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Taman opinndytetyon aiheena oli tutkia lahiruoan merkitystd Satakuntalaisissa mat-
kailuyrityksissa, seké sitd, miten ldhiruoan avulla pystyttaisiin elavoittdmaan matkai-
lutoimintaa. Tydssa tutkittiin, kuinka monet yrittdjat kayttavat ldhiruokaa ja minkalai-
sena sen roolia pidetaan yrityksessd. Opinndytetyossa tutkittiin myos keinoja, miten
ruoan avulla pystyttaisiin elavoittdmaan ruokamatkailua. Halusin tutkia tallaista ai-
hetta, koska se nojautuu aikaisempaan ammattitaustaani ja pidin aihetta mielenkiintoi-
sena seka ajankohtaisena.

Tutkielman teoreettisessa osuudessa kasiteltiin ruokamatkailua, lahiruokaa ja elavoit-
tamistd. Teoriaosuudessa nojauduttiin kirjallisuuteen, artikkeleihin seka internetsivui-
hin.

Tutkimus toteutettiin kvantitatiivisena eli maarallisena tutkimuksena. Tutkimusmene-
telmana kaytettiin kyselylomaketta, joka toteutettiin internetin vélityksella. Kyselylo-
make lahetettiin Satakuntalaisille ruokamatkailuyrittdjille, tai yrittajille, joilla oli jon-
kinlainen kytkds ruokaan. Vastaajat olivat yritysten edustajia. Kyselylomakkeeseen
vastaajia oli yhteensd kolmekymmenté kappaletta.

Tuloksista selvisi, ettd useat yritykset kayttavat l&hiruokaa edes jossain méérin toimin-
nassaan. Lahiruoan suurimpana haittapuolena pidettiin sen korkeaa hintaa ja hankalaa
saatavuutta. Lahiruoasta koituvana hy6tynd taas pidettiin sen luomaa imagoetua. Myos
oman alueen hyvinvointi ja tyollisyys, lyhyet jakeluketjut, puhtaus seka ruoan maitta-
vuus saivat ddnensa l&hiruoan hyddyisté.



REGENERATING FOOD TOURISM USING LOCAL FOOD

Lahtinen, Saija

Satakunta University of Applied Sciences
Degree Programme in tourism

December, 2016

Supervisor: Salo, Vappu

Number of pages: 50

Appendices: 1

Keywords: food tourism, local food, experience

The purpose of this thesis was to study the meaning of local food in travel companies
in Satakunta, as well as, how it would be possible to regenerate tourism business by
using local food. This thesis studied the number of entrepreneurs that use local foods
and the role that the local food has in those companies. In this thesis different ways
that food could be used to increase food tourism was also studied. | wanted to study
this because it leans on my earlier occupational background and because the subject is
interesting and current.

Concepts of food tourism, local food and regenerating were covered in the theoretical
part of the thesis. Theoretical portion leans on literature, articles and websites.

The research was quantitative and the research method was questionnaire. The ques-
tionnaire was carried out via internet. The questionnaire was sent to food travel entre-
preneurs or entrepreneurs, who have some kind of connections with food. There were
thirty answerers and they were deputies of the companies.

From the results it became clear that many of the companies are using local food to
some extent in their work. The biggest disadvantages found for local food was high
prices and difficult availability. The biggest benefit found for local food was that it
creates advantages to company image. Other benefits from using local foods that got
votes in this study are advantages to the local community, by increasing well-being
and employment, short distribution chains, purity and the foods palatability.
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1 JOHDANTO

Tutkimukseni aiheena on selvittdéd ldhiruoan merkitysta ruokamatkailussa Satakun-
nassa. Olen ammatiltani ravintolakokki, joten tutkimuksen aihe sai alun ammattitaus-
tastani. Halusin aiheen olevan itselleni mielenkiintoinen ja uskon aikaisemmasta am-
matistani saadusta osaamisesta olevan hyotya téssa tutkimuksessa. Lahiruoka on télla
hetkell& hyvin ajankohtainen aihe ja vield siitd ei hirvedsti tutkimuksia ole olemassa,

mutta aiheesta on tehty paljon artikkeleita ja uutisia.

Mielestani tutkimuksen aihe on hyvin merkittdva matkailun kannalta. Haluan tarkas-
tella ruokamatkailua myos elamysten tuottamisen kannalta. Ruokamatkailu on kasva-
nut vuosien varrella koko ajan suositummaksi matkailutrendiksi ja siitd on jo olemassa
paljon eldamyksii tuottavia “lajeja”, kuten viinimatkat, juustomatkat, ruokamessut ja
alueelliset ruokakulttuurit. Koska ruoan kotimaisuutta, tuoreutta, laatua seké jaljitetta-
vyyttd arvostetaan yha enemman, niin myds lahiruoan menekki tulee tulevaisuudessa
lisdantymadn (TNS Gallub 2016). Tutkimuksessani teoreettisena nékokulmana on ruo-
kamatkailu, Idhiruoka seka elamysten tuottaminen.

Tutkimukseni tulee olemaan hyodyllinen yrityksille sekéd heidan vilisille yhteistoil-
leen. Monet matkailuyritykset Satakunnassa varmasti tiedostavat lahiruoan merkityk-
sen seka sen, ettd Satakunnassa on loistavat mahdollisuudet tuottaa sekd saada lahi-
ruokaa laheltd. Tutkimukseni avulla toivon saavani yrittdji4 ajattelemaan asiaa vield

enemman ja innostumaan aiheesta lisééa.



2 OPINNAYTETYON TUTKIMUSONGELMA, TARKOITUS JA
TAVOITTEET

2.1 Tutkimusongelma

Tutkimusongelmistani saan selville vastauksia lahiruoan merkityksesta satakuntalai-

sille matkailuyrityksille.

Opinnaytetyon ongelmia on kaksi. Ensimmaéinen ongelma on, minkalainen merkitys
l&hiruoalla on matkailuyrityksille?? ja toinen, miten ruoan avulla voidaan elavoittaa
matkailutoiminta? Ongelmiin etsitdan vastauksia seuraavilla alaongelmilla: Miten pal-
jon yrittajat hyodyntavat lahiruokaa toiminnassaan? Mité etuja lahiruoasta on? Mita

ongelmia l&hiruoasta on? Miten ruoan avulla voidaan eldvoittad matkailutoimintaa?

Tutkimukseni on rajattu Satakunnan alueelle ja kyselyitd suoritan vain satakuntalai-
sille matkailuyrittdjille. Maakunnassa toimii useita ruokatuottajia. Useat maatilat, puu-
tarhat ja kalastajat osaavat tuottaa korkealuokkaisia raaka-aineita. Satakunnassa ruo-
kakulttuurin rikkauksia ovat esimerkiksi kalaruoat, etenkin siika ja silakka seka nah-
kiainen. Satakunnassa tuotetaan paljon siipikarjaa, sianlihaa, kasvatettuja sienié, avo-
maan vihanneksia seka juureksia (Satakunnan www-sivut 2016). Koska Satakunnassa
on niin hyvét mahdollisuudet saada l&ahiruokaa, niin haluan saada selville kuinka pal-

jon tai miksi ei l&hiruokaa kaytetd matkailuyrityksissa.

Tutkimuksen tavoitteena on tietoisuuden lisaédminen lahiruoasta ja sen kaytosta. Opin-
naytetyon tutkimuksen myoté tietoisuus lahiruoasta ja sen hyodyista leviaa satakunta-
laisille matkailuyrittgjille. Lahiruoan kaytto sdéstdd myos luontoa ja tyollistad ihmisia,
joten teot auttaisivat koko Satakunnan asemaa monelta kannalta (MTK:n www-sivut
2016).

2.2 Tutkimuksen toimeksiantaja

Taman opinndytetyon toimeksiantajana on Satakunnan ammattikorkeakoulun Matkai-

luliiketoiminnan tutkimusryhmé (Satakunnan Ammattikorkeakoulun www-sivut



2016). Tutkimusryhmé keskittyy matkailuelinkeinon liiketoimintaosaamisen ja — mal-
lien sekd alan tuotteiden, palvelujen ja verkostojen kehittdmiseen Satakunnan alueella.
Myos alan yrittdjyyden uusien muotojen edistdminen kuuluu toimenkuvaan. Tutki-
musryhma korostaa erityisesti luontolahtdisten hyvinvointipalveluiden sekéd luonto-
matkailun kehittdmistd. Tarked aihealue tutkimusryhman toiminnassa on alueellisten
verkostojen luominen ja koordinointi seka ruokamatkailun kehittdminen. Lisaksi ta-
voitteena on kehittdd matkailuyritysten Kilpailukykya ja kasvua eri matkailuyrittajyy-

den muodoin. (Satakunnan Ammattikorkeakoulun www-sivut 2016.)

Matkailuyrittdjien liiketoimintaosaaminen on yksi tarked kehittdmisenkohde. Maaseu-
dun vetovoimatekijat, kuten ruokamatkailu, lahiruoka ja luonto ovat hyddynnettavia
resursseja, joista saadaan kokonaisvaltaista hyvinvointia edistava voimavara. Tutki-
musryhman periaatteena on se, ettd matkailupalveluiden tulisi olla kaikkien saavutet-
tavissa ja niiden hyvinvointia tuottava merkitys tulisi tunnistaa. Merkityksia ovat
muun muassa luonnon elvyttavyys, lahiruoka osana hyvinvointia seké kulttuurin tuot-
teistaminen matkailupalveluksi. Térkednd osana toimintaa pidetdén asiakaskeskei-
syytté seké elinkeinon kansainvalistamistd Satakunnassa. Matkailuliiketoiminnan tut-
kimusryhmén tiimissa toimii lehtori Maaria Berg, lehtori Maarika lijolainen, lehtori
Vappu Salo, lehtori Sanna-Mari Renfors, lehtori Jaana Ruoho seké projektipaallikko

Soile Vahela. (Satakunnan Ammattikorkeakoulun www-sivut 2016.)

Matkailuliiketoiminnan tutkimusryhméssé projektipaallikkoné toimivan Soile Vahe-
lan mukaan ruokamatkailusta on tulossa nouseva trendi myds Suomessa. Koska ruoka
on osa matkaa, se merkitsee matkan onnistumisen kannalta paljon. Matkailuyrittajia
tulisi tukea ruokatuotteiden tuotteistamisessa seké esiin nostamisessa. Ruokaa tuotteis-
tamalla Satakunnan alueen ruokakulttuurin tunnettavuus kasvaa. Samalla saadaan tu-
tuksi Satakunnan ruokaperinteet, raaka-aineet seké paikalliset tavat valmistaa ruokaa.
(Vahela henkilékohtainen tiedonanto 3.10.2016.)

Ruokamatkailua kasittelevét opinndytetyot antavat tutkimusryhmélle tietoa ruokamat-
kailusta erilaisista nakokulmista. Opinndytetdiden kautta 16yt hyvin kehittdmiskoh-
teita sek& esimerkkeja hyvista kaytanteistd. Tutkimusryhma voi halutessaan jakaa
koottua tietoa omissa hankkeissaan monikanavaisesti alueen vyrittgjille. Tall4 tavoin

alueen ruokamatkailu kehittyy. Vahela uskoo, ettd myds opiskelijalle opinnaytetyon



teko konkreettisen case-esimerkin avulla on mielekkddmpad, koska tiedetdan etta ta-
voitteena on jakaa tietoa tehdysta tyostd suoraan kaytantoon. Ruokamatkailua koske-
vien opinndytetdiden avulla tuodaan uutta tietoa monelle taholle; opiskelijoille, opet-
tajille, matkailun kehittajille seka yrittajille. (Vahela henkil6kohtainen tiedonanto
3.10.2016.)

3 RUOKAMATKAILU

Kuluttajan kéaytossa ruoalla on monta merkitysta kehon polttoaineena toimimisen li-
séksi. Ruoka toimii usein juhliemme padroolissa ja se on nautinnollista ja aistillista.
Ruokailun ymparilla tapaamme ystdvié ja voimme tavata ravintolassa vaikka ruokai-
lun ohessa, joten ruoka johtaa meitd myds sosiaalisuuteen. Ruoan kautta koemme uu-
sia kulttuureita ja maita, esimerkiksi kokeilemalla kiinalaista tai nepalilaista ruokaa.
Tavallisesta ateriasta voi syntya mieleenpainuva kokemus, kun ruokailu tapahtuu en-
nennakemé&ttdméassd maisemassa tai vaikka uudessa matkakohteessa. (Hall, Sharples,
Mitchell, Macionis & Cambourne 2011, 60.)

3.1 Ruokamatkailun maéritelma

Ruokamatkailu ja ruoankulutus voidaan usein sekoittaa keskendan. Ruokamatkailuksi
voidaan kutsua sellaista matkailua, jossa matkan paatarkoituksena on tutustuminen eri-
laisiin ruokakulttuureihin, ruokiin sek& niiden nauttiminen. Ruokamatkailija kdy mat-
koillaan ruokanayttelyissd, -messuilla, -ravintoloissa tai muissa paikoissa joissa ruuan
maistaminen seké ruokaeldmykset ovat keskidssa. Matkailijoista suurin osa on ollut jo
kauan alan ammattilaisia tai harrastajia, eli ruokamatkoilla gastronomeja, viinimat-
koilla viininasiantuntijoita ja olutretkilla oluen ystavid. Nykyisin kuitenkin ruokamat-
kailun suosio on jatkuvasti kasvanut myos tavallisten matkustajien keskuudessa. (Ver-
holla & Hackman, 2003, 150.)
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Nykyisin yha enemman lisddntyneet ruokablogit, ruokalehdet ja tv-ohjelmat ovat kas-
vattaneet kiinnostusta ruokaa kohtaan. Ruokamatkailun sisalle on myos kehittynyt eri-
laisia trendeja kuten pientuottajien ja luomuruoan suosiminen. (Matkailu.org:in www-
sivut 2013.) Ruokamatkailutarjonta on laajaa, paikallisuuteen ja tarinoihin perustuvaa.
Ruokamatkailua voi olla muun muassa ravintolaruokailu, katuruoka, suomalaisen
ruoan teko ohjatusti, luonnossa ja kulttuuriymparistossa tapahtuva ruokailu, torit,
kauppahallit, pienpanimot ja niiden ymparille rakennettu ohjelma seka erilaiset ruoka-
matkailuun liittyvéat tapahtumat ja reitit. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 4.) Maa-
ilmalla ruoka on nostettu jo matkailusektorin kiinnostavammaksi matkailun trendiksi
ja Suomessa sitd pyritddn myds nostamaan houkuttelevaksi matkailun teemaksi (Havas
& Jaakonaho 2015, 7).

»

Korkea matkailijoiden maara

Vahainen matkailijoiden maara
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Kuva 1 Ruokamatkailijoiden jaottelu kiinnostuksen mukaan Hallin (2011, 11) mallia
mukaillen
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Ylempana (Kuva 1) on kuvattu pystyakselilla matkailijoiden maarad ja vaaka-akselilla
Kiinnostusta ruokaan matkapéatosta tehdessa. Taman kuvion avulla pystytaan tulkitse-
maan, miten ruokamatkailijoita voidaan jaotella eri kategorioihin heidan kiinnostuk-
sensa mukaan ruokaa kohtaan. Suurin kiinnostus ruokaan on gourmet-matkailijoilla,
joiden paamaéarallinen eli primaarinen matkustussyy on usein kalliit ja ylelliset ravin-
tolat tai muut kdyntikohteet kuten viinitilat. Gourmet-matkailijoiden matkalla kaikki
tai lahes kaikki aktiviteetit liittyvat ruokaan ja ndaiden matkailijoiden méaara onkin
melko alhainen. (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis & Cambourne 2011, 11.) Gour-
met-matkailijat saattaisivat arvostaa ldhiruoan kayttod heidan aterioissaan ja olisivat
varmasti valmiita siitd myds maksamaan. En kuitenkaan usko, ettd gourmet-matkailijat
haluaisivat osallistua esimerkiksi lahiruoan keradmiseen, joten heidan mahdollinen

elamyksellisyys tulisi luoda aterioinnin yhteydessa.

