija kertoo tarkasti tutki-
muksen toteuttamiseen liittyneista eri vaiheista. Tulkittaessa tuloksia on oltava tarkkana
seka selvitettdva mihin tulkinnat, pohdinnat ja paatelmat perustuvat. (Hirsijarvi ym. 2009,
231-233.)

Laadullisen tutkimuksen luotettavuus voidaan tarkentaa silla, etta tutkija kuvaa erittain
tarkasti ja kokonaisvaltaisesti koko tutkimuksen toteuttamisen. Esimerkiksi haastattelutut-
kimuksessa pitda kertoa haastattelupaikat, olosuhteet, haastatteluihin kaytetty aika, virhe-
tulkinnat ja mahdolliset hairitekijat. Tulosten tulkinta tulee tehda punniten saatuja vasta-

uksia seka tehda itsearviointia. (Hirsijarvi ym. 2009, 232-233.)

Tutkimusta voidaan pitaa luotettava eli validina, silla sain asetettuihin ongelmiin vastauk-
sen. Haastattelun kysymykset oli laadittu hyvin ja niiden vastauksista saain kattavasti tie-
toa siita, millaista Suomen ruokamatkailun tulisi olla 2020 seka minkalaisia toimenpiteita
tarvitaan Suomen ruokamatkailun kehittdmiseksi. Tdssa opinnaytetytssa olen tarkasti
kertonut tutkimuksen toteutuksen, aineiston keruun ja analysoinnin, joten se lisaa tutki-
muksen luotettavuutta. Haastattelulla eli tutkimusmenetelmalla mitattiin sita, mita alun
perin oli tarkoitus. Haastateltaville [ahetettiin haastattelukysymykset etukateen, joten heilla
oli mahdollisuus valmistautua haastatteluun ja pohtia vastauksia rauhassa. Voidaan siis

olettaa, ettd haastateltavat vastasivat totuudenmukaisesti kysymyksiin.

6.3 Oman oppimisen arviointi

Opinnaytetydni aihe on uusi, jota ei ole aikaisemmin tutkittu. RUOKA&MATKAILU -
hankkeeseen liittyvia opinnaytetditd on tehty jo useita, mutta ei Suomen ensimmaisen
ruokamatkailustrategian rakentamiseen liittyvista asiantuntijahaastatteluista. Taman opin-
naytetydn tekeminen oli minusta haasteellista, mutta antoisaa. Aktiivinen tekemiseni kesti
noin nelja kuukautta. Tavoitteeni oli saada ty6 tehtya ja esitettya ennen joulua, jotta voisin
valmistua jouluksi. Jouluksi valmistumisen tavoitteen mielessa pitdminen koko

prosessin ajan, motivoi tydn loppuun saattamista.
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Tyoni ehdottomasti tydlain vaihe oli 10 haastattelun litterointi. Litterointiin minulla meni
yhdeksan pitkada paivaa. Litteroinnista teki haasteellisen se, ettd en itse ollut haastattelija
ja aineisto oli minulle taysin uusi. Jouduin kuuntelemaan haastattelut monta kertaa lapi,
saadakseni kattavan kokonaiskasityksen siitd, mista niissad puhuttiin. Myds haastattelujen
nauhoitusten laatu vaihteli. Osa nauhoituksista patki jatkuvasti tai puhe oli muuten huo-

nosti kuultavissa. Nama seikat vaikeuttivat ja hidastivat litterointien kirjoittamista.

Opinnaytetydn lahteiden ja kirjallisuuden etsiminen oli mielestani helppoa ja mielenkiin-
toista. Aiheeseen liittyen on julkaistu paljon kirjallisuutta. S8hkoiset 1dhteet ovat suuressa
roolissa tassa tydssa. Loysin internetistd valtavasti materiaalia, joten minun oli todella
vaikea valita niin runsaasta aineistojen maarasta ne oleellisimmat omaan kayttéoni. Lah-
teiden etsimiseen ja valikointiin minulla meni paljon aikaa. Lisaksi kaytin lahteina tieteelli-

sid tutkimuksia ja artikkeleita.

