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Taman opinndytetyon tarkoitus oli latvialaisten ruokamatkojen tutkiminen. Vertailu-
kohteista saadun inspiraation myota kehitettiin Satakunnan olosuhteisiin soveltuvia
ruokamatkailuideoita. Vertailun kohteena olivat p4d&osassa matkojen yleinen sisalto
sekd niiden temaattiset painopisteet. Tyon tilaajana oli Satakunnan ammattikorkea-
koulun matkailuliiketoiminnan tutkimusryhma.

Tutkimusmenetelmand kaytettiin kvalitatiivista eli laadullista tutkimusta. Opinndyte-
tyon tutkimusmetodina oli benchmarking eli vertailukehittdminen, jonka avulla tut-
kittiin kuutta tutkimuskohteeksi valittua matkaa. Tutkimuskohteiksi valittiin sisallol-
tddn eroavia ja samasta kaupungista lahtevia ruokamatkoja. Satakuntaan kehitettyja
ruokamatkaideoita tutkittiin myés SWOT-analyysia kayttéen.

Teoriaosuudessa kasiteltiin ruokamatkoja, niiden tuotteistamista sek& latvialaista
ruokakulttuuria. Liséksi lukijalle avattiin kéytetyn tutkimusmenetelmén ja erilaisten
tutkimusmetodien teoreettista taustaa.

Tutkimuksesta selvisi, ettd osa latvialaisista ruokamatkoista sisélsi ruokailun ohella
luontomatkailun ja kulttuurimatkailun piirteitd. Matkoilla painotettuja elementteja
olivat esimerkiksi lahiruoka ja ruokaperinteet. Vertailukohteiden myota kehitettiin
kuusi erilaista ruokamatkaideaa Satakuntaan, joissa yhdistettiin esikuvan mukaisesti
useita teemoja seka painotettiin samoja asioita.
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The purpose of this thesis was to study Latvian food tours. Culinary tourism product
ideas that are suitable for Satakunta region’s conditions were developed based on the
inspiration given from the comparable objects. The general contents and the most
important thematic elements of the tours were the main targets for comparison. This
thesis was made for the client; Tourism business research group of Satakunta Uni-
versity of Applied Sciences.

The used research method of the thesis was qualitative. Another used method in the
thesis was benchmarking, which was used for studying six tours that were chosen for
the comparison. Food tours that were divergent from the content and started from the
same location were chosen to be the research subjects. The new food tour ideas de-
veloped for Satakunta were also studied with SWOT-analysis.

Food tours, their productization and Latvian food culture were studied in the theoret-
ical part. The theoretical backgrounds of the used research methods were clarified for
the reader as well.

The research revealed that part of the Latvian food tours included features of nature
and culture tourism among the culinary side. Other emphasized elements in the tours
were local food and cooking traditions for instance.

Six different culinary tourism product ideas were developed for Satakunta, in which
several themes and elements were emphasized as in the comparative objects which
gave the basis for the ideas.
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1 JOHDANTO

Matkailu on jatkuvasti ja nopeasti muuttuva elinkeino. Kasvaneen kysynnan mukaan
matkailun palveluvalikoimaa on kehitetty jatkuvasti ja asiakaslahtoisesti monenlais-
ten tuotteiden ollessa asiakkaiden valittavissa. (Borg, Kivi & Partti 2002, 11.) Li-
séantyneen tarjonnan ja kilpailun myota asiakkaat ovat muuttuneet yha vaativimmik-
si ja matkailupalveluiden ytimeksi on muodostunut erilaisten elementtien tukema
matkailijan kokema elamys (Borg, Kivi & Partti 2002, 30). Ruokailu ndhddan maa-
ilmalla yhtend kiinnostavimmista matkailun trendeisté ja sen merkitys osana matkai-

luelamysta kasvaa edelleen (Havas & Jaakonaho 2013, 6).

Tassa tydssa tutkitaan Latvian ruokakulttuuria ja ruokamatkoja seké tutkimuskohteis-
ta vertailukehittdmisen kautta saatavia Satakunnan olosuhteisiin soveltuvia ruoka-
matkaideoita. Vertailukehittdmisen tavoitteena on mahdollisimman elamyksellisten

ja kilpailukykyisten ruokamatkailuideoiden kehittdminen maakuntaan.

Latvian péadkaupunkiseudun l&heisyyteen kuuluva Riika-Gauja-seutu palkittiin
”Vuoden 2017 Gastronominen alue” —arvonimelld, joka jaetaan vuosittain kahdelle
tai kolmelle alueelle. Kriteerind arvonimen saamiseen on paikallisen ruoan, kulttuu-
rin ja turismin onnistunut yhdistdminen maan talouden ja kehityksen tukemiseen.
(ePressin www-sivut 2017.) Onnistuneesta ruokamatkailustaan tunnustusta saanut
Latvia on hyvé vertailukehittamisen kohde tutkimukseen myods geologisesti l&dheisen

sijaintinsa puolesta.

Satakunnalla on vahvoja perinteita ruokatuotannon kehittdmiseen liittyen. Maakun-
nassa viljellaan ja kasvatetaan puhtaita ja turvallisia raaka-aineita. Lahiruokaa onkin
Satakunnassa tarjolla runsaasti. (Satakunnan www-sivut 2017.) Satakunnan vuonna
2012 valmistuneen matkailun tavoite- ja toimintasuunnitelman mukaan lahiruokapal-
velut ovat osa maakunnan matkailullista perustaa (Satakuntaliiton www-sivut, 2012).
Kehitettyjen ruokamatkaideoiden taustalla tavoitellaan Satakunnan potentiaalisten
kohteiden hyodyntamista. Juuri l&hiruoalla on tarke& osuus kehitetyissd matkaideois-

Sa.



2 OPINNAYTETYON TILAAJA, TAVOITE JA TARKOITUS

Tyoni tilaajana on Satakunnan ammattikorkeakoulun matkailuliiketoiminnan tutki-
musryhma. Satakunnan ammattikorkeakoulu (SAMK) tyollistada neljalla kampuksel-
laan yhteensd n. 400 tyontekijéa ja toimii opiskelupaikkana n. 6000 opiskelijalle.
SAMK on kansainvalinen ja monialainen korkeakoulu, mika vaikuttaa Lansiranni-
kolla osaajien tekijand, kehittajand, kansainvalistajand seka yrittajyyden edistdjana.

(Satakunnan ammattikorkeakoulun www-sivut 2017 a).