Kuvan sekundaariasteella on kulinaristinen matkailu. Kulinaristien matka voi pitaa si-
séllaan myos kéynteja kalliimmissa ravintoloissa, mutta matkalla on kiinnostusta mui-
hinkin kohteisiin ja aktiviteetteihin kuin ruokaan liittyvaan. Heiddn matkassa on usein
laajempi aktiviteettikokonaisuus, jonka yhtena osana voi olla ravintolassa tai kauppa-
torilla kaynti. (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis & Cambourne 2011, 11.) Kulinaris-
tiset matkailijat saattaisivat olla potentiaalinen matkailijaryhma siihen, etta he osallis-
tuisivat itse l&hiruoan keréykseen tai valmistukseen. Tall4 tavoin heidan matkaansa
saataisiin laajempi aktiviteettikokonaisuus ja se voisi toimia hyvané pohjana elamyk-

sellisyydelle.

Kaupunki- ja maaseutumatkailu voivat myos siséltdd ruokaan liittyvié aktiviteetteja,
mutta ruoka ei kuitenkaan ole matkan tarkein syy. Tdman joukon matkailijat saattavat
kayda syomassa ravintolassa matkansa aikana vain, koska heidan on sy6tdva. Ruoka
on kumminkin tarkea osa matkaa melkein kaikille matkailijoille, ja ruokapalveluiden
tuottajille matkailijat ovatkin hyvin tarked tulonlahde. (Hall, Sharples, Mitchell, Ma-
cionis & Cambourne 2011, 11.) Td&mé&n kategorian matkailijoiden en usko kiinnittavan
huomiota siihen, onko heidén ateriassaan kéytetty Idhiruokaa vai ei. Naille matkaili-
joille elamyksellisyyden luominen on oletettavasti helpompaa jonkun muun elementin

avulla, kuin ruokailun.
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Ruokamatkailun suosio on ollut kasvussa jo jonkin aikaa. Sen lisaksi, ett4 ruoka on
ruokamatkailun ensisijaisena tarkoituksena, on se myos vallannut blogit, lehdet sek&
television tarjonnasta suuren osan kokkiohjelmilla. Ruokatrenditkin ovat saaneet hy-
vin huomiota maailmalla. Ruokatrendeiné pidetaan esimerkiksi lahi- ja luomuruokaa,
mutta myo0s erikoisuuksia sisdltyy ruokamatkailuun, kuten ”Dinner in the Dark” — kon-
septi, jossa ruoka tarjoillaan pimedssé ravintolassa ja tarjoilijoina toimivat sokeat ih-
miset. (Matkailu.orgin www-sivut 2013.) L&hiruoalla tarkoitetaan ruokaa, joka on tuo-
tettu ja jalostettu omalla alueella seka sité kulutetaan ja markkinoidaan omalla alueella.
Lahiruoka edistad oman alueen tyo6llisyyttd ja hyvinvointia. Omalla alueella tarkoite-
taan maakuntaa tai sen pienempéa aluetta. (Maa- ja metsatalousministerion www-sivut
2016.)

3.2 Ruokamatkailutuote

Ruoan merkitys matkailussa on koko ajan enemmaén kasvava elementti (Adamsson,
Havas, & Sievers 2015, 2). Kun ruokamatkailutuotteita ja -elamyksia kehitetédén jat-
kuvasti, on Suomellakin hyva mahdollisuus saada vahvistettua suomalaisen ruokakult-
tuurin tunnettavuutta ja imagoa. Tuotteita olisi hyva suunnitella ja kehittada niin ulko-
maalaisten kuin kotimaistenkin matkailijoiden nakdkulmasta. Nain pystyttaisiin kas-

vattamaan myos vahan unohtunutta kotimaan matkailua.

Suomalainen ruoka on persoonallista ja ruokakulttuurissa on alueelliset erot. Esimer-
Kiksi Lapissa tarjoillaan lappilaista ruokaa ja karjalassa karjalaista ruokaa. Myos idassé
ja lannessa on omat perinneruokansa. Kaikkien alueiden annit ovat tarkeé osa ruoka-
kulttuuriamme. Suomessa puhdas ruoka yhdistettynd luontokokemuksiin ovat ulko-
maalaisille varmasti mieleenpainuva elamys. Ruokailu merelld, jarvella, rannalla tai
tunturin laella ovat ruokakokemuksia parhaimmillaan, revontuliruokailusta puhumat-
takaan. Ulkomaalaisten mielestd suomalainen ruoka on turvallista, laadukasta, terveel-
listd, tuoretta, perinteistd sekd autenttista. Ruoka Suomessa on maukasta mutta silti
neutraalin makuista. My®s erikoisruokavalioiden omaavilla henkililla on hyvat mah-
dollisuudet saada Suomen luonnon antimista terveellistd ruokaa. (Havas & Jaakonaho
2015, 16.)



13

Jotta ruokamatkailutuotteesta tulisi menestyva, tulee siind olla monia tarkkaan mietit-
tyja osa-alueita kunnossa. Ensinnakin yrityksellg, sen tuotteilla ja sijainnilla tulisi olla
hyvit ’kasvot”. Henkilokunnan tulisi olla osaavaa ja heidén tulisi olla ylpeitd omasta
tyostéén ja tyopaikastaan. Tahédn vaikuttaa jonkun verran yrityksen miljoo, sisustus ja
estetiikka. Kun yrityksen tuotteessa kohtaa hyvéa ruoka, hyvin valikoidut juomat seka
hyva palvelu ja asiakasymmarrys, niin talloin voidaan pyytéa tuotteesta tarpeeksi kor-
keaa hintaa. Ruokamatkailutuotetta kehittéessa olisi hyva hyodyntéé perinteisyytta ja
suomalaisuutta, mutta tuote ei kumminkaan saisi olla liian tavanomainen. Yrityksen
tulee tehda yhteisty6td ja verkostoitua paikallisten tuottajien ja toimijoiden kanssa.
Myds yrityksen hyva sijainti, ndkyvyys, kuuluminen, markkinointi ja myynti ovat
suuri osa ruokamatkailutuotteen menestymista. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015,
4.

Parhaimmillaan ruokamatkailutuote on tekemistd ja osallistumista, josta matkailija op-
pii jotain uutta ja se tekee matkailutuotteen elamykselliseksi (Haaga-Helian www-si-
vut 2015). Asiakas saa osallistua tarinaan olemalla mukana esimerkiksi ruoan hankin-
nassa (kuten perunan nosto, kalastus), ruoanlaitossa ja reseptin muokkaamisella. Suo-
men luonnon antimet itse keréttyné ja valmistettuna antavat mahdollisuuksia mielt4 ja
ruumista ravitseviin elamyksiin. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 13.) Lé&hiruoka,
itse tehty ruoka seka tuotteen alkuperan aitous ovat asioita, joita matkailijat nykyisin

haluavat yh& useammin (Havas & Jaakonaho 2015, 6).

3.3 Ruokamatkailustrategia

Maailmalla ruoka on noussut yhdeksi kiinnostavimmaksi matkailun trendiksi. Suo-
messakin ruoan tulisi olla vahvana, houkuttelevana ja elamyksellisena osana matkai-
lua. Téallaiseen hankkeeseen ryhtyivatkin Haaga-Helian ammattikorkeakoulu, joka
koordinoi hankkeen Ruoka ja Matkailu. Hankkeen paatavoitteena oli tuottaa hyvia
kaytanteitd ja malleja ruokamatkailun kehittdmiseksi elintarvike- ja matkailuyrittdjien
kayttoon. Kéytanteitd ja malleja tehtiin liittyen logistiikkaan, tuotteistamiseen, kannat-
tavuuteen ja verkosto- ja jakelukanaviin. My6s ruokamatkailun Kipupisteisiin ja on-

gelmakohteisiin etsittiin ratkaisuja. Hankkeessa analysoitiin 14 matkailualan yritysta.
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Yrittd)id haastateltiin ja yrityksen toimintoja havainnointiin. Yritysten ruokaan liitty-
vat tuotteet sekd prosessit analysoitiin ja niiden perusteella laadittiin yrittdjien seka
kehittdjien kayttoon kehittamismallit, uudet tydkalut seké tuotesuositukset. Haastatte-
luiden ja analysointien jalkeen suurimmiksi ongelmakohdiksi yrityksilla nousivat
puutteet asiakasymmarryksessd, kannattavuudessa seka logistiikassa. (Haaga-Helian

www-sivut 2016.)

Suomen ensimméinen ruokamatkailustrategia on jatkoa Ruoka ja Matkailu — hank-
keelle. Ruokamatkailustrategian tehtavané on parantaa alan kilpailukykya ja lisaté yh-
teisty6té toimialan ja toimijoiden kesken sekd tehda ruoasta elamyksellinen, térked ja
ostettava osa Suomen matkailua. Projektia oli tekemdasséd Haaga-Helian ammattikor-
keakoulu, Matkailun teemaryhma ja Ruoka Suomi — teemaryhma. Strategiatyon ra-
hoittajina ja kaynnistdjind ovat Visit Finland sek&d Maa- ja metsatalousministerio.
(Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 2.)

Suomen ensimmaista ruokamatkailustrategiaa on tyostetty eri tavoin; tydskennelty
kahdessa eri tyOpajassa, haastateltu asiantuntijoita eri aloilta, tehty karkituotekysely
ruokamatkailusta, oltu mukana kansallisissa alan foorumeissa, joista on saatu evéita
strategiaan seké loppuvaiheessa on tehty sahkoinen kysely. Strategian viimeinen luon-
nos on myos kaynyt lapi kommenttikierroksen. Néilla toimenpiteilla lisdtdan houkut-
televia, laadukkaita ja suomalaisia ruokamatkailun karkituotteita seka kansainvalisille
etta kotimaisille matkailijoille. Keskeisend tavoitteena on maarittdd yhteinen kehitta-
misen paamaara ja roolitus tulevaisuudessa. Ruokamatkailustrategiaa toteutetaan alu-
eellisilla tyopajoilla vuosien 2015-2016 aikana. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015,
2.)

Matkailutuotteen oleellisia ja elamyksellisid osia ovat ruoka seka ruokailu. Ruokamat-
kailustrategiassa on kolme kehittdmisen painopistettd, jotka ovat Taste of place, eli
alueellinen ruokakulttuuri, Pure pleasure eli suomalainen puhdas ruoka seka Cool and
creative from Finland, eli kansainvalisesti tunnustetut ruokailmiot. Strategiatydssa
keskitytddn kolmeen tekemiseen. Ensimmaéiseksi keskitytddn karkituotteiden luomi-
seen tuotekehityksen kautta, sen jalkeen strategisten kumppanuuksien luomiseen ja

viimeiseksi yhteisten tarinoiden luomiseen. (Hungry for Finland www-sivut 2016.)



15

4 ELAMYKSELLINEN RUOKAMATKAILU

Yleistyneend trendind on se, ettd matkailija hakee matkastaan tietoisesti ruokailuel&-
myksid, yhd useammin ruoka on jopa matkakohteen valintaperuste. Paikallista kult-
tuuria ja ruokaa halutaan kokea yhteisend kokemuksena. Matkailukohteen ruokia voi-
daan kokeilla jo ennen matkaa kotona ja ehk& saada sellaisesta idea ldhted matkalle
ruoan alkuperdmaahan. Matkan jalkeen voidaan myo6s kotona sy0déd samaa ruokaa ja

muistella matkaa. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 7.)

On tutkittu aterioinnin elamyksellisyytta seka sitd, miten eri tavoin tuotettuihin ruoka-
elamyksiin reagoidaan. Tutkimuksesta on selvinnyt, ettd esimerkiksi viihdenumerot
eivat jattaneet niin suuria muistijalkia kuin jotkut pienet yksityiskohdat. Pienia ela-
myksellisyyden luojina voidaan pitéa esimerkiksi sisustusta, véreja tai erilaisia ruokai-
luvélineitd. Joillekin jopa kankainen servietti paperisen sijaan on mieleenpainuva asia

ja sen avulla voidaan saada aikaiseksi elamys. (Pitkakoski 2007.)

Elamykselliselle ruokamatkailulle on etsitty kymmenen keskeistd menestystekijaa.
Ensimmaisend elementtind pidettiin ruoan makua, eli yrityksen tulisi osata tuottaa kil-
pailijoista erottuvaa maistuvaa ruokaa. Toisena elementting yrityksen palvelua arvioi-
tiin tarkkailemalla tarjoilua seké ruokatuotteiden esille laittoa. Kolmantena raaka-ai-
neiden tulee olla laadukkaita ja sopia yrityksen liiketoimintamalliin ja neljantenéd han-
kinnan tulisi olla eettistd. Viidennella elementill eli yrityksen sijainnilla on ollut jo
pitkdan suuri vaikutus menestymiseen, yrityksen tulisi olla helposti 16ydettavissa.
Vaikka ruoka ja palvelu toimisivat, tulisi silti myds kuudennen elementin elikka mil-
joon olla kunnossa. Miljoolla tarkoitetaan tassa tapauksessa ravintolan ympaéristod, il-
mapiirid ja niista saatuja tuntemuksia. Sekavassa tilassa ruokailu ei edesauta elamyk-
sen syntymistd. Seitsemantend yrityksen aukioloajat tulee olla mietittyné asiakkaiden
nakokulmasta ja ostamisen taytyy olla helppoa. Kahdeksantena elementtiné hinnankin
tulee olla sopiva, ei lilan korkea mutta kuitenkin realistinen kattamaan yrityksen kulut.
Yrityksen markkinoinnissa seka tuotteiden esittelyssa tulee myos osata hyddyntaa yh-
deksatta elementtid, eli tarinallistamista. Viimeisena elementtind myos aitous ja totuu-

denmukaisuus yrityksen omille arvoille ja periaatteille on tarkeda. Yllatyksellisyyden
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tarjoaminen ruokaeldmyksessa lisdd myos huomattavasti asiakastyytyvéisyytta. (Ha-
vas & Jaakonaho 2015, 54-55.)

Pitkédkosken mukaan ravintolatarjonnan kasvaessa elamyksellisyytta voidaan pitaa hy-
vana kilpailuvalttina. Vaikka ravintoloissa tyon kuva usein on Kiireista, elamykselli-
syytta pystytéan silti luomaan jos vain halutaan. Esimerkiksi visuaalisuudella voidaan
jo luoda eldmykselle hyvé perusta, eika siina vaadita kiireisen henkilokunnan aikaa.
Elamyksellisyys vaatii heittaytymisté ja erilaisuus vaatii uskallusta. Naiden kriteerei-

den liséksi ruoan seka palvelun laadun on oltava riittdvan korkealla. (Pitkakoski 2007.)

4.1 Elamyksen mééaritelma

Elamys on vaikeasti méériteltava késite yksiselitteisesti. Elamys on jokaiselle matkai-
lijalle henkilékohtainen kokemus ja elamykset syntyvat heidan omassa paassaan. Siksi
yritys ei pysty tuottamaan varsinaisesti elamystd, vaan asiakas tekee sen itse. Yritys
antaa vain hyvét edellytykset elamyksen kokemiselle. Elamyksen edellytyksen& on
asiakkaassa tapahtuva sielullinen liikahdus ja tapahtuman mieleen jaédminen. Ammat-
titaitoinen yrittaja keskittyy siihen osaan elamyksesta, johon hén voi vaikuttaa, eli pal-
velun laatuun ja ihmisten véliseen vuorovaikutukseen. (Verholla & Hackman, 2003,
34-35.) Matkailun tutkijat eivat ole joko osanneet tai halunneet antaa elamyksen ka-
sitteelle yhtd maaritelmad. Matkailuelamykset ovat monenlaisia ja ne liittyvat moniin
tilanteisiin, niita on tutkittu eri ndkokulmista ja eri tieteenalojen késittein. Yleensa kui-
tenkin tutkimuksissa yhdistaa se ajatus, etta elamys on jollain tapaa erityinen kokemus,

jolla on kokijalleen myonteinen merkitys. (Veijola 2013, 61.)