Opinnaytetyon sisallon ja siséllysluettelon laadinta oli minusta selkeda. Tyodn tietoperustan
kirjoittaminen oli mielestani tdman tydn laadinnassa melko vaikeaa. Alussa minulla oli
hankalaa hahmottaa, mitka asiat tietoperustassa tulisin kasittelem&an. Rajauksen tekemi-
nen vei suhteellisen paljon aikaani. Haastatteluista saatujen vastausten teemoittelu ja
niputtaminen seka tulosten yhteenvetojen kirjaaminen olivat haasteellista ja aikaa vievaa.
Tulosten analysointiin ja tulkintaan meni minulta enemman aikaa, kuin olin osannut ajatel-
la, koska haastatteluista saatu tutkimusaineisto oli paljon laajempi, kuin olin kuvitellut.
Oman oppimisen kannata tulosten analysointi ja tulkinta oli koko prosessin opettavaisin

vaihe.

Opinnaytetydn tekeminen oli kokonaisuudessaan mielestani mielenkiintoista, samalla
haastavaa, mutta myds erittdin opettavaista. Opinnaytetydén aihe, Suomen ensimmainen
ruokamatkailustrategia oli minulle uusi, joten asiaan perehtyminen ennen projektin alkua
oli valttdmatontd. Koen, ettd aihe oli 4drimmaisen mielenkiintoinen. Opinnaytetydn aikana
oma tietdmykseni Suomen ruokakulttuurista, ruokamatkailusta sekd matkailusta kasvoi
todella paljon. Esiin nousi paljon uusia mielenkiintoisia asioita ruoan ja matkailun tiimoilta,

varsinkin niiden kehittamisesta.

Opinnaytetydn tekeminen on iso prosessi ja ennen kaikkea oppimisprosessi. Mielestani
onnistuin tydssd melko hyvin saamaan vastuksen tutkimusongelmaan, millaista Suomen
ruokamatkailun tulisi olla? Olen lopputulokseen jokseenkin tyytyvainen. Aikataulun suh-
teen olin aivan liilan optimistinen. Olin taysipaivaisesti tdissa ja suorin samalla seitseman

viimeista opintoihin kuuluvaa kurssia. Jouduinkin kirjoittamaan ja muokkaamaan tyétani ja
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kurssitehtavia valilld yétdina. Koko syksyn kaikki vapaa-aika, illat ja viikonloput ovat men-
neet hyvin tarkasti opiskellessa. Koen, ettd jos vield ryhdyn opinnaytety6ta tekemaan,
pitdd minun laatia paljon tarkempi tydskentelyaikataulu ja aloittaa prosessin tyéstaminen
heti, kun mahdollista. Ei pida jattaa, eika ottaa samanaikaisesti niin montaa kurssia suori-
tettavaksi. Nyt en enaa yhtaan inmettele, ettd opintovapaata otetaan opinnaytetyon teke-
misen ajaksi. Olen kuitenkin sitd mielta, ettd tdman tyon tekeminen antoi valmiuksia ja
uskoa, siihen ettd pystyn hyddyntdmaan tasta projektista oppimiani asioita tulevaisuudes-

sa.

6.4 Kehittamisehdotukset ja mahdolliset jatkotutkimusaiheet

Opinnaytetydta tehdessani huomasin, etta esille nousi muutamia jatkotutkimusmahdolli-
suuksia. Ruokamatkailua Suomessa on tutkittu vahan ja sita voitaisiin tutkia paljon lisaa,

ottaen mallia kansainvalisista ruokamatkailututkimuksista.

Litteroidessani ja analysoidessani haastatteluaineistoa esille nousi kaksi teemaa, joita ei
julkaistussa Suomen ensimmaisessa ruokamatkailustrategissa ei ole mainittu. Ensimmai-
nen teema oli perheille suunnatut ruokaan liittyvat tapahtumat, pajat ja matkailukohteet,
joissa varsinkin lapset olisi otettu huomioon. Mielestani tdama voisi olla erittain tarkea osa
ruokamatkailua ja ruokamatkailutuotteita kehitettdessa. Tutkimuksessa esille nousi aja-
tuksia, etta voitaisiin kehittdad koko perheen matkailupaketteja, joissa yhdistyisivat yhdessa

tekeminen ja erilaiset aktiviteetit ruoan ymparilla.