Tutkimusryhman mukaan se keskittyy matkailuelinkeinon liiketoimintaosaamisen ja
-mallien sekd alan verkostojen, tuotteiden ja palvelujen kehittdmiseen Satakunnassa.
Taman lisdksi painopisteend on alan yrittdjyyden uusien muotojen edistaminen.
Luontomatkailun ja luontoléhtdisten hyvinvointipalveluiden kehittdminen on matkai-
luliiketoiminnan tutkimusryhmalla erityisen korostettua. Toiminnassa tarkeda on
my0s koordinointi ja alueellisten verkostojen luominen. Erilaisia matkailuyrittajyy-
den muotoja tukemalla ja laadukkaiden palveluiden tuottamisella tutkimusryhma ta-
voittelee matkailualan yritysten Kilpailukyvyn edistdmistd maakunnassa. Asiakas-
ymmarryksen kautta kehitetty liiketoiminta eli asiakaskeskeisyys on tarkeda tutki-
musryhmalle. Korostuneessa osassa on myos elinkeinon kansainvélistettdvyys Sata-

kunnassa. (Satakunnan ammattikorkeakoulun www-sivut 2017 b.)

Opinnaytetyoni tavoitteena on luoda ideoita potentiaalisista ruokamatkoista Satakun-
taan. Latvialaisista ruokamatkoista olen etsinyt hyvia kayténteitd, joiden uskoisin
toimivan mahdollisesti myds Satakunnan ja koko Suomen olosuhteissa. Tarkoitukse-
nani on tarjota yrityksille kilpailukykyisia ruokamatkaideoita lopullista tuotteistamis-
ta varten. Matkailuliiketoiminnan prioriteettien mukaisesti olen suosinut ideoimissani
ruokamatkoissa Satakuntalaisia yrityksia ja lahiruokaa. Matkailualan kansainvalistet-
tavyyden edistdmisen vuoksi ovat maakuntaan sijoittuvat ruokamatkat suunniteltu
lahinn& ulkomaalaisille asiakkaille, joskin osa tuotteista on sovellettavissa tai suoraan
toteutettavissa kotimaisille maakuntamatkaajille. Tydsséni sivuan myos luonto- ja
kulttuurikohteita.



2.1 OpinndytetyOn rajaus

Opinndytetyohoni olen rajannut valitsemani benchmarkattavat matkat tarjonnasta
johtuen péadkaupungista Riiasta l&hteviin tai sen sisalla jérjestettaviin ruoka- ja juo-
mamatkoihin. Ulkomaalaisista matkustajista n. 86% majoittautuu padkaupungissa
Riiassa, joten kansainvélisille turisteille kohdistetut matkat jéarjestetdan lahes poik-
keuksetta juuri vilkkaimmalta seudulta (Latvian Tilastokeskuksen www-sivut, 2016).
Suurin osa tutkimuskohteistani on ruokamatkoja, joskin olen ottanut tyéhéni mukaan
juomakulttuuriin keskittyvid matkoja olut- ja panimokierrosten ollessa nakyva osa
monen selaamani matkanjarjestajan tuotevalikoimaa. Lisdksi koen kyseisten matko-
jen sopivan padpiirteiltddn erinomaisesti Satakunnan olosuhteisiin. Vaikka opinnéy-
tetyohoni siséltyykin monia padépainonaan vain ruokaan ja juomaan keskittyvid mat-
koja, olen ottanut tyéhdni myoés vertailukohteikseni matkailutuotteita, joissa gastro-
nominen puoli yhdistetddn esimerkiksi luontoa ja kulttuuria késitteleviin teemamat-
koihin. P&atokseeni vaikuttivat l6ytdmieni vertailukohteiden sovellettavuus Porin
seudulle sekd Suomen ensimmaéisen matkailustrategian mukainen painotus eri teemo-
jen yhdistdmiseen. Tutkimukseni padongelma on latvialaisten ruokamatkojen poten-
tiaalisuuden selvittdminen. Osaongelmiani ovat Latvian ruokakulttuurin seké ruoka-
matkojen pohjalta saatujen uusien ideoiden tutkiminen. Tutkimuskysymyksekseni
muovautui lopulta: ”Millaisia ovat latvialaiset ruoka- ja juomamatkat ja millaisia

matkailutuoteideoita niiden pohjalta saadaan Satakuntaan?”

2.2 Tutkimuksen lahtokohdat

Erinomaisen pohjan tutkimukseen, eli latvialaisten ruokamatkojen benchmarkkaami-
seen, on antanut useiden maahan suuntautuvien matkojeni ja paikallisten ystavieni
pohjalta luotu késitys kulttuurista seka erityisesti Riiassa 2016 kevéaalla viettdmani

puolen vuoden opiskelijavaihto.

Opinndytetyoni aiheesta olin sopinut tilaajan kanssa jo ennen vaihto-opintojani, joten
Latviassa viettdmanani aikana tutustuin opintojeni ohella ajatuksen kanssa mahdolli-
simman monipuolisesti paikallisiin ravintoloihin ja ruokalajeihin. Ruokakulttuurin
paapiirteet olivat itselleni jo entuudestaan tuttuja, mutta latviankielen perusteiden ja

erityisesti ruokasanaston oppiminen vapauttivat minut itsendisesti tehtavien havainto-



jen laaja-alaisempaan tekemiseen. Kielitaidon lisddntyminen helpotti erityisesti au-
tenttisissa syrjéseutujen ravintoloissa tapahtunutta asiointia ja havainnointia seka vie-
I& jalkeenpdin Suomessa tapahtunutta verkkosivujen tutkimista. Opiskeluaikani Po-
rissa asuneena osaan kuvitella seudun kohtalaisen hyvin seka turistin ettd paikallisen

nakokulmasta, miké helpotti osaltaan tuotteiden ideointia.

3 RUOKAMATKAILU

Ruokamatkailua méaarittdessa tulee tunnistaa ja erottaa ne matkailijat, joiden toimet,
kaytos tai perati itse matkakohde valikoituu ruokaan kohdistuvan kiinnostuksen poh-
jalta sen sijaan, ettd ruoka olisi vain vélttdmattomyys muiden joukossa. Ruokamat-
kailua voidaan maarittda vierailuna tuottajille, ruokafestivaaleille, ravintoloihin tai
tietyille alueille, joiden suurena vetovoimatekijand on esimerkiksi koko maakunnan
ruokakulttuuri. Ruokamatkailun maaritelman saavuttamiseksi tavallisen matkalla ta-
pahtuvan ravintolakdynnin sijaan tulee matkailijoiden olla erityisen kiinnostuneita
alueen omasta ruokatuotannosta, erityisista ruokalajeista tai tietyn kokin ravintolassa
vierailemisesta. Kiinnostus ruoasta tulee siis olla matkailijoille tarked tekija matkalla
tapahtuvassa paatoksenteossa ja kayttaytymisessa. Ruokamatkailun maaritelméaa voi-
daan verrata viinimatkailuun, joka koostuu viinitarhojen ja —tilojen, viinifestivaalien
ja erityisten viinitapahtumien vierailuun. (Cambourne, Hall, Macionis, Mitchell &
Sharples 2011, 9-10.)