Omasta mielesténi elamys on astetta parempi kokemus, jonka muistaa viela pitkénkin
ajan jalkeen. Monet muistavat lapsuudesta asioita, joita voidaan kutsua elamyksiksi.
Néita asioita voi lapselle olla esimerkiksi huvipuistossa kdyminen tai ensi kertaa elo-
kuvateatterissa kaynti. Lapsena elamyksen kokeminen on helpompaa kuin aikuisialla,
koska lapsena moni asia on sellainen, mika koetaan ensimmaista kertaa. Jos tapahtuma
on ollut positiivinen, j&& siitd pysyva muistijéalki lapsen mieleen. Aikuisena elamyksen
luominen on haastavampaa, koska sen kokemiseen tarvitaan jonkinlainen sielullinen
litkahdus.
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Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskuksen mukaan eldmys on moniaistinen, myon-
teinen, yksilollinen seka muistijaljen jattdva kokemus. Sanat kokemus ja elamys se-
koitetaan useasti keskendan, koska ero niiden valilla on todella pieni. Elamys on ra-
kentunut emotionaalisesti kun taas kokemus on sisélloltaéan tiedollinen. Elamys on yk-
silollisempi kuin kokemus, joten se ei ole samalla tavalla vertailtavissa yksiloiden va-
lilld, kuten kokemus on. Koska elamys on aina yksil6llinen, ei sen oikeellisuudesta tai

vadryydesté voida neuvotella. (Komppula & Boxberg 2002, 27.)

Jotta matkailuelamyksen ja — kokemuksen pystyisi helpommin erottamaan toisistaan,
niiden olemusta voidaan selventdé jakamalla kokemuksen olennaisen ydinsisallon nel-
jaan erilaiseen tyyppiin. Ensimmainen tyyppi on tiedostavat kokemukset elikké oppi-
minen. Talloin kiinnostuksen herddminen laitetaan kdyntiin tarjolla olevan informaa-
tion pohjalta. Toisena tyyppind ovat harjaantumiskokemukset eli johonkin matkata-
pahtumaan liittyvén taidon lisdantyminen ja harjoituksen saaminen. Eldmykset ovat
kolmantena kokemustyyppind. Kuten aiemmassa luvussa kaytiin jo lapi, elamyksissa
vaikuttavat tunteisiin kohdistuvat vaikutukset elikka lyhyt- ja pitké&kestoisten tunneti-
lojen saavutus. Viimeisend tyyppinéd ovat muutoskokemukset elikk& jonkinlaisen hen-
kilokohtaisen muutoksen aikaansaaminen esimerkiksi henkilon mielentilassa, elaman-
tavassa tai fyysisessd olotilassa. Koska uuden oppiminen liittyy yleensa aina uusiin
matkakokemuksiin, harjaantuminen on osa harrastamista ja henkilokohtaisia fyysisia
muutoksia voi kokea samalla, kun koetaan opettavaisia toiminnallisia elamyksid, voi-

vat kokemustyypit siis esiintyd samanaikaisesti. (Komppula & Boxberg 2002, 27.)

Lahiruoan avulla on myds mahdollista saada kokea elamys. Koska l&dhiruoka on niin
pinnalla oleva trendi, niin on olemassa ihmisia joille k&site on aivan tuntematon. L&-
hiruoan avulla pystytadn luomaan elamyksid, koska jo itsessdan ruoan maku on niin
paljon maittavampaa kuin kauempana tuotettu ruoka. Esimerkiksi l&hiruokaan erikois-
tuneet yritykset tai ravintolat voisivat havainnollistaa sen, miten paljon puhtaampaa ja
maukkaampaa lahiruoka on vaikka luomalla saman ruokalajin annoksen, toinen olisi
tehty ldhiruoan avulla ja toinen kauempaa tuotetuista raaka-aineista. Elamyksen koke-
minen lahiruoan avulla on mahdollista myo6s esimerkiksi tutustumalla tuottajien tiloi-
hin paikanpaalld, osallistumalla raaka-aineiden kerdykseen ja ehk& myds ruoan val-

mistukseen.
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4.2 Ruokamatkailun teemat

Vuoden 2016 alussa julkaistiin teos Suomen ruokamatkailun tuotesuositukset. Tuote-
suositukset laadittiin yrittéjille ja kehittajille tyovalineeksi laadukkaan, elamyksellisen
ja kannattavan ruokailukokemuksen tuottamiseen. Jotta ruoka ja ruokailu saisivat mat-
kustamisessa ansaitsemansa arvon, tulisi yrittdjien ja kehittdjien ryhtya tekoihin Suo-
men ruokamatkailun edistdmiseksi. Teoksen tavoitteena on saada ruoka tarkeéaksi, ela-
mykselliseksi ja ostettavaksi osaksi Suomen matkailua. Ruokamatkailutarjonnassa on
paljon erilaisia ruokamatkailutuotteita- ja kohteita, joita matkailijoilla on mahdollisuus
kokea. Nditd ovat muun muassa katuruokailu, luonnossa ja kulttuuriymparistdssa ta-
pahtuva ruokailu, torit, kauppahallit, erikoismyymalat kuten juustolat, viinitilat, pien-
panimot ja niiden ympérilla oleva ohjelma seka erilaiset tapahtumat ja ruokamatkai-
luun liittyvat reitit. (Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut 2016.) Naiden
ruokamatkailutuotteiden- ja kohteiden avulla on asiakkailla mahdollista kokea uuden-

laisia elamyksié.

Ruokamatkailuun voidaan rinnastaa matkailun alalajeja eli teemamatkoja. Visit Fin-
landin mainitsemia tuoteteemoja ovat hyvinvointimatkailu, kulttuurimatkailu, kesan
luontomatkailu seké talvimatkailu. Kaikille tuoteteemoille olennaista on suomalainen
ja paikallinen ruoka sek& suomalainen ja skandinaavinen ruokakulttuuri. (Hungry for

Finland — tuotesuositukset www-sivut 2016

Viime aikoina pohjoismaisesta ruokavaliosta on tullut entista kilpailukykyisempi ja
kiinnostavampi, mink& vuoksi sitd on myos tutkittu yhd enemman. Pohjoismaissa kéy-
tetdan perinteisesti kalaa, rypsioljya, taysjyvaviljaa, marjoja, juureksia seké rasvatto-
mia ja vaharasvaisia maitovalmisteita. Suomalainen ruoka on siis terveyttéd edistavaa
ja sen keskeisend elementtina onkin puhtaus, lisdaineettomuus ja puhtaat maut. Ruoan
puhtaus kumpuaa raaka-aineiden suomalaisista kasvuolosuhteista eli ilmasta ja maa-

perasta. (Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut 2016.)

Helposti pidetddn suomalaista ja Pohjoismaista ruokaa itsestaanselvyytend, mutta mei-
dan tulisi muistaa kuinka puhdasta ruokaa saamme sy6da ja arvostaa sitd. Kovinkaan

moni suomalainen ei koe eldmyksen tunnetta normaalista kotiruoasta. Puhtauden ko-
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rostamiseksi tulisi verrata ruokien alkuperdd maistamalla sek& lahiruoasta ettd kauem-
paa tulevista raaka-aineista tuotettua ruokaa. Esimerkiksi paljon matkustelevat ihmiset
osaavat arvostaa suomalaista ruokaa ja puhtaita makuja paremmin, koska he sydvat

ulkomailla padasiassa likaisempaa ruokaa, mikéa on ulkomailla normaalia.

4.2.1 Hyvinvointimatkailu

Hyvinvointimatkailussa keskidssé ovat ruoan alkuperd, terveellisyys seka nautinnolli-
suus. Meidén luonnosta saatavien raaka-aineiden hyddyntdminen on hyvinvointimat-
kailussa tarkeéd, kuten myds luomu- ja ldhiruoan kayttd. (Hungry for Finland — tuote-
suositukset www-sivut 2016.) Hyvinvointimatkailusta saa elamyksellisen, kun mat-
kailutuotteeseen siséllytetdan mahdollisuus matkailijan osallistuminen itse esimerkiksi
marjojen poimintaan tai muuhun luomu- tai lahiruoan hankintaan. Hyvinvointimatkai-
lussa elamyksen kokeminen on hyvin mahdollista hyvinvoinnista kiinnostuneille hen-

kiloille, koska matkalla koetaan ja nahdaan paljon hyvinvointiin liittyvia asioita.

Hyvinvointimatkailun ruokatuotteen suunnittelussa kaytetddn padsaantoisesti suoma-
laisia ravitsemustottumuksia. Kasvisten, hedelmien ja marjojen kayttd on runsasta ter-
veellisessa ruokavaliossa, kuitenkin vuodenajat huomioon ottaen. Terveellista ja puh-
dasta kalaa kannattaa ruokatuotteessa suosia ja leivét tai muut viljatuotteet tarjota tays-
jyvéisind. Myos erilaisista villiyrteistd, luonnonmarjoista ja kasviksista pystytéan te-
kemaan erilaisia juomia ja smoothieita. Smoothieilla tarkoitetaan kylmia juomia, jotka
valmistetaan usein ravinteikkaista ainesosista. Suomalaisessa ruokatuotteessa janojuo-
mana suositellaan kaytettdvaksi puhdasta kraanavettd, silld meille se on mahdollista —
toisin kuin muualla maailmassa. (Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut
2016.) Yksinkertaiset asiat kuten puhdas kraanavesi on ulkomaalaisille varma elamyk-
sen luoja, mutta koska meille se on muodostunut itsestaanselvyydeksi, emme osaa ar-

vostaa sitd niin hyvin kuin pitéisi, emmeka pysty itse kokemaan elamysta siita aiheesta.

Erityisruokavaliot sek& terveellisyys korostuvat hyvinvointimatkailussa ja niilla on
suuri vaikutus matkan onnistumiseen. Suomalainen osaaminen erityisruokavalioden

suhteen onkin vahvuus hyvinvointimatkailussa. Y leisin erityisruokavalio Suomessa on
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vahalaktoosinen- tai laktoositon ruokavalio. Suomalaisista alle 10 % on laktoosi-into-
lerantteja, mik& on melko pieni osuus, koska muualla maailmassa laktoosi-intolerant-
teja on huomattavasti enemman, esimerkiksi aasialaisista yli 90 %. Toinen suuri eri-
tyisruokavalio on keliakiaruokavalio. Keliaakikoilla gluteenia sisaltavat viljatuotteet
tulee poistaa ruokavaliosta. (Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut 2016.)
Keliaakikolla tarkoitetaan ihmisté, joka on yliherkka gluteenille. Gluteeni, eli veh-
nassd, ohrassa ja rukiissa oleva aine aiheuttaa keliaakikoille ohutsuolen limakalvoille
tulehdusreaktion, se vaurioittaa suolinukkaa ja sen johdosta ravintoaineiden imeyty-
minen hairiintyy. (Keliakialiiton www-sivut 2008.) Kasvisruokavalioiden suosio on
ollut my6s viime aikoina nousussa (Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut
2016). Erityisruokavalioilla on suuri vaikutus esimerkiksi ravintolan valinnassa, joten
ruokavaliot tulisi ottaa huomioon niin, ettd jokaiselle matkailijalle 16ytyisi jokin ruoka

listalta tai sellainen olisi ainakin muokattavissa.

Sauna siséltyy usein hyvinvointimatkailuun ja sen ympérille tulisikin kehittdd moni-
puolinen ja terveellinen saunaruoka. Tarjoiltavaa voi olla saunaa ennen, saunan aikana
tai sen jalkeen. Varsinkin saunankiukaalla valmistetut tarjoiltavat ovat varmasti mo-
nelle ulkomaalaiselle aikamoinen eldamys. Tulee muistaa myos, ettd ulkomaalaisten
matkailijoiden toiveisiin ja eri uskontokuntien ruokasaéntéihin on hyva tutustua ennen
matkailutuotteen suunnittelua. (Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut
2016.)

4.2.2 Kulttuurimatkailu

Kulttuurimatkailussa matkaa lahestytdan ruoan ja ruokailun avulla ja sen tarjoamaan
kulttuuriin tutustumisvaylan avulla. Suomalaisessa kulttuurimatkailussa siihen kuulu-
vat suomalainen ja skandinaavinen ruokakulttuuri sekd suomalainen ja paikallinen
ruoka. Korostettavia asioita ruokamatkailussa ovat suomalaiset ruoanlaittotavat, ruo-
kaperinteet, elamyksellisyys seké asiakkaiden osallistaminen. Ruoan kautta matkailija
paasee helposti kokemaan kohdemaan kulttuuria sekd paikallisuutta. Nykyisin villit-
sevat ruokatrendit, kuten villi- ja lahiruoka esittavat ruoan kulttuurin ulottuvuuksia.

(Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut 2016.)
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Ruoka voi olla yksi tapa tuotteistaa kulttuuria matkailun kannalta. Esimerkiksi festi-
vaalin ruokatuote voi kuvastaa festivaalin teemaa tai museon kahvilassa voidaan yh-
distdd ruokaa ja taidetta. Kulttuurimatkailussa suomalainen design ja muotoilu paase-
vat myds arvoonsa esimerkiksi littalan lasiastioilla tai Arabian astioilla. (Hungry for
Finland — tuotesuositukset www-sivut 2016.) Jotta matkailijat ymmartéisivat ruoan ja

kattauksen merkityksen kulttuuriin, tulee heille kertoa tai opastaa niiden merkitys.

Niin hyvinvointimatkailussa kuin kulttuurimatkailussakin matkailijat voivat keréta
ruoan luonnosta itse oppaan johdolla. Luonnon antimet voidaan valmistaa ateriaksi tai
niistd voidaan tehd& kotiin vietavié tuotteita. Esimerkiksi karjalanpiirakoiden teko on
kulttuurimatkailun aktiviteetti parhaimmillaan ja ulkomaalaiselle elamyksellinen ko-

kemus. (Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut 2016.)

4.2.3 Kesan luontomatkailu

Luontomatkailussa keskitytddn myos luontoliikuntaan, mutta ruokaan liittyvat ruoan
antimien keréily luonnossa seka luonnossa ruokailu. Ruoan ravitsemuksellisuus on
luontomatkailussa tarkeda koska luonnossa liikkuminen vie paljon energiaa ja matkai-
lijat osallistuvat usein fyysisiin aktiviteetteihin. Vaikka matkailu keskittyykin luon-
toon, haluavat luontomatkailijat silti sy6da hyvin ja ruoan laatuun, makuun, estetiik-
kaan sekd ruokailuymparistoon tulee kiinnittdd huomiota. Valipaloja on oltava useita,
koska energiaa kuluu ja juomista on oltava riittavasti. Luonnon antimet, tarinallisuus,
hygieenisuus, suomalaisuus ja paikallisuus seké esteettisyys liittyvat elamykselliseen

ruokailuun luonnossa. (Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut 2016.)

Ruokatarjoiluihin tarvitaan joustavuutta, ja mydhainen illallinen on hyva huomioida
ulkomaalaisten asiakkaiden kohdalla. Kaukana kaupungista sijaitsevalla majoitusliik-
keella on hyva olla pieni ruokalista esimerkiksi pyoramatkailijoita varten. Aamiaisen
tulisi olla proteiinipitoinen ja runsas. Majoituskohteessa olisi myds hyva olla myyta-
vana pienida mukaan otettavia vélipaloja ja juomia. (Hungry for Finland — tuotesuosi-

tukset www-sivut 2016.)
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Luontomatkailussa tulee aina olla varasuunnitelma ruokailutilaksi esimerkiksi sateen
sattuessa. Ekologiset lautaset ja ruokailuvalineet ovat myos katevé ratkaisu luonnossa
ruokaillessa. Ympariston retkeilyalueiden infrastruktuuria pyritdan hyddyntamaan
mahdollisimman paljon. Asiakkaille tulee kertoa jokamiehenoikeuksista vaarinkéasi-
tysten valttamiseksi ja luonnonantimien hyddyntdmisen vuoksi. (Hungry for Finland
— tuotesuositukset www-sivut 2016.) Harvat ulkomaalaiset tietdvat suomalaisista jo-
kamiehenoikeuksista, ja niiden kasitteleminen voi jo luoda edellytykset elamyksen ko-

kemiselle.