Toinen teema, jonka havaitsin tutkiessani litteroitua haastatteluaineistoa ja jota ei ole

huomioitu Suomen ensimmaisessa ruokamatkailustrategiassa oli, kahdessa haastattelus-
sa esille tullut Suomen edustojen ja suurlahetystdjen merkitys suomalaisen ruokamatkai-
lun edistajina. Yhteistyd Suomen ulkoasianministeridon, matkailu- ja ruokatoimijoiden kes-

ken olisi varmasti suomalaisen ruokakulttuurin edistdja kansainvalisilla markkinoilla.

Mietin, etta tatd Suomen ensimmaista ruokamatkailustrategian jalkauttamista ja sen vaiku-
tusta ja hyotya eri ruoka- ja matkailualan toimijoille voisi tutkia. Voitaisiin myds selvittaa,
ettd onko laaditusta ruokamatkailustrategiasta ollut heille apua ja tukea, kehitettdessa

omaa toimintaa.
Suomen tuleva 100-vuotis itsendisyyden juhlavuosi 2017. Miten siihen voitaisiin valmis-

tautua ja miten ruokamatkailustrategiasta voisi olla apu ja tukea kehitettaessa vuodelle

2017 erilaisia ruokaan ja matkailuun liittyvia tapahtumia Suomen ulkomaan edustoissa?
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Kehitettaisiin perheille suunnattuja ruoka- ja Suomen edustustoille kehitettdisiin yhdessa
matkailutapahtumia ja -kohteita seka erilaisia  ulkoasianministerién kanssa ruokaan liittyvia
ruokaan liittyvia pajoja. ohjeistuksia erilaisiin tilaisuuksiin.

Ruokamatkailustrategian
kehittdmisehdotukset ja

Ruokamatkailustrategia tukena
suunniteltaessa Suomen 100-vuotis Tutkimus 3-5 vuoden paastd, miten
itsendisyyden juhlavuoden ruoka- ja ruokamatkailustrategia on tukenut ja auttanut
matkailutapahtumia ja -tuotteita Suomen ruoka- ja matkailualalla toimijoita.
ulkomaan edustoissa.

Kuvio 18. Ruokamatkailustrategian kehittdmisehdotukset ja jatkotutkimusaiheet
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Liitteet

Liite 1. Haastattelukysymykset

1. Mikd on ruoan merkitys talla hetkellda Suomen matkailussa?

2. Mita ruokamatkailuun liittyvia karkiteemoja ja -tuotteita Suomessa ja ulkomailla on?

Mika tekee niista sellaisia?

3. Mika on lahiruoan merkitys ruokamatkailun kehittdmisessa?

4. Mika on luomutuotteiden merkitys ruokamatkailun kehittdmisessa?

5. Millaista Suomen ruokamatkailun tulisi olla osana Skandinaviaa? Milla tai miten Suomi

voisi erottua ruokamatkailun osalta Pohjoismaisessa rintamassa?

6. Nyt luotavassa Ruokamatkailustrategiassa keskitytdan Suomen matkailun vetovoiman
kehittdmiseen. Minkalaisilla toiminnoilla saamme mielestasi huomioita ja nakyvyytta kan-

sainvalisilla matkailumarkkinoilla?

7. Minkalaisia toimenpiteita tarvitaan Suomen ruokamatkailun kehittamiseksi?

Miten saadaan vauhtia ja tehoa, intohimoa ruokamatkailun kehittamiseen?

Miten saadaan aikaiseksi tuloksellista alueellista, kansallista tai yrityskohtaista kehittamis-
ta?

8. Minkalaisia kumppanuuksia ja tekemista voisi ruokamatkailun kehittamisessa olla?
Mitd epasovinnaisia ja yllatyksellisid kumppanuuksia voisi ruokamatkailussa olla?

Mita positiivisuutta luovia kumppanuuksia voisi olla?

9. Mitka tulisivat olla Suomen ruokamatkailustrategian tavoitteet? Mita kohti pitdd menna?

10. Miten kuvailisit Suomea ruokamatkailumaana vuonna 20257
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Liite 2. Suomen ruokamatkailun karkituotteita

Luettavissa: http://www.e-julkaisu.fi/haaga-helia/ruokamatkailustrategia_2015-2020/.
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