Selkeasti erottuvat ruoat ja juomat maarittavat kohteen, ja erityisia ruokalajeja voi-
daan nauttia vield kotona matkaa muistellessa. Lahiruoka, itsetehty ruoka seka au-
tenttisuus ovat ruokamatkailussa arvostettuja tekijoitd. Elamyksellisimmissa koh-
teissa asiakas voi osallistua matkan tarinaan ollessaan osana raaka-aineiden kerda-
mistd sek& ruoan valmistusta. Kéytdnnossa asiakas voi olla siis mukana sienestami-

sessd, kalastamisessa tai jopa perunan nostossa. (Havas & Jaakonaho 2013, 6.)
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3.1 Ruokamatkailu Suomessa

Suomen tarjonta ruokamatkailusektorilla on ravintoloissa ja kotona tapahtuvaa tari-
noihin ja paikallisuuteen perustuvaa ruokailua seka katuruokailua. Ruoan ohjattu te-
keminen, luonnon laheisyys ja sen tarjoamat antimet ruokailussa seké esimerkiksi
torien, juustoloiden ja pienpanimoiden ymparille rakennettu ohjelma ovat tyypillisia
Suomen ruokamatkailutarjonnan osia. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 4.) Haa-
ga-Helian ammattikorkeakoulun RUOKA&MATKAILU —hankkeen mukaan menes-
tyvan ruokamatkailuyrityksen tulee osata hyddyntéa useita eri osa-alueita luodakseen

toimivan ruokamatkailutuotteet (Kaavio 1).

Paikalla, A7 Pailfalli.s,uus.

yritykselld ja tuottei sia- perinteisyys.

tuotteilla kasvot minen suomalaisuus -

ja tal’ttuva tarina mutta ei
lavanomaisuus

Osaava = T

henkilokunta, Mietityt y TYS, mgee;ias? Vorkoﬂur!lmon

ylpeys omasta | - alueen yritysten

tyosta kanssa, yhteinen

rintama

Yhteistyd }

paikal listen ek sisustus, Sesonkien

lu(')[ l z'u scn Ja ‘nak\'mir‘eﬂ, L. € ' ) hyédyntiminen

toimi joiden e TN =

kanssa -mvos myynti

R 2 -
l()gl st iikassa Asinkas voi osallistua
Kaavio 1. Suomen ruokamatkailutuotteessa huomioitavat osa-alueet. Adamsson, Ha-
vas, & Sievers 2015, 4.

Mietityilla juomilla (Kaavio 1) tarkoitetaan tilanteeseen ja kulttuuriin sopivia, mah-
dollisesti ainutlaatuisia juomia. Suomalaisessa juomakulttuurissa tulisi Havaksen ja
Jaakonahon mukaan suosia puhtaita ja lahelld kasvatettuja raaka-aineita. Myos alko-
holittomana tarjoiltavia drinkkeja voidaan tehda yhdistamalla paikalliskulttuuri koti-
maisiin raaka-aineisiin, kuten marjoihin ja muihin luonnonantimiin. (Havas & Jaa-
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konaho 2013, 58-59.) Esimerkiksi ravintolassa voidaan ulkomaalaisille asiakkaille

tarjota tyrnivodkaa tai muita tilanteeseen sopivia juomia.

Asiakasymmaérrys (Kaavio 1) on lahtokohtana elamyksellisen ruokamakailutuotteen
suunnittelussa ja rakentamisessa ja néin ollen on asiakasymmarryksen kasvattaminen
ja kirkastaminen oleellista ruokamatkailutuotteita tarjoaville yrityksille. Tietoa koh-
deryhmien mieltymyksista voidaan hakea tutkimuksilla ja havainnoilla. Tutkimisen
jalkeen tuotetta voidaan muotoilla uudelleen. Asiakasta ymmartaakseen tulee yrityk-
sen tietdd keitd heidan asiakkaansa ovat ja mitd he haluavat. (Havas & Jaakonaho
2013, 11.)

IiIman kiinnostavaa tuotetta ja hallittua toimintaprosessia ei synny kannattavaa tuotet-
ta. Yrittajan tulee myds nédhda pitkén aikavalin kannattavuusmahdollisuudet. Haas-
teena yrityksilla on tunnistaa asiakkaat, jotka olisivat heille itselleen kannattavimpia
ja jotka he haluaisivat asiakkaakseen. (Havas & Jaakonaho 2013, 51.) Tarpeeksi kor-

keaa hintaa pyytamaélla yritykset takaavat riittavan katteen itselleen (Kaavio 1).

Yksittaisten yritysten resurssit ovat usein liian pienet tehokkaaseen markkinointiin,
jonka vuoksi yhteisty6 (Kaavio 1) eri yritysten ja julkisen sektorin kanssa on valtta-
matontd. Matkailualan palveluiden tuottamisessa onkin mukana usein muita organi-
saatioita ja museoiden ja valtion retkeilyalueiden kaltaisia kdyntikohteita. Erityisesti
perheyritykset ovat useimmiten yhteismarkkinoinnin tarpeessa. (Boxberg, Komppu-
la, Korhonen & Mutka 2001, 37.)

Yksi suomalaisen matkailuyrityksen elinehdoista on tehokas ja toimiva logistiikka
(Kaavio 1) eli tuotteiden ja palveluiden liikkuminen, joka hyvin hoidettuna parantaa
my0s yrityksen kannattavuutta. Toimitusketjussa tulee ymmértaa kaikkien toimijoi-
den, kuten tukun, ravintolan ja matkailuyrityksen toimintaa seké parantaa osien valis-
t4 vuorovaikutusta. (Havas & Jaakonaho 2013, 61.) Muita kaaviossa ilmenemia ter-
meja ja osa-alueiden tuomia hyotyjé olen selventanyt teemamatkoista ja ruokamatko-

jen tuotteistamisesta kertovissa kappaleissa neljé ja viisi.
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Mainitut osa-alueet kokonaisvaltaisesti hyodyntdmalla luo yritys toiminnalleen pe-
rusteet ja toimivan pohjan, jonka ymparille se voi rakentaa kokonaisuutta ajankohtai-

sia elementtejé liséamélla. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 4.)