4.2.4 Talvimatkailu

Talvimatkailutuotteessa tulisi hyédyntad mahdollisuuksien mukaan talven ajan koti-
maisia raaka-aineita, talven teemaruokia seké talvisesongin juhlapyhien ruokia, kuten
joulu, uusivuosi, laskiainen ja paasidinen. Talvimatkailussa matkailu yhdistetaan usein
liilkkumiseen, joten ruokien tulisi olla terveellisia ja jarkevia vaihtoehtoja. Terveellisia
vaihtoehtoja talvimatkailussa voisi olla esimerkiksi keitot tai ravitsevat laatikot, jotka
on valmistettu ennen retked. Usein talvella matkailtaessa ruoka liittyy rinneravintoloi-
den ja hiihtokeskusten tarjontaan. Ruokavalikoimia ndissé paikoissa tulisi monipuo-
listaa ja tarjolle tulisi saada enemman terveellisempié vaihtoehtoja, kuten salaatteja tai

arkista kotiruokaa. (Hungry for Finland — tuotesuositukset www-sivut 2016.)

Talven elementteja eli jaaté ja lunta tulisi hyodyntdd monipuolisesti ja innovatiivisesti.
Esimerkiksi ruokailua voidaan jarjestaa jaaravintolassa, -baarissa tai iglussa. Ruokailu
voitaisiin jarjestdd myos luonnossa hiihto-, moottorikelkka- tai koiravaljakkoretken
ohessa. Lumi- ja jadaiheiset koristeet ruokailutilassa, jaddykkeiden kaytto jalkiruoissa
ynna muut ehosteet luovat myods elamyksia talvimatkailussa. (Hungry for Finland —
tuotesuositukset www-sivut 2016.) Koska ulkomaalaisille asiakkaille pelkastaan lumi
ja jaa ovat jo itsessaan suuri elamys, ei talvimatkailussa tarvitse panostaa niin paljoa
erilaisten aktiviteettien keksimiseen. Jo pelkastddn Suomen luonnon katselu talvisena

iltana on huikea elamys matkailijoille.
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5 LAHIRUOKA TUOTTAMASSA ELAMYKSIA

5.1 Lé&hiruoan maaritelma

Lahiruoka on paikallista ruokaa, joka edistdd oman alueen taloutta, tyollisyytta seka
ruokakulttuuria ja sen alkuperd, tuottaja ja valmistaja tiedetdan. L&hiruoka on tuotettu
ja jalostettu oman alueen raaka-aineista ja sitd markkinoidaan ja kulutetaan omalla
alueella. Kotimaiset kasvikset ovat paras esimerkKi siitd, etta tuoreus, puhtaus seka
kasvattajan huolenpito nakyvat ruoan maussa ja laadussa. Vaikka suomessa kasvu-
kausi onkin lyhyt, niin se on sitakin intensiivisempi ja valoisampi. (Maulavirta, Nurmi
& Lindgren 2010, 13.) Ruoan maku ja laatu voivat jo itsessaan luoda elamyksen ulko-
maiselle matkailijalle — ja miksei myos suomalaiselle. L&hiruoan kasvatuksessa on aja-
teltu myos eldinten hyvinvointia. Korkea laatu, kestava kehitys sek& vuodenaikojen

sesongit ovat lahiruoalle térkeitd arvoja. (Koski 2015, 4-5).

Lahiruoan madritelmist4 ollaan montaa eri mieltd. Eniten haastavuutta tuottaa sanan
”1ahi” merkitys. Suppeammassa ndkokulmassa asiaa ajattelevat on sitd mieltd, ettd 14-
hiruoka on yhden kunnan, l1aénin, maakunnan tai talousalueen sisélla tuotettua ja val-
mistettua ruokaa. Laajemmasta nakokulmasta katsottuna lahiruoalla tarkoitetaan kaik-
kea suomalaista ruokaa, koska Suomi on niin pieni maa ja siksi, koska tiettyja tuotteita,
kuten poronlihaa on saatavilla vain Suomen pohjoisimmasta osasta. Lahiruoan méa-
rittelemisessé ei valttdmatta ole edes tarpeellista asettaa maantieteellisia rajoja. Tihe-
aan asutuilla alueilla alue voi olla pienempi, kun taas valjemmin asutuilla alueilla maa-
ritelma saattaa olla valjempi. Naiden méaaritelmien sijaan olisikin parempi kayttaa la-
heisyyden periaatetta eli 1&heisida myyjé-ostajasuhteita seka eri toimijoiden vélista riip-
puvuussuhdetta. Lahiruokaan liittyy myos valikasien vahdinen maaré, eli ruokaa pyri-
tdan tuottamaan ja toimittamaan kadesta kateen —menetelmalld. Tuotanto ja kulutus
tapahtuvat mahdollisimman lahella toisiaan, joten talldin ruoka pysyy tuoreena ja laa-
dukkaana. Loppujen lopuksi kuluttaja seka muut elintarvikeketjun toimijat maérittele-
vat itse, mitd l&hiruoka on ja mihin asti sen ulottuvuudet yltavat. (Sitra 2010, 6.)
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Ruoan kotimaisuus seka l&hiruoka sekoitetaan useasti keskenadn. Termejé ei yleisesti
voida pitdd keskenddn samana asiana. Suomalainen ruoka koetaan eri tavalla kuin 1&-
hiruoka ja lahiruoalta odotetaan sellaisia ominaisuuksia, jota ei isojen kauppojen tuot-
teet taytd. Kotimaisuus liittyy enemmankin kulttuuriseen kuin maantieteelliseen etéi-
syyteen. (Sitra 2010, 6.)

Koska lahiruoan madrittely on puutteellista, ei siitd ole saatu tehtya juurikaan tilastoja.
Sen lisaksi lahiruoan markkinointi on puutteellista kaupoissa, ravitsemustoiminnassa
seka elintarviketeollisuudessa. Tdmén johdosta l&hiruoan nakyvyys on heikkoa kulut-
tajalle, ja lahiruokaa on vaikea tunnistaa tai 10yt&a. (Sitra 2010, 6.)

Suomessa on 19 maakuntaa ja lisaksi Ahvenanmaa, joten kaikkialla Suomessa voi
nauttia omassa maakunnassa tuotettua lahiruokaa. Jokaisella maakunnalla on omat eri-
tyispiirteensa ja niihin vaikuttavat muun muassa perinteet ja ilmasto. Myos yksiliden
mieltymykset vaikuttavat maakuntien erityspiirteisiin. Paikallisena rikkautena voidaan
pitéa sitd, ettd jokaisella alueella on omat puhtaat ja hyvat raaka-aineet. (Ahopelto
2010, 14.) L&hiruoan tuottajina toimivat pienet tai keskisuuret maatalousyritykset ja
jatkojalostajat. Jotta tuottajat voivat jatkaa viljelyd, on tuottamisen oltava kannattavaa
ja kestdvaa. Puhdas tuottaminen ei ole itsestdénselvyys vaan tuotteista tulee maksaa
tuottajalle riittdva korvaus, siten saadaan aikaan ruoan hyva maku seké turvataan tuo-

tannon tulevaisuus. (Ahopelto 2010, 14.)

Lahiruoka liittyy erityisesti lyhyisiin jakeluketjuihin (Maa- ja metsatalousministerio,
2013, 12). Kun jakeluketjut ovat lyhyet, tuore ruoka saavuttaa kayttajat nopeasti. La-
hiruoassa arvostetaan ennen kaikkea suoraa kaupankéyntia tuottajien kanssa, jossa ei
ole valik&sid. Suorassa kaupankéynnissa on se etu, etta bisneksessa on mukana omat
kasvot ja silloin harvemmin laadusta tingitédan. Yhteisty6 ja yhdessa tekeminen on tér-
keintd niin ettd molemmat voivat luottaa toisiinsa, ja yhteistyd on hyédyksi molem-
mille osapuolille. (Ahopelto 2010, 12.) Kulutus tapahtuu paikallisesti joko kotitalouk-
sissa, joukkoruokailuissa tai ravintoloissa. Myynti voi tapahtua monta kautta, esimer-
kiksi suoramyynnin, verkkokaupan, torimyynnin tai ruokapiirien valityksella. (Koski
2015, 5-6.)
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Toisen maailmansodan jalkeinen ravitsemus- ja ladketieteellinen tutkimus on osoitta-
nut, ettd elintavoilla on vaikutusta terveydentilaan. Suomalaiset ovat omaksuneet hy-
vin uudet opit, ja terveydesté on tullut sen mukaan entistékin tarkeampi asia. Yksilon
vastuuta on alettu korostamaan yha enemman, ja epéaterveellisten ruokatottumusten
mahdolliset kustannukset kaikille yhteiskunnan jasenille saattavat lisata terveellisen
ruokavalion suosiota. (Méakeld, Palojoki & Sillanpdd 2003, 59.) Ruoan alkuperéd on
alkanut nykypéivana kiinnostaa yha enemman koska se on muuttunut koko ajan epa-
maaraisemmaéksi, monista tuontituotteista on todella vaikea jéljittaa alkuperdmaata. Ei
siis ihme, ettd lahiruoan suosio on kasvanut paljon viime aikoina. Suomalaisen ruoan
katsotaan olevan puhdasta, kun taas tuontiruokaan suhtaudutaan yha epaluuloisemmin.
(Makeld, Palojoki & Sillanpda 2003, 132.)

Ihmisten ruokavalinnat ovat eettisid tai moraalisia valintoja. Egoistiset ihmiset asetta-
vat etusijalle oman itsensé hyvinvoinnin, kun taas toiset pohtivat valinnoissaan yha
yleistyen valintojensa seurauksia. Ennen ruokavalinnoilla kerrottiin siitd, millaisia ih-
misia oltiin, tai millaisia haluttiin olla, kun taas nykyisin kerrotaan siitd, millaiseksi
maailman halutaan muuttuvan. Vegaani puolustaa eldinten oikeuksia ja siksi kieltay-
tyy eldinkunnan tuotteista, vegetaristi suosii kasvisruokavaliota silla siten ruokaa riit-
tdd paremmin kaikille maapallon asukkaille. Reilun kaupan tuotteiden ostaja haluaa
varmistaa, ettd toisella puolella maapalloa asuvaa maataloustydntekijaé kohdellaan oi-
keudenmukaisesti. Luonnonmukaista viljelya suosiva ihminen haluaa vastustaa teho-
maanviljelyd ja vaalii luontoa ja terveyttéan, kun taas lahiruoan ostaja tukee kestavaa
kehitysta, kotimaista tuotantoa seka elaméaéd maaseudulla. (Mékeld, Palojoki & Sillan-
paa 2003, 61.) Elamme talla hetkella tehotuotannon aikakautta ja sen mydté paikallis-
ten tuotteiden kédyttd onkin hieman unohtunut. Pikkuhiljaa l&hiruoasta on kuitenkin
tullut melko trendikastd, ja paikallinen tuottaminen on nousemassa pysyvaksi tren-
diksi. (Ahopelto 2010, 9)

5.2 Léahiruoan saatavuus

L&hiruoan saatavuus matkailuyrityksille ei kuitenkaan ole itsestaanselvyys. Matkai-

luyrittdjien mukaan haastavinta l&hiruoan hankinnassa on logistiikka. Sen liséksi haas-



26

teina pidettiin tuotteiden saatavuutta, toimitusvarmuutta, tasmallisyytta seka kirjallis-
ten sopimusten puutteita. Monesti myds matkailuyritysten sijainti vaikutti negatiivi-
sesti logistiikkaan. Usein syrjaisemmilla seuduilla sijaitsevien yritysten oli vaikea 16y-
taa lahelté sopivia tavarantoimittajia ja matkailuyrittdjat joutuvat itse kayttdmaan aikaa
raaka-aineiden kerdilyyn ja kuljetukseen. Monet yritykset hankkivat perusraaka-ai-
neensa yha edelleen suurista tukuista. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 61-62.)

Turun yliopiston teettdmdassdé FOREFOOD-hankkeen tutkimuksesta selvisi, etta tuot-
tajat ovat olleet tyytyvaisid hankkiessaan ldhiruokansa ruokapiirien, ravintoloiden seka
erilaisten suoramyynnin muotojen kautta. Kuluttajille olennaiseen tapaan suosiossa oli
mahdollisimman helpot ja vaivattomat tavat saada lahiruokaa. Talla tavoin saavutetta-
vaa lahiruokaa tarjoavat lahiruokaravintolat sekd melko uusi menetelméa lahiruoka-
auto. Molemmilla tavoin kuluttajat saavat aikaan kokonaisvaltaisen elamyksen ja 1a-
hiruoka-auto tuo mukanaan jadtelfautoista tuttua nostalgiaa. (Turun yliopiston www-
sivut 2014.)

Suoramyynti on hyvé keino kehittd4 maatilojen liiketoimintaa. Suoramyynnill tar-
koitetaan sitd, ettd tuottaja myy itse tuotteet suoraan kuluttajalle. Tuotteiden myymi-
nen voi tapahtua joko tuottajan omalta puodilta, torilla, ruokapiirien kautta tai tien-
varsikojusta (Aitojamakuja.fi:n www-sivut 2016). Ruoan suoramyynti on myos Kiin-

nostavaa niin kuluttajan kuin yrittdjankin kannalta. Yhé yleistynyt kauppojen ruoan

hintojen lasku on ajanut tilanteen siihen, ettd tuottajan osuutta ruoan hinnasta supiste
taan jatkuvasti. Jotta tdhan saataisiin muutos, L&hiPro Oy kehitti Ruokaasuomesta.fi
— palvelun, joka on digitaalinen ruoan verkkokauppapaikka. Palvelun avulla kulutta-
jat voivat ostaa ruokaa suoraan suomalaisilta maatiloilta tai pk-elintarvikeyrityksilta,
ja yritykset pystyvét saamaan suuremman hinnan omista tuotteistaan kuin kauppojen
kautta. PK-yrityksilld tarkoitetaan pienié ja keskisuuria yrityksid. Jokaisella yritta-
jalla on oma verkkokauppansa ja yrittaja vastaavat itse tavarantoimituksesta sekéa
siitd, ettd tuotteet ovat tuoreita. Yrittgjista riippuen ruokaa voidaan toimittaa joko ko-
tiinkuljetuksena tai Postin, Matkahuollon tai suoramyyntipaikkojen kautta. (MTK:n

www-sivut 2016.)
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REKO-lahiruokarenkaat (Rejal Konsumtion — Reilua Kuluttamista) ovat hyva esi-
merkKki siitd, miten on luotu iso ja yhteis6llinen kanava l&hiruoalle. REKO- l&hiruo-
karenkaissa tuottajat toimittavat tuotteitaan suoraan kuluttajille tiettyna viikonpai-
vana ennalta sovittuun paikkaan. Lahiruokarenkaita on télla hetkell& eri puolilla Suo-
mea jo yli 140. Niin kuin l&hiruokarenkaat, myos verkkokauppapaikka voi saavuttaa
oikeat kuluttajat ja saada konseptin menestymaan. Koska tuoreus, erikoistuotteet ja
ruuan alkupera kiinnostavat nykyisin niin paljon, on verkkokaupalla hyvat mahdolli-
suudet menestyéa. Palvelussa on myds mahdollista antaa palautetta suoraan tuotta-
jalle, mik& on myds kiinnostava ja ajankohtainen toiminto. T&lla hetkella verkkokau-
passa on mukana yli 70 maatilayritysta ja yli 200 tuotetta, mutta palvelun kayttéja-

maaran uskotaan kasvavan rajusti syksyn aikana. (MTK:n www-sivut 2016.)

5.3 Lahiruoka ja elamyksellisyys

1950 — luvulla jopa ranskanleipéda pidettiin kalliina ja tavoiteltavana leipand, mutta
ajan myota se muuttui halvaksi koko kansan ruoaksi. Yhteisollamme on tapana hyljata
sellaiset ruoat, jotka ovat kaikkien saatavilla eli niita pidetadn niin sanottuna kdyhien
ruokana. Kun uutuuksia omaksuvalla sukupolvella ei ole omakohtaista kokemusta jos-
tain vanhasta ruokalajista ja sen “halveksittavuudesta”, saattaa kyseinen ruokalaji tulla
uudestaan muotiin. 1960 — luvulla pidettiin rasvatonta maitoa juovia ihmisia halvek-
suttavina, kun taas tané paivana rasvaton maito on trendikkaiden ihmisten suosiossa.
Yhteison mukana perinteet eldvat ja muuttuvat jatkuvasti. (Makeld, Palojoki & Sillan-
paa 2003, 30.) Lahiruoka, itse tehty ruoka seké aito alkupera ovat asioita, joita monet
kuluttajat haluavat tdnd paivana. Ulkomaalaisten matkailijoiden merkittavin vetovoi-
matekijé ja elamysten tuottaja on Suomen luonto ja tieto siitd, ettd Suomessa tuotettu

ruoka on puhtaudessaan Euroopan karkeé. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 7.)