Ruokamatkailun kehittdmistytssa huomioitavia ajankohtaisista trendeja ovat tarkem-
pi perentyminen kulttuuriin ja paikallisiin, yksinkertaisen elaméntyylin korostaminen
ruoassa ja sen hankkimisessa seka raaka-aineissa ja valmistuksessa painotettu luon-
nollisuus. Liséksi ruokailua yhdistetddn kokemuksiin. Esimerkkeja kokemuksen
kautta saaduista ruokailuelamyksisté ovat kuuluisten kokkien vierailemat ainutlaatui-
set tapahtumaruokailut, viihdeillalliset, moniaistinen ruokailu, tapahtumaan tai ruo-
kaan liittyva yllatyksellisyys, seka parhaimmillaan lapsuudesta asti palautettujen

muistojen elavoittdminen. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 5.)

3.2 Ruokamatkailutyypit

Ruokamatkailua voidaan maéaritell& osiin matkailijoiden kiinnostuksen tason mukaan
(Kaavio 2). Alla olevassa kaaviossa on nédhtdvissd ja toisistaan eriteltyna erilaiset

ruokamatkailutyypit suurimmasta kiinnostuneisuuden tasosta pienimpéaan.

Matala kiinnostus fai
¢i ollenkaan
kiinnoslusta
Kaydaan ttussa
ravintolassa, koska
matkalla on syotava

Matkailijoiden maara

Rural/urban
tourism

Matala kiinnostus.
Esim. vierailu
torilla, viinitilalla
tai ravintolassa,
koska se tarjoaa

) vaihlelua.
Kohtalainen
kiinnostus. Esim.
vierailu
ravintolassa ja
finith ail
Korkea kiinnostus, Primaarinen v||'r.1Il-eshar ;.la
syy malkallelahtoon. Esim SN MU
vierailu tietyssa ravintolassa ja matkaohjelmaa.
viinitilalla, Kaikki tai lahes kaikki
aktiviteetit littyvat ruokaan
Muut aktiviteetit
tarkedmpia

Kaavio 2. Ruokamatkailu kiinnostuksen tason mukaan. Adamsson, Havas, & Sievers
2015, 7.
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Primaarisena syynd matkalle 1aht6on on ruoka gourmet-matkailussa, cuisine touris-
missa sekd gastronomic tourismissa. Gourmet-matkailussa vieraillaan ja keskitytaan
l&hinna hintaviin ja eksklusiivisiin eli ylellisiin gourmet-ravintoloihin tai vastaaviin
kohteisiin. Sek& cuisine tourismissa, ettd gastronomic tourismissa voi matka siséltaa
kaynteja kalliimmissa ravintoloissa, joskin matkailijan kiinnostus voi kohdistua laa-
jemmin muuhunkin kuin luksusravintoloihin ja hintaviin ruokatuotteisiin. (Adams-
son, Havas, & Sievers 2015, 6.)

Culinary tourismissa (Kaavio 2) ruoka on sekundaarisend syynd matkalla 1&htoon.
Kiinnostus paikallista ruokakulttuuria ja sen antimia kohtaan on kohtalaista ja se il-
menee esimerkiksi vierailuna tietyissa ravintoloissa tai ruokaan liittyvissa tapahtu-
missa muun matkailuohjelman ohella (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 6). Esi-
merkiksi suurkaupungin historiallisiin kohteisiin keskittyvd matka saattaisi siséltaa
kaynteja paikallista ruokakulttuuria vaaliviin ravintoloihin sekd katuruoka- tai olut-

festivaaleille.

Kiinnostuksen taso on matala rural ja urban tourismissa (Kaavio 2) eli maaseutu- ja
kaupunkimatkailussa, joissa kiinnostus ruokakulttuuria kohtaan nakyy lahinna virkis-
tavan vaihtelun vuoksi tapahtuneista vierailuista toreilla ja ravintoloissa muiden akti-
viteettien ollessa tarkedmmaéssa osassa. Vaikka ruoka ei olisikaan matkailijalle pri-
maarinen syy matkalle 1&ht66n, voi se olla kokonaisuudessa tarkedna elementtina.
Ruokapalveluiden tuottajille ja kokonaisille alueille voi ruokapalveluiden myynti olla
talléin myos tarked tulonldhde. Maaseutumatkailun ja kaupunkimatkailun méaritel-
man ulkopuolelle ja& enda hyvin matala kiinnostus tai sen taydellinen puuttuminen,
jolloin ravintolakaynnitkin keskittyvat tuttuihin ketjuihin pelkdn syémisen tarpeen
vuoksi. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 6.)



14

4 TEEMAMATKAT

Ruokamatkailuun liittyvia Visit Finlandin kehitysstrategian teemoja ovat hyvinvoin-
ti, kulttuuri, kesa ja talvi. Tarkean kulttuurin ja luonnon yhdistamisen liséksi jokaisen
teeman painopisteend on suomalainen ja paikallinen ruoka. (Adamsson, Havas, &
Sievers 2015, 9.)

Hyvinvointimatkailu on kasvattanut suosiotaan merkittavasti viime vuosina ja Suo-
mella onkin mit& oivimmat mahdollisuudet hyvinvointituotteiden ja -palveluiden tar-
joamiseen puhtaan luonnon, hiljaisuuden ja saunan kaltaisten elementtien myota.
Luonteeltaan sairauksia ehkaisevadn hyvinvointimatkailuun kuuluu niin sielun, ruu-
miin kuin mielen hyvinvoinnin edistdmiseen tarkoitettuja matkailutuotekokonaisuuk-
sia. Ruokailun osuus Suomen hyvinvointimatkailustrategiassa on terveellisen, paikal-
lisen ruoan tarjoaminen asiakkaalle seké sen alkuperésté ja ravintosisallosta kertomi-
nen. Terveellisen ruoan ja l&hiruoan lisaksi muita avainsanoja hyvinvointimatkailuun
kuuluvassa ruokailussa ovat luomuruoka, luonnon antimet sekd erityisruokavaliot.
(Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 9.)

Kulttuurimatkailustrategiassa ruoan tarkoituksena on tutustuttaa asiakas suomalai-
seen ja pohjoismaalaiseen ruokakulttuuriin, villiruokaan seké lahiruokaan. Keskitssa
ovat elamyksellisyyden ja osallistamisen lisaksi ruoanlaittotavat seka ruokaperinteet.
Ruoka syventaa asiakkaalle kohdemaan kulttuuriin ja paikallisuuteen liittyvia koke-

muksia. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 9.)

Suomen ensimmadisen matkailustrategian mukaan pyritdan luontomatkailussa eri
teemojen yhdistamiseen, joka tapahtuu esimerkiksi ruokaa ja hyvinvointia liittamalla
osaksi kokonaisuutta. Talloin kaytdnnossa ruokaan ja hyvinvointiin liittyvia tekijoita
ja metsén hyvinvointivaikutuksia painotetaan asiakkaille. Liséksi luonnossa tapahtu-
va ruokailu ja luonnon antimet liittyvat matkailustrategian suunnitelmaan luontomat-
kailun osalta. Kulttuurimatkailua yhdistamalla voidaan luontomatkailussa keskittya
luontoon liittyvaddn kulttuuriperintéon ja suomalaisten yleiseen luontosuhteeseen.
(Adamsson, Havas & Sievers 2015, 9.)
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Vuodenaikoihin liittyvassd temaattisessa matkailussa on p&épainona sesongin raaka-
aineet, juhlapyhien ruokaperinteet, lahiruoka seka asiakkaan osallistaminen (Adams-
son, Havas, & Sievers 2015, 9).

4.1 Lahiruoka

Lahiruoalla tarkoitetaan oman alueen eli maakunnan tai sitd pienemman aluetason
raaka-aineista tuotettua paikallisruokaa, joka edistadé paikallistaloutta, tyollisyytté ja
ruokakulttuuria. Lahelld tuotettu ruoka antaa lisdarvoa matkailulle sek& kaupan ja
ammattikeittididen valikoimiin, mutta lyhennetylla elintarvikeketjulla se mahdollis-
taa myos ruoan jaljitettavyyttd. Lisaksi lahiruoka edistdd kestavan kehityksen mu-
kaista yritystoimintaa ja antaa yrittajille kasvot tuotteen takana. (Maa- ja metsata-

lousministerig 2013.)

Lahiruoka kasvattaa jatkuvasti suosiotaan. 1lmi6 ei mydskaan rajoitu vain Suomeen,
silla lahella tuotettu ruoka kiinnostaa koko Euroopassa. Asiakkaat kiinnittavat entista
enemman huomiota siihen, ettd ruoka on tuotettu lahella, silla toiselta puolelta maa-
palloa tuotu ruoka ei enda vedé puoleensa. Kaikki lahiruokatuotteet eivat mydskééan
ole pakosti kalliita, silla esimerkiksi paikallisia juureksia, perunoita, sipuleita ja vilja-
tuotteita on pitk&éan 16ytynyt kauppoja hyllyilta edulliseen hintaan. (Peltonen 2016.)

4.2 Luomuruoka

Sana ”luomu” tarkoittaa luonnonmukaista, ja se liitetddn usein juuri luonnonmukai-
sesti valmistettuihin elintarvikkeisiin. Virallisen maaritelmén mukaan luomulla tar-
koitetaan sovittuihin tuotantomenetelmiin sitoutunutta ja valvottua kasvinviljelyé ja
kotieldintaloutta seka elintarvikkeiden jalostusta ja markkinointia. Luomuelintarvik-
keiden tuotantoketjussa pyritddn ymparist6a saastaviin ja luonnonmukaisiin valintoi-
hin esimerkiksi uusiutuvaa energiaa suosimalla ja keinotekoisia lannoitteita valtta-
malla. (Luomuruoan www-sivut 2017.) Luomutuotteet ovat myos laadukkaita, silla

luonnonmukaisesti tuotetuista kasviksista on havaittu tavanomaista suurempi méaéara
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terveyttd edistavia antioksidantteja. El&intuotteista puolestaan on 16ytynyt myos suu-

rempi méara terveellisié ravintoaineita (Luomun www-sivustot 2017).

Luomun maailmanmarkkinoissa Suomi tulee myynnillisesti viel& perdssa, mutta taal-
lakin markkinat ovat lahteneet nopeaan kasvuun. Suurimmaksi esteeksi luomun kéyt-
t0on ammattikeittioissa nahdaan saatavuus ja kotikeittidissé hinta. Tastd huolimatta
kaupan asiantuntijat arvioivat luomulla olevan kolmen prosentin markkinaosuus

vuonna 2020, miké tarkoittaisi jopa n. 70%:n nousua. (Luomun www-sivustot 2017.)

5 RUOKAMATKAN TUOTTEISTAMINEN

Tuotteistaminen tarkoittaa palvelun ja sen tarjoavan arvon selkeyttdmistd, joka tapah-
tuu palvelun eri osien kuvaamisen ja vakioimisen kautta. Yhteinen ymmarrys on
pohjana tuotteistamiseen, joten seka asiakkaan etta henkildston osallistumisella var-
mistetaan paras mahdollinen ymmarrys palvelun tarjoamasta arvosta. Tuotteistami-
sella saadaan palveluista tasalaatuisia ja toistettavia kun osaaminen jaetaan ja luo-
daan yhteinen toimintatapa. Henkiloston osallistaminen tuotteistamiseen sitouttaa
sisdisen tiedonjaon ja yhteistyon parantamiseen, kun taas yhteinen ymmarrys tuot-
teesta helpottaa palvelun markkinointia ja myyntia seka jatkokehittamista. (Jarvi,
Lehtonen, Martinsuo, Tuominen & Valtanen 2015, 5-8.) Matkailun tuotesuunnitte-
lussa onkin siis hyvin pitkalti kyse asiakkaan, kohteen ja yrityksen vélisestd toimin-
nasta ja vuorovaikutuksesta. Parhaimmillaan tuotteistaminen muuttaa resurssit asiak-
kaille helppoon, hyddylliseen ja haluttavaan muotoon. (Borg, Kivi & Partti 2002,
130-131.)