Elamyksellisyyden tuottaminen on melko harhaanjohtava kasite, koska elamys on aina
henkilokohtaisesti koettu kokemus. Elamyksen syntya auttaa se, kun kokemus vaikut-
taa kaikkiin aisteihin. Mit& aidompi, luotettavampi ja moniaistisempi kokemus on, sen
syvéllisempi eldamyksestd voi tulla. Koska ihmiset haluavat nykyisin enemmén aitoja
elamyksig, vélttavat he yha useammin massaturistikohteita ja etsivat paikallisen kult-

tuurin kohteita. Tama korostuu myds siing, ettd nykyisin pyritdan 16ytdmaan enemmaén
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paikallisia tuotteita ja lahiruokaa kuin kansainvélisia brandeja, joita tarjontaa jo liikaa.
(Pitké&koski 2007.)

Yksi ruokailun tarkeimmista tehtavistd on luoda sosiaalisia tilanteita. Hyva ruoka sy-
ventdd myos ihmisten vélisid suhteita. Aterioiden ohella tavataan ystavia ja kdydaan
lapi liikeasioita. Kun halutaan korostaa aterian merkitysta elamyksellisyydessd, voi-
daan ateriointi jaotella viiteen eri osaan ja huomata, ettd ruoka on vain yksi osa ate-
riaelamysta. Osa-alueet ovat tila, tuote, tunnelma, kohtaaminen ja toimintojen johta-
minen. Néita kaikkia osa-alueita kehittdmall& voidaan saada aikaan kokonaisvaltainen
ateriaelamys. Asiakkaan kokemukseen vaikuttavat kaikki nama tekijat samanaikai-
sesti. Kun osa-alueita halutaan kehittaa, kaikkia alueita tulee tydstaa samanaikaisesti.
(Pitkakoski 2007.)

Toimintaympériston laatu vaikuttaa kuluttajien kayttdytymiseen sekd sosiaaliseen
vuorovaikutukseen ja sen kestoon. Kuluttaja valitsee usein ruokailupaikkansa ravinto-
lan ympariston perusteella. Myos tilalla on suuri vaikutus kuluttajan ruokailukoke-
mukselle, koska se luo ik&an kuin nayttdmon palvelutapahtumalle. Kohtaaminen on
merkittdva tapahtuma, jossa yrityksella on mahdollisuus lunastaa lupauksensa palve-
lusta ja tayttad asiakkaan odotukset. Kohtaamistilanteessa korostuvat ammattitaito,
empatia, luotettavuus ja reagointialttius. Jotta kohtaamistilanteesta tulisi erityisen on-
nistunut, tulee asiakasta my06s ilahduttaa eik& vain saattaa tyytyvéiseen oloon. Ruoka
ja juoma ovat usein aterioinnin ydintuotteet. Ruoka-annosta arvioitaessa kiinnitetaan
huomiota muun muassa ruoan asetteluun lautasella, sen aromikkuuteen, rakenteeseen
ja raaka-aineiden yhteensopivuuteen. Kuluttaja arvioi myos usein aterian hinta-laatu-
suhdetta. Tunnelmaan vaikuttavat huonetilan sisustus, varit, muodot sekd henkilokun-
nan pukeutuminen. Myos valaistus, lampétila ja &anet vaikuttavat tunnelmaan. Musii-
kin tulisi olla hiljaista taustamusiikkia, eikd kovaa ja héiritsevéa metelid, joka voi vai-
kuttaa muun muassa ravintolassa viipymisen pituuteen. Myds hyvin suunniteltu seka
johdettu kokonaisuus vaikuttaa elamykselliseen ruoka-alaan. Kun kokonaisuus on
kunnossa, on kuluttajalla hyvat mahdollisuudet kokea elamyksellinen ateriahetki. (Pit-
kakoski 2007.)

Elamyksellisen ruokamatkailutuotteen tuotteistamisessa on monta ulottuvuutta, jotka

tulisi huomioida. Tuotteistamisella tarkoitetaan uuden tuotteen tuomista markkinoille
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tai jo olemassa olevan tuotteen kehittamista (Kajaanin Ammattikorkeakoulun www-
sivut 2016). Kun tuotteen aitous, yksilollisyys, tarina, moniaistisuus, kontrasti seka
vuorovaikutus on otettu huomioon, on silla hyvat mahdollisuudet menestyé. Aitous
liittyy suomalaisuuteen, paikallisuuteen ja perinteisiin. Ruoan tulisi olla kasin tehtyd,
ja raaka-aineet pitéisi olla laheltd, puhtaita ja vdhan prosessoituja. Tuotteen tulisi olla
varioitavissa eli siitd saadaan yksilollinen. (Havas & Jaakonaho 2015, 28.) Tarinat ja
tiedon liittdminen ruokaan ja ruokatapahtumaan liséé ruoan sosiaalista ja kulttuurillista
arvoa, eli tarinat ovat osa tuotteistamista. Tarinoiden sisélto ja kerronta riippuu paljon
asiakaspalvelijan persoonasta, eiké niitd rakenneta palvelutapahtumaa varten. (Havas
& Jaakonaho 2015, 27) Moniaistisuudella huomioidaan visuaalisuus seké palvelua
ympardiva miljoo ja kontrasteja voidaan rakentaa tuotteen sisélle seka verrata asiak-
kaan arkeen. Palvelukontaktissa syntyy myods vuorovaikutus asiakkaiden kesken seké

asiakkaiden ja palveluntarjoajan valilla. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 28.)

Vaikka kuluttajat haluavatkin sydda itse tehtyé ruokaa, lahiruokaa seké& kokea ruoan
aitoa alkuperad, on silti l&hiruoka heidan mielikuvissaan liian kallista. Vaikka lahi-
ruoan tarjontaa olisikin riittavasti, ei sen hyotyja aina ndhda. Tahan on kuitenkin syy
ja lahiruokatuottajat perustelevat tuotteidensa korkean hinnan raaka-aineiden laadulla.
(Turun yliopiston www-sivut 2014.) Kun kuluttajat kayttavat aikaa ja rahaa lahiruoan
hakemiseen esimerkiksi tilamyymalasta, ollaan siita halukkaita maksamaan koska se-
kin on elamys. Esimerkiksi omasta lapsuudestani mieleen on jaanyt muistikuvia tuo-
reesta kalasta, jota isani kanssa haimme aikaisin aamulla torilta suoraan kalastajalta.
Kun kuluttajat hakevat tuotteita suoraan tilamyymalastd, ollaan tuotteista usein val-

miita maksamaan enemman kuin marketeissa vastaavasta tuotteesta.

Kuluttajilla ja tuottajilla on erilaiset mielikuvat tuotteiden myyntiargumenteista, ku-
luttajilla ne ovat kuitenkin melko myonteisid. Lyhyt toimitusketju seka sen laheisyys,
kasityomaisyys, pienimuotoisuus seka ennen kaikkea maku ja alkuperé ovat kulutta-
jien mielestd hyvia syitd myyda l&dhiruokaa. L&hiruokayrittdjien mielestd argumentit
kuluttajille ovat niinkin vaatimattomat kuin tuotteen maku seké laatu. Vaikka kulutta-
jilla onkin positiivinen kuva ldhiruoan myynnista ja siihen suhtaudutaan myonteisesti,
kaikki kuluttajat eivat siltikdan halua sitd ostaa. Kuluttajilla on todettu olevan liian

tiukat mielikuvat siita, ettd l&hiruoka on hinnaltaan liian kallista. On todettu myos, etté
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kuluttajat ovat epatietoisia siitd, miksi lahiruokaa tulisi ostaa ja mita hyotya siita heille

on. (Turun yliopiston www-sivut 2014.)

Eri puolilla maailmaa sijaitsee jo monia ruokaketjuja ja l&hiruoan ympaérilla on ole-
massa monenlaisia trendejd, jotka ovat saaneet alkunsa uusista tuoteideoista ja ovat
levinneet nopeasti maailmalle. Ulkomaisista esimerkeista selviéa, ettd yllattavat yh-
distelmét ja innovatiiviset kokeilut voisivat olla uutta sisaltoa lahiruokatuotteille ja —
palveluille Suomessakin. Kuluttajien odotukset kuitenkin vaihtelevat, joten osalle asi-
akkaista elamyksen luomiseksi riittad pelkistetty yksinkertaisuus. Toisille osapuolille
elamyksen luomiseksi tarvitaan eri aisteja hivelevia tuotteita ja myos ostoympariston
tulisi toimia. (Heikkild 2014, 59)

5.4 Esimerkki l&hiruokatapahtumasta

Vuonna 2011 jarjestettiin ensimmaisen kerran Helsingin rautatientorille l&hiruokata-
pahtuma Herkkujen Suomi ja kotimaisten oluiden Syystober — tapahtumakokonaisuus.
Padjarjestajind Herkkujen Suomi tapahtumassa toimivat Maa- ja metsataloustuottajain
Keskusliitto MTK ry, Aitojamakuja.fi, Svenska lantbruksproducenternas, Lammin
Sahti seka Pienpanimoliitto. Jokavuotiseen tapahtumaan kokoontuvat lahi- ja luomu-

ruoan tuottajia seka yrittajia ympari Suomen.

Lahiruokatapahtumassa kavijat voivat maistella tuottajien herkkuja tapahtuman paikan
paalla tai ostaa niitd mukaan. Ruokaherkkujen lisdksi osastoilla esitelladn myods suo-
malaista maaseutua ja maakuntia sekd perehdytd&n suomalaiseen ruokakasvatukseen
ja ruokaketjun toimijoihin. Ruokakasvatukselle on luotu oma osasto, Ruokailo-osasto.
Sielld tutustutetaan lapsia seka aikuisia ruoankasvatusmenetelmiin, ravitsemussuosi-

tuksiin, ruokahavikkiin, kouluruokailun seka kotitalousopetuksen edistamiseen.

Tand vuonna tapahtumaa oli uudistettu siten, etta laajennetulle Syystoberin anniskelu-
alueelle sai kuka vain mennd ruokamyyjaksi teemaa noudattaen, joka oli suomalainen
streetfood. Streetfoodilla tarkoitetaan herkullista ja ndppéaréé katuruokaa, kuten ham-

purilaisia, ranskalaisia, pikkupizzoja ja muuta naposteltavaa. Herkkujen Suomi —ta-
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pahtuma luo myo6s upean mahdollisuuden kaupan, ravintoloiden, seké julkisten ruoka-
palveluiden sisdénostajille. Tapahtuman yhteydessé on jarjestetty aika, jolloin alue on
suljettu muulta yleisoltd, ja ammattilaisilla on hyvd mahdollisuus verkostoitua.
(MTK:n www-sivut 2016.)

Viime vuonna Herkkujen Suomessa vieraili noin 50 000 ihmista. Tapahtuman suosio
on osoittanut, ettd suomalaiset kuluttajat ovat ottaneet lahiruoan hyvin omakseen.
Ruoan tuoreus, laatu ja ennen kaikkea maku ovat olleet kuluttajien mieleen ja saanut
arvostusta. Yha useammalla ruoan jaljitettdvyys on kasvanut yhdeksi vaikuttavaksi
ostokriteeriksi ja l&hiruoka on ruvennut kiinnostamaan suomalaisia yhd enemman.
Erityisen kiinnostuksen kohteena ovat ruoan, sen tuotannon ja kulutuksen ekologi-
suus seka eettisyys. Kestavan ruoantuotannon hyvaksi voimme vaikuttaa valitsemalla
kotimaista ruokaa ja juomaa. Lahiruoasta on tullut puheista totta ja se nakyy muun
muassa siin, ettd paikallisia tuotteita on jo hyvin esilld eri kauppojen hyllyilla sek&
markkinoinnissa. Kaikkialla Suomessa on yleistynyt paikalliset ldhiruokatapahtumat.
(MTK:n www-sivut 2016.)

5.5 Lé&hiruokaohjelma

Lahiruokaohjelmalle on asetettu tavoitteita, joiden tulisi olla saavutettu vuoteen 2020
mennessd. Tavoitteita l&hiruokaohjelmassa on kuusi. Ensimmaéisend tavoitteena on
monipuolistaa ldhiruoan tuotantoa seka lisata sen kysyntda ja nostaa jalostusastetta.
Kuluttajalla on tapana tehda omat ruokahankintansa mahdollisimman lahell& sijaitse-
vasta ruokakaupasta. Kun lahiruoan suosio on kasvanut, ndkyy se myos vahittéiskau-
passa. Jotta lahiruoan kysyntaan vastataan mahdollisimman hyvin, tarvitaan véhittais-
kauppojen lisaksi lisad muita jakelu- ja myyntikanavia, kuten lahiruokamyymaldita,
ruokapiirejd, lilkkuvia myyntipisteitd, myyntitapahtumia seka verkkokauppoja. Kulut-
tajan lisaksi myos ravintoloiden keittidille tulee olla lahiruoka hyvin saavutettavissa.
Jotta l&hiruoan kayttd saadaan lisdantyméan ja jalostusaste nousemaan, yritykset tar-
vitsevat erilaisia kehittdmisvélineitd, rahoitusvélineitd ja vahvaa asiantuntemusta.

(Maa- ja metsatalousministerio 2013, 7.)
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Pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja myynnin mahdollisuuksien parantaminen on
toisena tavoitteena. L&hiruokatrendin kasvuun tulee uskoa ja kasvuyrittajyytta tuet-
tava. Vaikka raaka-aineosaaminen olisi hyvin hallussa, on hallinnon tehtévana tarjota
yrityksille riittdvat toimintaedellytykset. Toimivat rahoitus- ja neuvontajérjestelmét,
markkinointi- ja viestintdosaaminen, kuluttajan kohtaamisen taito, tuotekehitysapu
seké tieto kehittyvisté logistiikka- ja pakkausratkaisuista ovat asioita, joita yritykset
tarvitsevat paremman myynnin saavuttamiseksi. (Maa- ja metsatalousministeri6 2013,
8.)

Lahiruoan osuutta julkisista hankinnoista voidaan kasvattaa parantamalla hankinta-
osaamista ja laadullisia kriteereitd. Kolmas tavoite siis on, etta lahiruokaa saataisiin
helpommin julkisiin keittidihin. Tdman takia tulisi enemman korostaa lahiruoan laatua
seka kokonaistaloudellista edullisuutta. L&hiruoan hankintaprosessista ja tarjolla ole-
vista tuotteista tulisi antaa enemmaén koulutusta ruokahankinnoista vastaaville, kunta-
paattdjille seké tuottajille ja jalostusyrityksille. (Maa- ja metsatalousministerié 2013,
8.)

Neljantena tavoitteena lahiruokaohjelmassa on parantaa alkutuotannon mahdollisuuk-
sia. Jotta alkutuotannon kannattavuutta voidaan parantaa, tulee sen tuotantokustannus-
rakennetta keventad, neuvontaa lisitd tuotanto- ja liiketoimintaasioissa seka tuottajien
tulee paasta mukaan innovaatioverkostoihin. Myos kuluttajille on oltava kattavaa tie-
toa ruoan alkuperésté ja ruokaketjusta. Viidentena tavoitteena pyritdan saamaan lahi-
ruokatoimijoiden valille enemman yhteistyoverkostoja. Jotta lahiruokasektori saatai-
siin tulevaisuudessa kasvuun, vaatii se yhtendista, samaan suuntaan tahtaavaa toimin-
taa. Viimeisend, mutta ei vahaisimpéna tavoitteena lahiruokaohjelma pyrkii lisédmaan
ruoan ja ruokaketjun toimijoiden arvostusta. Taman alan tydpaikkoja ei koeta hirveédn
houkutteleviksi, joten sen imago tarvitsee kohotusta sen ketjun eri osissa. Kun ruoan
arvostus nousisi, mahdollistetaan siten kotimaisen ruoantuotannon sédilyminen. Kun
kotimaisen ruoantuotannon sailyvyys on turvattu, vaikuttaa se koko yhteiskunnan tyo6l-
listymiseen ja laadukkaiden raaka-aineiden saanti on varmempaa. (Maa- ja metsata-
lousministerid 2013, 8-9.)