Eldamyksellisen ruokamatkan tuotteistamisessa ovat tarkeédssd osassa kontaktipistei-
den tarina tai tarinat, joskin my6s koko asiakkaan polku voidaan rakentaa tarinan
muotoon. Sosiaalista ja kulttuurillista lisdarvoa voidaan tuoda liittdméalla ruokaan ja
ruokatapahtumaan tietoa ja tarina. Merkittavassa roolissa ovat persoonallinen henki-
I6kunta ja yrittajat. Kaytdnnossa tarinallistaminen tapahtuu kerrottaessa ruoan alku-
perastd, historiasta, perinteistd sek& omasta suvusta. Erityisen suuressa roolissa tarina

on lahiruoassa, jossa tarkeéd ruoan alkuperdn madrittdminen tapahtuu usein juurikin
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tarinan avulla. L&hiruoan tarinallistamisessa ovat yleensd osana nostalgia ja perinteet,
mutta my0s luonto, puhtaus, ekologisuus ja maaseutu ovat avainsanoja tyypillisesti

esiin tuoduista asioista. (Havas & Jaakonaho 2013, 26.)

Ruokamatkaa tuotteistaessa on eldmyksellisyyteen pyrittdessa huomioitava useita
elementtejd. Ruokamatkailutuotteen elementteja ovat: yksilollisyys, aitous, tarina,
moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. Téarkeité tekijoita ovat siis vahan proses-
soitu ja puhdas paikallisuuteen ja perinteisiin liittyva ruoka, ymparéivan miljoén
huomioiminen seka tuotteiden varioitavuus. Palvelukontakteissa asiakkaiden ja pal-
veluntarjoajien valisessd vuorovaikutuksessa on tarkedd osata tulkita asiakasta oi-
kein, miké tekee palvelutilanteet ja tarinan kayton osaltaan haastavammaksi. Tarinan
kertomisen helpottamiseksi voidaan kayttada hyvéksi myos ruoan asettelua. (Havas &
Jaakonaho 2013, 27.)

Eldamyksellinen asiakaskokemus koostuu motivoitumisesta, fyysisesta tasosta, alylli-
sestd tasosta, seka henkisesté tasosta. Motivoitumisella tarkoitetaan tuotteesta poten-
tiaalisille asiakkaille valitetyksi saatua tietoa ja siitd kiinnostumista. Jo ruokamatkai-
lutuotteen markkinoinnissa tulisi hyddyntaa tuotteen ulottuvuuksia. Ruokamatkailu-
tuotteen kokonaisuuteen mieltyminen tapahtuu aistien vélittdimana fyysisella tasolla.
Alyllisella tasolla puolestaan kokevat asiakkaat positiivisia tunnereaktioita oppimis-
taan uusista ja merkityksellisistd asioista, mika voi olla jo osaltaan elamyksellista.
Esimerkiksi terveellisyyden ja puhtaiden raaka-aineiden arvostamiseen opittuaan voi
asiakas kokea henkisen tason elamyksellisen muutoskokemuksen, joka parhaimmil-
laan muuttaa asiakkaan ruokailutottumuksia ja saa tdman jakamaan saamaansa posi-

tiivista kokemusta lahipiirilleen. (Havas & Jaakonaho 2013, 27.)
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6 LATVIARUOKAMATKAILUKOHTEENA

6.1 Taustatietoa Latviasta

Latvia sijaitsee koillisessa Euroopassa, Itdmeren rannalla. Maan 2,3 miljoonasta
asukkaasta noin kolmasosa asuu padkaupungissa; Riiassa. Suurin eettinen ryhma lat-
vialaisten jélkeen (59%) on venalaiset, joita maassa asuu peréati 28,3 prosenttia. His-
toriansa aikana Latvia on ollut seka Saksan, Ruotsin, ettd Vendjan vallan alla. Viral-

linen kieli on Latvia. (Latvian virallisen matkailuportaalin www-sivut 2017 a.)

6.2 Latvian ruokakulttuuri

Paikallinen ruokakulttuuri on kehittynyt sen ymparille, mita pelloilla ja puutarhoissa
on kasvanut. Ladoissa kasvatettujen eldinten, kuten sikojen ja lehmien liséksi ravin-
toa on saatu metsastamalla ja kalastamalla. Pienestd koostaan huolimatta Latvialla on
rikas kulttuuriperintd, ja moni ruokalaji pohjautuukin juuri pyhapaivien perinteisiin.
(Meirane 2015, 10.) Epasuotuisten olosuhteiden eli suhteellisen kdyhdn maaperan,
pitkien ja kylmien talvien sek& lyhyiden, joskin lampimien kesien vuoksi latvialaiset
ovat ndhneet aina huomattavasti vaivaa ruokaa hankkiakseen. Itselle ja perheille tar-
jottavaksi saatu ruoka onkin n&in ollen asetettu aina suureen arvoon. (Pigozne-
Brinkmane 2004, 2).

Ruokatarjonta on vield nykyaankin hyvin kausiluontoista. Rikkaimmillaan se on syk-
syisin, jolloin sato on korjattu talteen ja varastoitu kellareihin talvikuukausia varten.
Ei olekaan sattumaa, ettd haita pidettiin perinteisesti kesén sijaan syksyisin, jolloin
vieraat saatiin ruokittua parhaiten. (Meirane 2015, 10.) Nykyajan kattavasta ruoka-
tarvikevalikoimasta huolimatta latvialaisen ruokakulttuurin péatavoitteena on syoda
luonnon kiertokulun mukaisesti eli siten, mit& paikallistuotteita eri vuodenaikoina on
tarjolla (The Latvian Institute 2014, 20).
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6.2.1 Yleisimmat raaka-aineet ja ruokalajit

Perinteinen latvialainen ruoka on hyvin runsasta rakentaen tasapainoisen ruokapyra-
midin ja jattden vain vahan tilaa vélipaloille. Se on tunnettu proteiinipitoisista pa-
vuista, herneisté, erilaisista viljoista, leivastd, perunasta, vihanneksista ja yksinkertai-
sesti valmistetusta lihasta. (Meirane 2015, 10.) Latvialainen ruoka on yleispiirteel-
tdéan suhteellisen rasvaista ja miedon makuista, sill4 vahvat mausteet eivat tyypillises-
ti kuulu kyseiseen ruokakulttuuriin. Liha on nakyvassa osassa latvialaisten ruokava-
liota. (Pigozne-Brinkmane 2004, 4.)

Kala on aina ollut osa ruokavaliota 500 kilometrid pitkan rannikon seurauksena, jos-
kin sisdvesien makeanveden kaloja pidetadn yleisesti herkullisempina. Rannikkokau-
pungeissa ja —kylissa kalan savustus on yha suosittua, mutta lisaksi joillain alueilla
syodaan yha kotona savustettua kivinilkkaa, kampelaa, ankeriasta, nahkiaisia ja turs-
kaa. (The Latvian Institute 2014, 6.)

Latvialaiset ovat tunnetusti rakastaneet maitotuotteitaan jo vuosien ajan. Maitoa,
kermaa, voita ja raejuustoa kédytetddn nykyaankin perinteisesti joka taloudessa ja jo-
kaisen ruokailun yhteydessa (Pigozne-Brinkmane 2004, 6). Erityisen ylpeita latvia-
laiset ovat keltaisesta ja pyoreanmuotoisesta Jani-juustostaan. Tatd kuminalla maus-
tettua juustoa tarjotaan perinteisesti paikallisen juhannuksen aikoihin, joskin sitd on

saatavilla myds ympari vuoden. (Liverigan www-sivut 2017.)

Myds luonnosta on ollut I10ydettévissa herkullisia raaka-aineita. Erilaisia marjoja ku-
ten mansikoita, vadelmia ja mustikoita on keratty kesdaikaan kautta aikojen siiné,
missa kirsikoita ja sienia on ollut tarjolla syksyisin. Juuri villimarjat olivatkin hassel-
pahkindiden lisaksi todennakdisesti suosituimpia jalkiruokia jo yli tuhat vuotta sitten.
(Pigozne-Brinkmane 2004, 4-6.)

Leipa on ollut aina latvialaisten ruokavaliossa lahestulkoon pyhéssa asemassa. Tama
on peréisin jo menneind vuosina ilmenneesta arvostuksesta leivédn antamaa ravintoar-
voa ja sen pitkad séilyvyysaikaa kohtaa. Kunnioitusta l&hdetd&n opettamaan jo lap-

suudesta alkaen, jolloin maahan tipahtaneet leivanpalat erddn tavan mukaan nostet-
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tiin, puhdistettiin ja suukoteltiin ennen syomista sen sijaan, etté ne olisi heitetty pois.
(The Latvian Institute 2014, 5.)

1800-luvulla Pohjois-Amerikasta Eurooppaan rantautunutta perunaa kutsutaan myos
“toiseksi leivdksi”. Perunanviljelyn ansiosta talonpoikien ei tarvinnut endd Karsié
ruoanpuutteesta viljavarantojen ehdyttyd. (The Latvian Institute 2014, 9.) Nykypéi-
vinékin perunaa kaytetddn monissa eri muodoissa. Erikoisuutena latvialaisessa keitti-
0ssa on esimerkiksi hapankerman tai puolukkahillon kanssa tarjottavat perunasta

tehdyt pannukakut. (Cookinglatvian www-sivut 2017.)

Muiden kulttuurien vaikutus ruokakulttuuriin historian kautta on vieldkin selvésti
nakyvissa. Esimerkiksi yksi nykypéivien suosituimmista ruoista, haudutettu hapan-
kaali, on saksalaisilta opittu perinne. Se jai Latviaan talonpoikien omaksuttua uusia
raaka-aineita ja niiden valmistustapoja Saksan aristokratian aikoina. (Pigozne-
Brinkmane 2004, 4.) Neuvostoliiton ajoilta suosituksi jaéneista ruokalajeista ehdot-
tomasti tarkein on pelmeni -nimell& kulkevat mykyt eli hapankerman kanssa tarjotta-
vat tdytetyt taikinanyytit, joita oli ennen tarjolla joka kadunkulmalla. Muita neuvos-
toaikaisia ruokalajeja on jaanyt elamaan aina borssikeitosta stroganovinpihviin. Vai-
keat ajat ja ruoanpuute Neuvostoliiton vallan aikoina lujittivat kaupunkilaisten valeja
maaseudulla asuviin suulaisiin, silla moni suuntasi vapaa-ajallaan maaseudulle aut-
tamaan tilan tiss& monipuolisemman ruokavalion toivossa. Kulinaarisen asiantunti-
jan Signe Meiranen mukaan pitka aikakausi Neuvostoliiton vallan alla on kadottanut
osittain kansallisen ruokakulttuurin identiteettid, jonka uudelleenldytamista hén kan-
nustaa. (The Latvian Institute 2014, 11-20.)

On endd vaikeaa méaritella otetaanko nykyisessa ruokakulttuurissa kaikki vaikutteet
menneisyydestd, yhdistellda&dnkd erilaisia inspiroivia piirteitd aiemmista resepteista,
keksitadnko ne kokonaan uudelleen vai luodaanko jotain taysin uutta saatavilla ole-
vista raaka-aineista. Latvian nykyisen ruokakulttuurin kauneutena onkin vapaus toi-
mia juuri siten, mika itsed miellyttdd. Nykyisessa keittotaidossa ei ole tiukkoja nou-
datettavia s&ant6ja, mika on huomattavissa maan kattavan ravintolatarjonnan ruoka-
listoilla. ”The Latvian Chef’s Club” -yhdistyksen eli Latvian kokkiyhdistyksen mé&a-
ritelmé&nd modernille ruokakulttuurille on osoittaa kunnioitusta syotavéaé ruokaa koh-

taan, joka on paikallisesti kasvatettu ja valmistettu. Lisaksi tarkoituksena on osoittaa
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innovatiivista nakemysta olemassa olevista ruoanlaiton perinteista. (The Latvian Ins-
titute 2014, 19-20.)

Padkaupunki Riika on nykyaan n. 20 muun suuren kaupungin kanssa osa kansainva-
listd ”Delice”-verkostoa, jonka tarkoituksena on edistéa ja mainostaa maiden hyvaa
ruokaa ja gastronomista kulttuuriperintéd (Delicen www-sivut 2017). Monipuolinen
tarjonta nékyy kansainvélistyneen Latvian katukuvassa ravintoloissa, jotka saavat
tarjonnan mukaan vaikutteita Valimeren keittiostd, mausteisesta itdmaisesta ja kau-
kasialaisesta ruoasta, japanilaisista erikoisuuksista, kuten sushista seka venaldisisté

herkuista.

6.2.2 Ruokailun sosiaalinen merkitys

Ruokakulttuuri muodostuu erilaisista perinteisté ja tavoista suhtautua ruokaan. Ruo-
kailun ei nahdd misséan kulttuurissa olevan pelkka pakollinen tapa pysya hengissa,
vaan sen koetaan olevan sosiaalista yhdessaoloa esimerkiksi ruokailun ollessa yhtei-
nen harrastus koko perheelle. Ruokatiedon verkkosivujen mukaan ruoka ja juoma
eivat néin ollen taytd pelkastaan ihmisen fysiologisia tarpeita, vaan myds muita pe-
rustarpeita, kuten turvallisuuden, yhteenkuuluvuuden, arvonannon seka itsensé to-

teuttamisen tarpeita. (Ruokatiedon www-sivut 2017.)