Vaikka lahiruokaohjelma toteutetaan hallinnon kaytettavissa olevin keinoin valtioneu-

vostotason ohjelmana, antaa se silti l&hiruokaketjun kaikille toimijoille lisdarvoa seka



33

pohjaa kehittamisty6lle. Tavoitteiden toteuttaminen vaatii toimintoja ja yhteistyota
koko ruokaketjun toimijoilta. Jotta lahiruokaohjelma saa tavoitteensa l&pi ja saavuttaa
selkeét linjat tulevaisuudelle lahiruoan suhteen, tarvitsemme paljon tutkimusta, vies-
tintdd, neuvontaa seké valistusta kuluttajille. Markkinointi- ja logistiikkaratkaisuille
tulisi saada uusia ideoita, vahittaiskauppojen tulisi antaa tilaa l&hiruoalle, tuotteiden
jatkojalostukseen maatiloilla tulisi saada uutta otetta, niin kuin myds myyntiin. (Maa-

ja metsatalousministeri6 2013, 9.)

6 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tassa luvussa esitelldan tutkimuksen toteutus. Tdmén opinnaytetydn tiedonkeruume-
netelménd on internetkysely ja tuloksista muodostan graafisia taulukoita. Taulukoita

analysoin havainnoimalla tuloksia.

6.1 Maaréallinen tutkimus

Tassa opinnaytetyossa teen kvantitatiivisen, eli maarallisen tutkimuksen. Maarallista
tutkimusta voidaan puhutella my6s nimell& tilastollinen tutkimus. Tilastollinen tutki-
mus on l&hinn& numeroiden kayttdd ja hyddyntamistd. Tutkimusaineistoa tarkastellaan
siis numeroin erilaisten matemaattisten toimenpiteiden avulla. (Valli 2015, 15.)
Useimmiten maaréllisen tutkimuksen aineiston keruussa kaytetdan tutkimuslomak-
keita, joissa on valmiit vastausvaihtoehdot. Tutkimustuloksia voidaan havainnollistaa
erilaisten taulukoiden ja kuvioiden avulla. Usein tarkastellaan myos riippuvuuksia eri
asioiden valilla seka tapahtuneita muutoksia tutkittavassa aiheessa. Maaréllisen tutki-
muksen avulla pystytddn yleenséd kartoittamaan olemassa oleva tilanne, mutta sen

avulla ei saada riittavésti selville asioiden syit4. (Heikkild 2014, 15.)

Méaéralliseen tutkimukseen tarvittavia tietoja voidaan hankkia erilaisista rekistereisté,
tietokannoista, muiden kerd&misté tilastoista tai tiedot voidaan kerata itse. Tilastokes-
kus on Suomen térkein tilastojen tuottaja ja sen tehtdvana on keréta erilaisia yhteis-

kuntaa kuvaavia tilastoja ja rekistereitd. Muita tilastojen tuottajia ovat valtionhallinnon
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laitokset, kunnat sek& monet yritykset ja jarjestot. Tilastot julkaistaan seka elektroni-
sessa ettd painetussa muodossa. Aineistot ovat kuitenkin harvoin sellaisessa muodossa,
etta niitd voitaisiin hyodyntééd kvantitatiivisessa tutkimuksessa. Aineistoja saatetaan
joutua tarkistamaan, muokkaamaan ja yhdisteleméén. Koska aineistojen tiedot eivét
valttamatta riita tai niiden yhteensovittaminen tutkimuksen kysymyksiin voi olla niin
vaikeaa, niin yleensa valmiita tietoja kdytetddn ainoastaan itse keréttyjen aineistojen
vertailupohjana. (Heikkila 2014, 16-17.)

Kvantitatiivisessa tutkimuksessa oman aineiston kerddminen onkin — edelliseen kap-
paleeseen viitaten - melko yleista. Tutkimusongelman perusteella on paatettava, mika
on tutkimuksen kohderyhma ja sen myota miettid, mika tiedonkeruumenetelma par-
haiten soveltuu tutkimukseen. Maaréllisen tutkimuksen menetelmié ovat muun muassa
postikysely, puhelin- tai kdyntihaastattelu, informoitu kysely tai internetin kautta teh-
tavat kyselyt. Tiedonkeruumenetelman valintaan vaikuttavat tutkimuksen aikataulu,
tavoite, budjetti seka tutkittavan asian luonne. Jokaisella tiedonkeruumenetelméllé on

omat hyvat ja huonot puolensa. (Heikkild 2014, 17.)

6.2 Tiedonkeruumenetelmana e-lomake

Internetin kautta tehtdvat kyselyt ovat viime vuosina yleistyneet huomattavasti. E-lo-
makekyselyt soveltuvat kuitenkin vain sellaisille joukoille, joilla kaikilla on kéytos-
séan internet. Internetkyselyiden onnistuminen riippuu paljon kyselyn teknisesta to-
teutuksesta. Kyselyn tekeminen vaatii myds asiantuntemusta. E-lomakekyselyn huo-
noina puolina pidetd&n kyselyn kohdistamisen vaikeus kohderyhmélle, eli miten tut-
kittaville saataisiin tieto tutkimuksesta sek& huoli siitd, etteivat ulkopuoliset ihmiset
paasisi kyselyyn vastaamaan. (Heikkilad 2014, 17-18.) Heikkila on vertaillut internet-
kyselyn, postikyselyn, puhelinhaastattelun seka henkil6kohtaisen haastattelun eroavai-
suuksia. Vertailusta selvida internetkyselyiden hyvét ja huonot ominaisuudet. Vastaus-
ten saaminen internetkyselyiden avulla on huomattavasti nopeampaa kuin muiden me-
netelmien kautta. Oheismateriaaleja pystytaan kayttamaan hyvin e-kyselyissa ja kyse-
lylomakkeista voidaan tehda pitkid, tosin kysymysten maarén lisdéntyessé saattaa vas-
taajat luovuttaa. Erillisia haastattelijoita ei tarvita ja internetkyselyn avulla voidaan

kayttdd herkemmin arkaluonteisia kysymyksia kuin suorissa haastatteluissa. Avointen
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kysymysten kaytto internetkyselyissa on hieman epévarma tapa, koska niihin jatetdan
melko usein vastaamatta. Internetkyselyn vastauksista saadaan helposti aikaiseksi véa-
rinkésityksia ja vastausten tarkkuus on muutenkin melko kyseenalainen. E-kyselyistéa
ei saada selville sitd, kuka on kyselyyn vastannut eika lisdhavaintojen tekomahdolli-
suutta ole. (Heikkila 2014, 18.)

Tassa opinnaytetydssa kerasin tutkimusaineistoani e-lomakkeen avulla. E-lomake si-
sélsi padasiassa suljettuja kysymyksid, eli vastausvaihtoehdot oli annettu etukateen ja
vastaaja sai niistd valikoida omansa, seka kolme vapaan vastauksen kenttda, johon
vastaaja sai itse vastata omin sanoin. Tyon lopussa on e-lomakepohjani liitteena (Liite
1.). Valitsin tutkimusaineiston kerdé@mistavaksi e-lomakkeen, koska néin pystyn ta-
voittamaan laajalti haluamani kohderyhman. E-lomake ei mydskaan vie paljon resurs-

seja itseltani, ainoastaan aikaa.

6.3 Kyselyn toteutus

Aloitin lomakekyselyn teon miettimall4, mika on tavoiteltava kohderyhmaéni, ja mika
kysely tutkimukseen toimisi parhaiten. Kyselyn kohderyhméné ovat satakuntalaiset
matkailuyrittdjat, padasiassa ruokamatkailuyrittdjét tai yritykset, joiden toiminta on
joillain tavoin kytkoksissa ruokaan. Koska halusin saada tuloksia monilta satakunta-
laisilta matkailuyrittdjiltd, koin e-lomakkeen olevan paras tiedonkeruumenetelma. E-
lomakkeesta saadut tulokset ovat lukuarvoja sisaltava havaintoaineisto. E-lomaketta ei

esitestattu.

Sain matkailuliiketoiminnan tutkimusryhmén projektipéaéllikko Soile VVahelalta listan
satakuntalaisista yrittdjista, joista valitsin itse matkailuyrittajat. Satakuntalaisista mat-
kailuyrittdjista valitsin 100 kappaletta potentiaalisia vaihtoehtoja, joille kyselyni lahe-
tin. Koska vastauksia piti saada sellainen maara ettd pystyin saamaan luotettavia tu-
loksia, piti vastaajia olla paljon. Koska oletettiin, ettd vastaajista ainakin puolet jattaa
kyselyyn vastaamatta, ajateltiin sadan olevan hyva méaéra joille kysely l&dhetetdén. Ha-
lusin saada vastauksia mahdollisimman monilta matkailuyrittjilta, jotta tutkimustu-

loksia pystyy paremmin vertailemaan sekd havainnoimaan.
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Kyselyn kysymykset saivat alkunsa miettiméalld tutkimusongelmaani; mitd halusin
saada selville kyselyn avulla? Kysymykset muodostuivat niin, ettd mietin saanko ky-
symysten kautta tarvitsemani tulokset. Jos kysymykset eivét vastanneet halutulla ta-
valla, muutin niiden kysymysmuotoa. Kysymykset tukeutuivat ruokamatkailun, 1ahi-
ruoan ja elavoittamisen teoriaan. Teorian avulla pystyin luomaan kyselyyn esimerkiksi
luotettavia vaittamia. Kysymysten rakennetta mietin tutkimusongelman kautta, mutta
mietityttdmaan jai kuitenkin se, saanko tarpeeksi kattavia vastauksia kysymyksista.
Tasta kuitenkin lisad kappaleessa 7.2. Tulosten analysointi. Kyselystd sain kuitenkin

kaikkiin kysymyksiin vastaukset.

Kyselyn lahetin matkailuyrittajille séhkdpostin valitykselld saatekirjeen kera (Liite 1.).
Aikaa vastaamiseen oli kymmenen pdivaa, ja puolessavalissé vastausaikaa lahetin sah-

kopostilla muistutuskirjeen kyselysta.

7 TULOKSET JA ANALYSOINTI

7.1 Tulokset

E-lomakkeen lahetin sadalle satakuntalaiselle matkailuyritykselle ja yrityksille, jotka
ovat joillain tavoin kytkoksissa ruokaan. Vastauksia sain kolmeltakymmenelta yrityk-
seltd, vaikkakin tavoitteena oli saada mahdollisimman paljon tuloksia. Kyselyyn vas-
tanneet henkil6t/yritykset jadvat opinndytetydsséni anonyymeiksi, joten vastauksia ei
pystyta yhdistamaan kehenk&én. Vastaukset pysyvat salaisina ja ne kasitellaan luotta-

muksellisesti. Liitteessa 1 on laatimani e-kyselylomakkeen pohja.
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7.1.1 Ruoan kéyttd matkailuyrityksissa

Merkitykseton; O

R
ava; 3

0 5 10 15 20 25 30

Kuvio 1 Ruoan merkityksellisyys matkailuyrityksiss&

Kuvio 1 Kkertoo siitd, miten merkittdvand matkailuyrittdjat ruokaa pitavat omassa toi-
minnassaan. Kolmestakymmenestd vastaajasta 27 pitdd ruoan roolia yrityksissaan
merkittdvana. Vain kolme pitéa ruokaa ei niin merkittavana asiana kuin muut palvelut.

Yksikaan yrittaja ei pitdnyt ruokaa merkityksettdmané toiminnassaan.

‘akollinen
aakka; 1

Samanarvoinen

palvelut; 13

0 5 10 15 20 25 30

Kuvio 2 Ruoan rooli matkailuyrityksissa
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Ruoan rooli matkailuyrityksissa jakoi mielipiteita laidasta laitaan. Kuvio 2 kertoo, etté
kolmestakymmenesté vastaajasta vain yksi pitdd ruoan roolia pakollisena taakkana
matkailuyrityksessé. Kolmetoista vastaajaa piti ruokaa samanarvoisena kuin muutkin

palvelut ja kuusitoista vastaajaa pitivat sita tdrkeimpéna elementtiné toiminnassaan.

Emme kayta
ollenkaan; 0
| Kéitémme
20
Kaytamme
osaksi; 11
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Kuvio 3 L&hiruoan rooli matkailuyrityksissa

Kuten kuviosta 3 saamme selville, kolmestakymmenesta yrittajasta kaikki kayttivat
toiminnassaan joissain maarin lahiruokaa. Kolmestakymmenesta yrittajasta kaksikym-
menté kayttad ldhiruokaa jonkin verran ja yksitoista kayttaa lahiruokaa suurimmaksi
osaksi toiminnassaan. Yksi yrittajistd on vastannut kysymykseen molemmilla vaihto-
ehdoilla, kayttaa lahiruokaa jonkin verran seka suurimmaksi osaksi toiminnastaan. Yk-

sikadn vastaajista ei kertonut, etta ei kayttaisi lahiruokaa ollenkaan toiminnassaan.

7.1.2 Lahiruoan kayton hyodyt

Halusin saada selville, mité etuja ja hyotyja matkailuyrittajat nakevét jos/kun he kayt-
tavat yrityksessadn lahiruokaa. Monet yrittdjat olivat sitd mieltd, ettd lahiruoan kay-
tol1& saadaan luotua hyva imago omalle yritykselle. Kun l&hiruokaa kéytetaan, siité on
ilo kertoa asiakkaille ja asiakkaat osaavat arvostaa ruokaa, jonka alku-peré seké tuot-

tamistapa on hyvin tiedossa. Koska lahiruoan kayttd luo hyvén imagon, ajatuksia oli
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herattanyt myos se, vaheneekd imagoetu sen myota kun lahiruoan kaytté monissa yri-

tyksissa yleistyy.

Lahiruoan kaytolla pystytaan lisadmaan oman alueen tyollisyytté ja yleista hyvinvoin-
tia. L&hiruokaa k&yttavia yrityksia aletaan arvostamaan yha enemman. Paikallisen
ruoan kéaytossa lyhyet jakeluketjut ovat plussaa ja se takaa hyvan tuoreus- ja laatumie-
likuvan. Kun ruoka on tuoretta ja laadukasta, sitd on ”helpompaa” myyda asiakkaille.

Lahiruoka on myods puhtaampaa ja sen my6ta paljon maittavampaa.

Lahiruoan kaytto luo hyvét arvot ruokaa kéyttavalle yritykselle, sekd ldhiruoan tuotta-
jalle. Asiakkaille pystytaan kertomaan lahiruoan tuottajien nimet ja ndin myos lahiruo-
kaa kayttava yritys saa hyvén ja myyvan tarinan. Lahiruokaa pidetaéan lisaantyvana
trendind ja sen kayttod pystytddn hyddyntdmaan hyvin mainonnassa. Joillekin asiak-
kaille lahiruoka on vield melko “ekstreemid”, joten sen kayttod lisddmailla saadaan

termi asiakkaiden tietoisuuteen.

7.1.3 Lé&hiruoan kéayton haitat

Tutkimukseni avulla halusin selvittdd myos matkailuyritysten mietteet siitd, mité hait-
toja ja ongelmia l&hiruoan kayttd saattaa yritykselle aiheuttaa. Useimpien yrittdjien
mielestd suurimmaksi ongelmaksi lahiruoan kéytosta koituu sen korkea hinta, saata-
vuus seka logistiikka. Kustannuksia koituu monesta aihealueesta; lahiruoka itsessaan
on jo kallista ja taman liséksi jos tuottajia on useita, tulee paljon laskuja ja myos logis-
tisia ongelmia. My6s muut resurssit tulevat siind kohtaa vastaan, kun tuottajat eivat
pysty l&hiruokatuotteita toimittamaan, vaan matkailuyrittdjien / tyontekijéiden tulisi
noutaa tuotteet itse, talldin tydvoimatarve kasvaa ja myos aikaa kuluu. Lahiruoan saa-
tavuus on yksi iso haittapuoli, koska siita ei voida aina olla varmoja ja harvemmin
ldhiruokaa saa suuria madaria kerralla. Lahiruoan saatavuutta kasitellaan lisaa kappa-
leessa 7.1.4. Yksi yrittdjistd naki ongelmana myos sen, ettd lahiruoka teettaa lisaé ka-
sitoita tyontekijoille. Muutamat vastaajat eivat nédhneet lahiruoan kéytosta koituvan

mitdan haittaa.
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7.1.4 Lahiruoan saatavuus

JOKiRNLu; 3
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Kuvio 4 Lahiruoan saatavuuteen vaikuttavat haasteet

Monet yrittdjat pitavat lahiruoan saatavuutta yhtena isona haasteena. Kuviosta 4 sel-
vidd matkailuyrittjien mielipiteet haasteista, jotka vaikuttavat l&hiruoan saatavuuteen.
Yrittdjat pystyivéat valitsemaan tésté kysymyksestd monta vaihtoehtoa jos niin halusi-

vat.

Kolmestakymmenesta yrittajasta yhdekséntoista oli sitd mieltd, ettd haastavinta oli
|0yt&d ja saavuttaa lahiruokaa. Kuusitoista vastaajaa oli sitd mieltd ettd hinta oli suurin
este. Toimitusvarmuus seka logistiikanongelmat saivat molemmat viisitoista valintaa.
Kaksi vastaajista piti myds matkailuyritysten sijaintia ongelmallisena seikkana lahi-
ruoan saatavuudessa. Kaksi vastaajaa valitsivat myos “’jokin muu” — vaihtoehdon. Toi-
nen vastaaja kayttaa villiruokaa, joten hén pitd4 haasteena sen kerdykseen ja valmis-
tukseen kuluvaa aikaa. Toisen vastaajan mielesta lahiruoan osto ei ole kannattavaa
siind mielessd, ettd sen valmistamiseen tarvitaan enemman tyovoimaa, miké taas nos-

taisi yrityksen kustannuksia entisestaan.
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7.1.5 Matkailutoiminnan elavéittaminen ruoan avulla

Ruokaa valmistettaisiin vain selkeistd, puhtaista...

Ruoan alkuperd tunnetaan ja sita...

Paikallista ja perinteista ruokaa tarjottaisiin...

]
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Suprise-menut, eli tarjoiltaisiin menuita joita...
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Kuvio 5 Mielipiteet matkailutoiminnan elavoittamisesta ruoan avulla

Matkailutoiminnan elavoittamista ruoan avulla tutkin siten, ettd annoin vastaajille véit-
tdmia sekd vapaan vastauskentdn. Kuvio 5 antaa kuvaa siitd, miten eri vaittamat jakoi-
vat mielipiteitd matkailutoiminnan elavoittamisestad. 28 vastaajaa kolmestakymme-
nesté oli sitd mieltd, ettd hyddyntdmalla sesonkeja paremmin saataisiin matkailutoi-
mintaa elavoitettyd. Vain yksi oli asiasta eri mieltd ja yksi ei osannut sanoa omaa kan-

taansa vaitteeseen.

27 vastaajaa kolmestakymmenesta vastasivat, ettd jos ruoan alkuperé tunnettaisiin ja
sitd markkinoitaisiin, niin toimintaa pystyttaisiin elavoittdmaan. Vain yksi oli td4han eri
mieltd ja kaksi muuta ei osannut sanoa. Kolmestakymmenesta vastaajasta 26 antoi aa-
nensd sille, ettd ruokaa valmistettaisiin ainoastaan puhtaista, selkeisté ja aidoista raaka-
aineista. Kaksi vastaajaa oli eri mieltd asiasta ja kaksi muuta ei osannut sanoa kan-

taansa vaitteeseen.

Paikallisen ja perinteisen ruoan tarjoaminen sai kannatusta 22lta vastaajalta kolmesta-

kymmenestd, viisi vastaajaa ei osannut sanoa kantaansa vaitteeseen ja kaksi oli taysin
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eri mieltd. Super- ja villiruokien tarjonta jakoi mielipiteitd hieman laajemmin. Super-
ruoalla tarkoitetaan ruokaa, joka on erittdin ravinnetihedd, esimerkiksi kookosoljy.
Villiruoalla tarkoitetaan suoraan luonnosta keréttyéd ruokaa, kuten villiyrtit, marjat ja
sienet. Kymmenen vastaajaa oli super- ja villiruokien tarjonnan puolesta, seitsemén
vastaan ja kolmetoista ei osannut sanoa kantaansa vaitteeseen. My0s suprise-menut
jakoivat mielipiteitd laajemmin. Niille kannatusta antoi kymmenen vastaajaa, neljé oli

vastaan ja kuusitoista ei osannut sanoa kantaansa véitteeseen.

Avoimella kysymykselld pyrin selvittdméan, miten matkailutoimintaa voitaisiin kehit-
t&& ruoan avulla jokaisen omassa yrityksessa. Jotkut olivat sitd mieltd, etta heidan yri-
tyksessadn on jo kaikki kohdillaan eika kehitettdvaa ole. Kuitenkin suurimmalta osalta
kehitysideoita omalle yritykselleen 16ytyi. He ideoivat, ettd esimerkiksi lahiruoka- tai
villiruokakurssien avulla voidaan kehittdd omia resepteja. Teemapéivat ovat kayneet
mielessé sekd ruokien ympérille kehiteltdvat ohjelmat, jotka teemoittuisivat johonkin
tiettyyn menuuseen kuten yrtit, marjastus, sienestys tai kalastus. Omien ruokatuottei-
den luominen muun tarjonnan ohelle olisi oiva vaihtoehto kuten myos erilaiset kam-
panjat sekd yhteistyé muiden alueella ruokaa tarjoavien yritysten kanssa. Lahiruoan
hyddyntdminen viel&dkin enemmaén yritysten toiminnassa toisi lisdarvoa ruoalle. Ruo-
kamatkailun kehittdmistd kokonaan alueellisesti pidetdadn myds hyvana vaihtoehtona,
koska talla hetkella yksityisilla yrittajilla ei ole resursseja kehittda ja ketjuilla ei ole
halua. Satakuntalaista ruokamatkailua voitaisiin elavoittad eri elementeilld, kuten kult-
tuuri, luonto ja tapahtumat. N&ita tulisi yhdistad ruokamatkailuun sen eléavoittamiseksi.

7.2 Tulosten analysointi

Tavoitteenani oli saada vastauksia e-lomakkeestani noin neljaltdkymmeneltd yrityk-
seltd. Loppujen lopuksi vastauksia tuli yhteensa kolmekymmenta kappaletta. Yritta-
jien vahéinen vapaa-aika saattoi olla yksi merkittdvimmisté syistd, miksi vastauksia ei
saatu tarpeeksi. Sain myos sdhkopostia yhdelta yrittajalta, joka kertoi etté ei halunnut
vastata kyselyyni, koska ei omaa minkaanlaista ravintola-alan koulutusta. T&sté voi-
daan siis paitelld, ettd osa vastaajista on voinut ajatella olevansa liian “epdpétevid”

vastaamaan kyselyyn.
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Kyselylomakkeen vastauksista huomattiin, ettd ruokaa pidetddn hyvin merkittdvana
elementtind suurimmassa osassa yrityksia. Ruoka on valttdmaton perustarve ihmisille
ja sen avulla pystytadn kokemaan nautintoa ja erilaisia makuelamyksié. Siksi yrittajat
varmasti uskovat, ettd ruoan avulla pystytdén tekemaan vaikutus asiakkaisiin ja siihen
tulee panostaa. Naissa yrityksissa ruokaa pidetédéan tarkeimpané elementting yrityksen
toiminnassa. Kukaan vastaajista ei pitdnyt ruokaa merkityksetttmand toiminnassaan
eli jokainen tiedosti, kuinka térked osa ruoka on hyvaa palvelua. Yhden kysymyksen
vastauksesta kuitenkin selvisi, etta yksi yrittdja piti ruoan roolia yrityksessé pakolli-
sena taakkana. Tdssa saattaa olla kyse yritt4jastd, joiden ruokapalvelua kdytetaan hy-
vin harvoin, mutta sellainen tulee kuitenkin olla olemassa. Talloin ruokatarvikkeita
tulee aina olla saatavilla tarpeen vaatiessa, mutta véhdinen menekki tuottaa ruokahé-
vikkia yritykselle. Kolme vastaajaa kertoi, ettd ei pida ruokaa niin merkittavana kuin
muut palvelut yrityksessd. N&ma vastaajat ovat oletettavasti yrittdjid, joiden toimin-
nassa ruokaa on tarjolla vain esimerkiksi tilauksesta. Kolmentoista vastaajan vastauk-
sista selvisi myds, ettd ruokaa pidetdén samanarvoisena palveluna kuin muut yrityksen
elementit. Ndma vastaajat ovat voineet olla esimerkiksi lomakeskuksien yrittdjia,

joissa palveluelementteja on useita.

Lomakkeiden vastauksista selvisi, ettd kaikki yrittajat kayttavat lahiruokaa toiminnas-
saan jossain madrin. Lahiruoan kaytto on yleistynyt viime aikoina niin paljon, ettd mo-
nelle 1&hiruoka on tullut kayttdon ilman erillista tarkoitusta. Yksitoista yrittajaa kayttaa
l&hiruokaa suurimmaksi osaksi toimintaansa, tallgin usein kaytoll& on tarkemmin har-
Kitut syyt ja periaatteet. Kaksitoista vastaajaa kdyttaa lahiruokaa jonkun verran. Tal-
I6in halutaan varmaankin pysya trendin mukana ja ostaa lahiruokaa, mutta resurssit
eivat riita siihen, ettd kaikki yrityksen raaka-aineet olisivat lahella tuotettuja ja ostet-

tuja.

Monilta vastaajilta kavi ilmi, etta lahiruoan kayt6ll& saadaan luotua hyva imago omalle
yritykselle. Yrittdjien mielestd l&hiruoan kaytostd on ilo kertoa asiakkaille ja saada
yritykselle arvostusta. Koska lahiruoka on kasvava trendi, arvostavat asiakkaat yha
enemman sitd, ettd ruoan alkupera ja tuottamistapa on hyvin tiedossa. Kun yrittajat
tietdvat mité asiakkaat haluavat, pyrkivat he toteuttamaan asiakkaiden toiveet. N&in he
saavat luotua hyvaa imagoa omalle yritykselleen. Vastaajat olivat kuitenkin huolissaan

siitd, ettd imagoetu véhenee sen myota kun yritykset alkavat yhd enemman kayttamaan
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l&hiruokaa. Jos lahiruoan kdyton suosio kasvaa tulevaisuudessa, saattaa néin hyvinkin
kayda. Jaa kuitenkin nahtavéksi, kuinka hyvin suosio kasvaa ja pystyyko lahiruoka
paihittdmaan muut ruokamaailman trendit. Siksi yrittajien tarvitsee olla koko ajan he-

reilld ja reagoida muuttuviin ruokatrendeihin.

Monien yrittajien vastauksista selvisi yhtendisié seikkoja l&hiruoan kayton hyodyista.
Oman alueen tydllisyys ja yleinen hyvinvointi, lahiruokaa kayttavien yritysten arvos-
tus, lyhyet jakeluketjut, hyvét tuoreus- ja laatumielikuvat, puhtaus seka ruoan maitta-
vuus olivat monien vastaajien mielestd merkittdvimpia hyotyja. Nama mielipiteet eivat
toisaalta yllattaneet, koska syyt ovat melko itsestadnselvyyksié. Osa yrittéjisté totesi,
ettd lahiruoan kayttoa pystytadn hyodyntdmaan mainonnassa. Toisaalta lahiruoan
kaytto voi ollakin hyva mainonnan keino, ainakin talla hetkelld kun trendi on pinnalla,

mutta pidemmalla tahtaimelld lahiruoan kayton mainonnalla tuskin lisdarvoa saa.

Lahiruoan kéyton haitoista ja ongelmista vastaajat olivat myos hyvinkin samaa mielta
ja suurimpana ongelmana koettiin lahiruoan hinta, saatavuus seka logistiikka. Liian
korkea hinta ei tullut mielesténi yllatyksend, koska nykyisin rahalla on niin suuri vai-
kutus kaikkeen ja pyritddn saamaan parasta laatua ilman suurempia kustannuksia. Lo-
gistiikka on my0s haastava osa-alue lahiruoan kannalta, koska tuotteiden sailyvyys

vaatii hyvét olosuhteet varastoinnille.

Lahiruoan saatavuus on myos haasteellista eika se tullut yllatyksend, koska sen tuot-
taminen on epavarmaa monista olosuhteista riippuen. Vastaajien mielesta toimitusvar-
muus on haastava seikka, koska ikina ei voi olla varma saako lahiruokaa vai ei ja
kuinka paljon. Koska tuotteiden saatavuudesta ei voida olla varmoja, niin ei voida
myoskaan luvata, ettd kaikkia ruokalistan vaihtoehtoja olisi aina saatavilla. Myds mat-
kailuyritysten sijainti vaikuttaa lahiruoan saatavuuteen. Joskus tuottajat eivat pysty itse
toimittamaan tuotteita, ja silloin yrittdjien tulisi itse noutaa tuotteet tuottajalta. Jos yri-
tys sijaitsee kaukana, vievat matkat paljon resursseja kuten aikaa ja rahaa. Yhden yrit-
t&jan mielesta lahiruoan kaytto ei ole ollenkaan kannattavaa ja siité ei ole kuin haittaa
siind mielessa, ettd sen valmistamiseen tarvitaan enemman tyévoimaa ja se taas nostaa
yrityksen kustannuksia entisestddn. Naméa mielipiteet ovat jokaisen yrittajan itse péaa-
tettdvissa, ja jokainen tekee toiminnastaan sellaista kuin sen itse parhaakseen nékee.

Mielestani yrittdjien tulisi ajatella asiaa siltd kannalta, ettd kustannuksia yritykselle
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tulee aina. Se on kuitenkin eri asia, mihin yritt4ja haluaa resurssejaan kayttaa ja min-

kalaisen kuvan han haluaa yrityksestaan luoda.

Halusin herattaa yrittajien mielenkiintoa matkailutoiminnan elavoittamisesta ruoan
avulla tehden heille erilaisia véittamia. Sesonkien parempi hyddyntaminen oli monen
vastaajan mielestd hyva keino matkailutoiminnan elavoittdmiseen. Talla tavoin pys-
tyttaisiin korostamaan Suomen hyvid, puhtaita luonnonantimia, joita ei niin helposti
muualta maailmasta saa. Ruoan alkuperén tunteminen seka sen markkinoiminen oli
my0s kannatusta saava vaite. TallGin saataisiin asiakkaat tietoisiksi siitd, misté raaka-
aineet ovat tulleet ja yritykselle se tuottaisi arvokkuutta. Myos ruoan puhtaus ja val-
mistus selkeista ja aidoista raaka-aineista einesruokien ja puolivalmisteiden sijaan toisi
elavyyttd matkailutoimintaan, ja tatakin kannattivat monet yrittdjat. Paikallisen ja pe-
rinteisen ruoan tarjoaminen sai kannatusta osalta vastaajilta, mutta véite antoi myods
muutamia “ei osaa sanoa”-8anid. Jos esimerkiksi Raumalla tarjottaisiin raumalaista
perinneruokaa lapskoussia, toisi se varmasti elamyksellisyytta asiakkaille, jotka eivat
ikina ole ruokalajista kuullutkaan. Super- ja villiruokien tarjoaminen saattaa olla hie-
man liian erikoista asiakkaille kuten myos yrittajillekin. Tama vaittama jakoi siis hyvin
monipuolisesti mielipiteitd. Naiden lisaksi mielipiteita jakoi hyvin monipuolisesti sup-
rise-menut. Mielestani syy saattaa johtua siitd, ettd Satakunnassa naita ilmidita ei ole
ennemmin ollut. Suuremmissa kaupungeissa suprise-menut voivat olla hyvinkin suo-

sittuja keinoja elavoittaa ruokamatkailua.

Pyrin selvittamaan myds avoimella kysymyksella sitd, miten jokainen yrittdja itse na-
kisi mahdollisuuden elavoittdd omaa matkailutoimintaansa ruoan avulla. Osa vastaa-
jista oli sitd mieltd, ettd heidan yrityksessaan ei ole kehitettdvaa ja kaikki on jo kohdil-
laan. Mielestani téllaista tilannetta yrityksessa ei voi olla, ettei toiminnasta 10ytyisi
mitdan kehitettdvad. Suurimmalta osalta vastaajia kuitenkin kehitysideoita 10ytyi,
mika on hyva tapa tutkia ja tiedostaa oman yrityksen heikkouksia. Ehdotuksia tuli esi-
merkiksi siitd, ettd lahiruoka- tai villiruokakurssien avulla pystyttaisiin kehittdmaan
omia resepteja. Mielestani tdma kuulosti toimivalta ja realistiselta idealta, koska ndin
yritys pystyy sailyttdmaan omat tuotteensa mutta saisi niihin ripauksen elavyytta liséa.
Teemapaivét tai ruokien ymparille kehiteltdvat ohjelmat, jotka teemoittuisivat esimer-
kiksi yrtteihin, marjastukseen, sienestykseen tai kalastukseen, nousivat esiin ideoin-

nista. N&it4 teemapaivia tai ohjelmia voisi olla vuodessa useita erilaisia, ja tall& tavoin
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varmasti pystyttaisiin luomaan mielenkiintoa asiakkaalle. Omien ruokatuotteiden luo-
minen muun tarjonnan ohelle tai yhteisty®é muiden ruokaa tarjoavien yritysten kanssa
nousi myos esille. Oman ruokatuotteen luominen veisi paljon resursseja yritykselta,
mutta onnistuessaan siitd saattaisi tulla hyvinkin menestyva tuote. Ehké&pa yhteistyon
kautta pystyisi luomaan tuotteen niin, etté kaikki resurssit eivéat kasaannu yhdelle yrit-
tajélle. Yhtend ideana pidettiin myos sellaista, ettd alueen ruokamatkailua kehitettai-
siin kokonaan alueellisesti, koska yksityisilla yrityksilla ei ole resursseja kehittéa ja
ketjuilla ei ole halua. Ruokamatkailun alueellinen kehittdminen on hyva idea, mutta

tasta padstaankin sithen ongelmaan, etta kuka loppujen lopuksi kehitysté ohjaisi?

Yhteenvetona voidaan ajatella, ettd ruokamatkailun elavéittdminen lahiruoan avulla
on mahdollista, mutta se vaatii yrittdjiltd paljon enemman tietoa, taitoa ja uskallusta,
mité heill& talla hetkelld on. Jotta l&hiruoan avulla pystytaan elavoittdmaan ruokamat-
kailua, tulisi yrittajien rohkeasti uskaltaa koittaa erilaisia tapoja ja menetelmi& lahi-
ruoan kaytolle. Koska lahiruoka on — ja on jo hetken aikaa ollutkin - nouseva trendi,
sen saatavuus on koko ajan menossa parempaan suuntaan. Lahiruokaan, kuten moneen
muuhunkin asiaan yrityksen toiminnassa resursseja kylla kuluu, ja siksi yrittajien on
itse luotava omat arvot ja periaatteet minka mukaan toimia. Taman tutkimuksen myo6téa

halusin kuitenkin heréttaa heité ajattelemaan, mité etuja lahiruoan kaytosta voisi saada.

8 LUOTETTAVUUSTARKASTELU

Tassa luvussa tarkastellaan taman tutkimuksen luotettavuutta ja tarkkuutta. Maaralli-
nen tutkimus on luotettava kun tulokset ovat tdsméévié toistetussa tutkimuksessa. Eli
jos tdma tutkimus tehtéisiin uudelleen, eri tutkijan toimesta, olisivat tutkimustulokset
samat kuin t&ssé tutkimuksessa. Té&lloin tutkimusta voidaan sanoa reliaabeliksi.
(Vilkka 2007, 149.) Mielestani tata tutkimusta voidaan sanoa reliaabeliksi, koska
vaikka sama tutkimus tehtéisiin uudelleen toisen tutkijan toimesta, olisivat tulokset
silti samoja. Jos kuitenkin tutkimus tehtaisiin esimerkiksi vuoden kuluttua uudelleen,
saattaisivat tulokset olla erilaisia, koska mielipiteet lahiruoasta ja sen kaytosta ovat

voineet muuttua tassa ajassa.



47

Kun puhutaan tutkimuksen validiteetista, tarkoitetaan silla sita, ettd miten onnistu-
neesti tutkija on siirtanyt teorian kasitteet ja ydinajatuksen kyselylomakkeeseen. Tut-
kimus on validinen, jos késitteet eivét ole johtaneet harhaan tai kun kysymysten ja
vastausvaihtoehtojen sisaltd ja muotoilu on onnistunut. Validisessa tutkimuksessa ei
tulisi olla my6skaan jarjestelmallisia virheita. (Vilkka 2007, 150.) Mielestani tamé tut-
kimus on osittain validinen. Jalkeenpdin mietittynd kyselylomakkeessa olisi voinut
painottaa enemman eldvoittamistd, eli siten olisi saatu enemmaén ydinajatusta kysy-
myksiin. Kysymysten kasitteistd pari ovat saattaneet johtaa harhaan, koska niiden
avaaminen on kyselylomakkeesta jaényt puuttumaan.

Tutkimuksen reliaabelius ja validius muodostavat tutkimuksen kokonaisluotettavuu-
den. Tutkimusta voidaan sanoa luotettavaksi kun tutkimuksessa on mahdollisimman
vahan virheitd ja siind on tutkittu sitd, mité pitikin tutkia. (Vilkka 2007, 152-153.) T4ta
opinndytetyota voidaan pitaa luotettavana, koska tutkimuksesta saatiin selville se mita
haluttiinkin saada. Opinndytety0 on luotettava myos sen teoriatekstin vuoksi. Teoreet-
tisessa osiossa on kaytetty ainoastaan uusia ja luotettavia l&hteitd. L&hteista suurin osa
on kirjoja, mutta tydssa on kéytetty lahteind myds paljon Internetid ja sen sivuja.

Taman opinnadytetyoprosessin mukana oli koko ajan opinnaytetydohjaaja Vappu Salo.
Opinnaytetyoni toimeksiantajana oli Satakunnan ammattikorkeakoulun Matkailuliike-
toiminnan tutkimusryhma, jonka toiminnassa Vappu Salo on my6s mukana. Kun tar-
vitsin informaatiota tutkimusryhmaltd, pystyi Vappu antamaan henkilékohtaisia tie-
donantoja minulle. Tdma opinnaytety6 on luotettava, koska opinnaytetyon etenemista
seurattiin koko ajan toisen ihmisen, eli Vapun johdosta. Kévimme ty6té 1api aina tar-

vittaessa ja virheet korjattiin sen mukaan, kun niita [0ytyi.
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9 POHDINTA

Taman opinndytetyon aiheena oli tutkia l&hiruoan merkitysta ruokamatkailussa Sata-
kunnassa. Opinnéytetydaiheen keksin itse, koska aihe on kiinnostava ja ruokamatkai-
lun tutkiminen opinnédytetydssa on ollut mielessani jo opintojen alkaessa. Aikaisem-
malta ammattitaustaltani olen ravintolakokki ja minulla on kokemusta ravintolatyds-
kentelystd joten ruokamatkailuaihe tuntui sen kautta luonnolliselta valinnalta. Halusin,
etta opinndytetydaihe on mielenkiintoinen jotta tyon tekeminen olisi mieluista. Lahi-
ruoka on ollut trendind jo jonkun aikaa, mutta siitd ei ole vield paljon tutkimuksia,
joten tuntui mielenkiintoiselta syventya aiheeseen, joka on talla hetkell& ruokamaail-

man pinnalla.

Tutkimus toteutettiin e-lomakkeen avulla ja mielesténi se oli juuri oikea menetelma
tdman tyyppiseen tutkimukseen. Kun opettelimme e-lomakkeen k&yttod tutkimusme-
netelmét-kurssilla, koin sen luomisen helpoksi ja mielenkiintoiseksi tavaksi suorittaa
tutkimusta. Jo opinnaytety6ta aloittaessani halusin, ettd tutkimus toteutetaan talla me-
netelmélld. Suurin osa lomakkeen vastaajista oli vastannut kysymyksiin asiallisesti ja
sain helposti tulkittavia vastauksia, niin kuin olin halunnutkin. Vastaajista pari vastasi
kysymyksiin hieman negatiiviseen sévyyn, ja tuntui, ettd ndista vastauksista ei ollut
hyotya tutkimustulosten kannalta. E-lomakkeen huonona puolena pidan juuri sita, etta
internetin valityksella ei vastauksia mietitd niin tosissaan, kuin ehké kasvotusten teh-

taisiin.

Loppujen lopuksi opinnédytetyd on edennyt aikataulussa, jonka suunnitteluseminaa-
rissa olin luonut. Olin ajatellut, ettd kirjoitan teoriaa kesén aikana paljon ja etté aloit-
taisin tutkimuksen heti kesan loputtua. Tein kuitenkin kesan aikana paljon toitd ja aika
kului paljon ajateltua nopeammin. Harvat vapaapdivat olivat suunniteltu tayteen oh-
jelmaa ja siksi Kirjoittamisesta tuli entistédkin hankalampaa. Ongelmia aiheutti myods
se, ettd en tiennyt misté Kirjoittamisen voisi aloittaa ja opettajien ollessa kesélomilla,
en pystynyt tydssa etenemaan. Tassd vaiheessa ajattelin, ettd valmistumiseni siirtyy
alkuvuoteen koska aikataulu oli niin tiukka. Heti opettajin palattua lomilta otin Vap-
puun yhteytta ja sain kirjoittamisen hyvin rullaamaan, vaikka tekstid piti tuottaa paljon.

Pyrin ajattelemaan tyon Kirjoittamista prosessina, jonka suoritin osissa. Aina kun sai
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yhden osan kirjoitettua, tuli siitd hieno tunne, etta on pystynyt ylittdmé&éan itsensa. Nyt

olen siis edelleen tavoitteessani, ettd pystyn valmistumaan Joulukuussa 2016.

Haastavinta opinnaytetydssani oli teorian Kirjoittaminen ja rajaaminen. Minulla oli
vaikeuksia saada teoriaosuus rajattua niin, etta kaikkia aihealueita kasitelldan tasaver-
taisesti. Tutkimuksen tavoitteita ja tutkimusongelmia piti lukea usein ja miettid, etta
kasitteleekd teoriateksti tutkimustavoitteita. Opinndytetydssani teorialla on suurin
osuus tekstissa, koska sen avulla saadaan selvennettyé aihetta lukijalle. Kyselylomak-
keeseen oli my0s haastavaa keksid kysymyksia, mitkd vastaavat asetettuihin tutkimus-

ongelmiin.

Pidin haastavana asiana myds sisallysluettelon tekoa ja sen hahmottumiseen menikin
yllattavan paljon aikaa. Otsikoista tuli herkasti samaa asiaa tarkoittavia, vaikka kyse
olikin eri asiasta. My0s otsikoiden yhdistamista tein usein, koska luettelossa oli paljon
tarpeettomia otsikoita. Hankaluutta aiheutti myos se, ettd omalle tydlleen ja tekstille
tuli koko ajan entistd “sokeammaksi” tyon edetessd. Opinndytetydohjaajan kanssa
ty6té lapi kdydessa huomasi helposti virheet, kun joku muu niistd mainitsee. Kun pééa-
see hyvaan vauhtiin Kirjoittamisessa, teksti menee helposti puhekieleksi asiatekstin si-

jaan. Kappaleet tydssani ovat mielestani olleet sopivan mittaisia.

Tastd opinndytetydstd Matkailuliiketoiminnan tutkimusryhmé saa tietoa l&hiruoan
merkityksesté Satakuntalaisille yrityksille. Koska lahiruoasta ei ole tehty paljon tutki-
muksia, tdman tyon avulla tutkimusryhma pystyy késittelemaan kyseista aihetta. Tyon
paateoriana on melko usein kasitelty ruokamatkailu, mutta siita tutkimusryhma pystyy
tekemaan jatkotutkimuksia. Yrittdjien tulisi suhtautua avarakatseisemmin lahiruokaa
ja sen kayttod kohtaan. Jotta mielipiteet eivat olisi niin suppeat, kannattaa lahiruoan
kayttoa harkita ja edes yrittad, jonka jalkeen voi muodostaa oman yrityksen kannan

ldhiruoan kaytosta ja sen kannattavuudesta.

9.1 Tilaajan palaute ja arvio

Tamén opinndytetyon arvion antoi toimeksiantajan tutkimusryhmasta Vappu Salo,

joka toimi my0s opinndytetyon ohjaajana. Vappu Salon mukaan: ”Tama opinnédytetyo
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tulee tarpeeseen ja se vastaa asetettuja tavoitteita. Tutkimusryhma pystyy hyodynté-

midn saatuja tuloksia omassa toiminnassaan.” (henkilokohtainen tiedonanto

27.10.2016.)
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LIITE1

Heil

Olen Saija Lahtinen ja opiskelen matkailun restonomiksi Satakunnan Ammattikorkea-
koulussa. Opiskelen kolmatta vuotta ja tavoitteenani on valmistua joulukuussa 2016.
Teen opinnaytetyotd Satakunnan alueen ruokamatkailusta. Opinndytetyoni aiheena on
tutkia, millainen on lahiruoan merkitys Satakuntalaisille matkailuyrityksille. Tutki-
mukseni tavoitteena on lisata tietoisuutta ja kiinnostusta lahiruoan kaytosta ja sen hyo-

dyistéa.

Olen laatinut e-kyselylomakkeen tutkimukseni aiheesta ja olisin enemmaén kuin kiitol-
linen, jos pystyisitte vastaamaan kyselyyni! Aikaa vastaamiseen ei mene edes viitta

minuuttia ja se auttaisi minua saamaan tutkimusosioni valmiiksi.

Tassa linkki kyselyyn:
https://elomake.samk.fi/lomakkeet/5691/lomake.html

Kiitos!
Ystavallisin terveisin,

Saija Lahtinen
saija.lahtinen@student.samk.fi



Lahiruoan merkitys matkailuyrityksissa
Lomake on ajastettu: julkisuus alkaa 5.9.2016 8.00 ja paattyy 14.9.2016 16.00

Ruoan kaytto matkailuyrityksessanne

—K3ytattekd l3hiruokaa yrityksessanne / toiminnassanne?-
[ Kaytdmme suurimmaksi osaksi

[1 Kaytdmme jonkin verran

[ Emme kayta ollenkaan

—Pidatteko ruoan roolia matkailuyrityksessanne
[ Merkittavana

[ Ei niin merkitt2
[ Merkityksettémani

—Millaisena naette ruoan roolin matkailuyrityksessanne?

[ Tarkein elementti
[ Samanarvoisena kuin muut yrityksen palvelut
[] Pakollisena taakkana

Lahiruoan kayton hyodyt ja haitat

Mit3 etuja / hyGtya [Shiruoan kaytdsta yrityksellenne mielestanne on / olisi?

Mitd haittaa / ongelmia lahiruoan kaytdsta yrityksellenne mielestinne on / olisi?

Mitd haasteita ndette ldhiruoan saatavuudessa?-

[ Logistiikka

[ Tuotteiden lGydettavyys / saavutettavuus
[ Toimitusvarmuus

[ Matkailuyritysten sijainti

[1Hinta

[1 Jokin muu

Jokin muu, mika?

Matkailutoiminnan kehittaminen ja elavoittaminen

Miten mielestinne matkailutoimintaa voitaisiin kehittdad omassa yrityksessanne ruoan avulla?

—Olisivatko seuraavat vaittamat mielestanne hyvid keinoja elavoittdd omaa matkailutoimintaanne?

Kyld En osaasanca i
Ruokaa valmistettaisiin vain selkeistd, puhtaista ja aidoista raaka-aineista Q O o]
Ruoan alkuperd tunnetaan ja sitd markkinoitaistin O @] @]
Paikallista ja perinteistd ruokaa tarjottaisiin enemman o] O @]
Sesonkeja hyddynnettaisiin paremmin o] O @]
Tarjottaisiin super- ja villiruokia Q O O
Suprise-menut, eli tarjoiltaisiin menuita joita asiakas ei valitse vaan kokeilla olisi vapaat kidet Q (@] @]

Tietojen l2hetys

Tallenna

Kiitos vastauksistanne!