Jokaisella maalla on omilla perusraaka-aineilla, ominaisilla mausteilla ja valmistus-
tavoilla oma ruokakulttuurinsa, jonka piirteet yhteison keskuudessa elanyt yksilo op-
pii jo varhain. IThmiset luovat ruokakulttuuria perinteillg, joilla tarkoitetaan sukupol-
velta toiselle siirtyvéa tietoa, taitoa ja tapoja. (Ruokatiedon www-sivut 2017.)

Latviassa on paljon yhteisollisyyteen liittyvid ruokailua koskevia perinteitéd ja usko-
muksia. Latvialaisen ruokailuetiketin mukaan on erityisen tarkeaa itse ruokaillessaan
tarjota nautittavaa ruokaa muillekin. POytaan istuessaan tulee ihmisten kayttaytya
rauhallisesti ja arvokkaasti kunnioittaakseen seké ruokaa, ettd sen valmistanutta tai
valmistaneita henkil6itd. Kunnioitetuin istumapaikka on poydén padsséd, kun taas
nurkissa istuvien tulee pelatd seitsemén vuoden naimattomuuteen johtavaa Kkirousta.

Lattialle pudotettu haarukka tai veitsi enteilee naispuolisen vierailijan saapumista.
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Tippuneen ruokailuvélineen ollessa veitsi, tulee taasen varautua miespuolisen vierai-
lijan saapumiseen. Myos leipdan liittyy uskomuksia, silla nuoret naiset kilpailevat
tavan mukaan maanviljelijan pojaksi” kutsutusta leivdn kantapalasta. Leivdn syonyt
nainen kun saattaa uskomuksen mukaan mennd tulevaisuudessa naimisiin tilukset
omistavan maanviljelijan pojan kanssa. Lisdksi leivan leikkaaminen tulee aloittaa
paksummasta péastd, jotta tyttaristd vanhin avioituisi ensimmaisend. Sanonnan mu-
kaan liian suolaisesta ruoasta tietdd kokin olevan rakastunut, kun taas pdydélle tai

lattialle kaatunut suola kielii tulevasta riidasta. (Pigozne-Brinkmane 2004, 10.)

6.3 Latvian juomakulttuuri

Latvialaiset haluavat tunnetusti pitdd juomansa yksinkertaisina ja luonnollisina, mista
johtuen jopa veden arvostus on maassa erityisen suuri. Jo muinaiset asukkaat pitivat
puhtaan luonnon lahteitd veden uskottujen terveysvaikutteiden vuoksi perati pyhiné
(The Latvian Institute 2014, 29). Nykyaan lahdevettd on saatavilla jokaisesta toimis-
tosta. menneiden vuosikymmenten aikana on yleistynyt myos tapa, jonka mukaan
perheet eivat osta kaikkea vettdnsa kaupasta, vaan keradvat sitd itse lahteista aina vii-
kon kulutuksen verran. (Pigozne-Brinksmane 2004, 9.) Maassa viettaneeni puolen
vuoden aikana muistan useampaan kertaan hdmmastelleeni lahdeveden pyh&é ase-
maa. Luonnon suuri arvostus nakyi myds suhtautumisesta sen antimiin, silla latvia-
laiset tuntuivat jaljittelevansd usein mielessddn ostamansa ldhdeveden alkuperéa.
Latviassa kraanaveden juominen ei ole useimmissa rakennuksissa suotavaa, mika

selittanee osaltaan puhtaan I&hdeveden erityisen arvostamisen.

Kaksi suosituimpiin kuuluvaa juomaa maassa ovat maitotuote Kefirs seka
Riuiguspiens eli lisdaineeton, juoksutettu maito (Pigozne-Brinksmane 2014, 9).
Riguspienssid juodaan erityisesti ympéri maaseutua ja sitd nautitaan usein virkista-
vyytensa vuoksi. Kummatkin juomat sisaltdvat paljon probiootteja, jotka ovat hyvak-
si kehon immuunisysteemille sekd ruoansulatusjérjestelmalle. (The Latvian Insitute
2014, 31)

Yrttien eli esimerkiksi lehmuksenkukan ja kamomillan kerdé&@minen luonnosta teeté
varten tuli tutuksi jo vuosituhat sitten, mista lahtien tapa on siirtynyt sukupolvelta

toiselle. Vield nykyéankin ihmiset saattavat hakea vaivoihinsa apua muinaisista yrtti-
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teeresepteistd uskottujen terveysvaikutteiden vuoksi. Vetovoimatekijand nykyajan
ithmisille toimii puhtaan luonnon yhdistdminen muinaisiin perinteisiin. (The Latvian
Institute 2014, 31.) Teetd juotiin maassa runsaasti siind missa kahviakin. Useissa ra-
vintoloissa tarjotaan liséksi tuoreista hedelmista ja yrteistéa tehtyja nayttavia ja mauk-

kaita teejuomia.

Yhtena erikoisuutena latvialaisessa juomakulttuurissa on koivunmahlajuoma. Puihin
vasaroilla hakatuista porista valutettua nestettd varastoidaan usein myds kellareihin,
jossa se kéaytetddn kevyeksi, helmeilevaksi juomaksi. Pienestd sokeripitoisuudesta
huolimatta latvialaiset ovat onnistuneet tekemaan koivunmahlasta myos viinia (The
Latvian Institute 2014, 32). Myos esimerkiksi mintunlehdilld ja mustaherukalla
maustetut, kdyneet koivunmahlajuomat ovat loytaneet tiensa kauppoihin (Birzin
www-sivut 2017 a). Jo yli sata vuotta sitten ilmestyneessa kirjallisuudessa luonneh-
dittiin koivunmahlaa yhtena tarkeimmista kansanjuomista talonpoikien keskuudessa

(Birzin www-sivut 2017 b).

Runsas mehujen kayttd on tyypillistd. Esimerkiksi omenoista, porkkanoista, Kirsi-
koista ja punaherukoista puristettua mehua tarjotaan niin tuoreena kuin kellariin sai-
I6ttynd (The Latvian Institute 2014, 32).

Alkoholipitoisista juomista suuressa suosiossa on kylmésta ilmastosta huolimatta py-
synyt olut. Jo muinaisissa kansanlauluissa se oli useimmiten mainittu juoma. Perin-
teisesti olut pantiin ohrasta ja humalasta ja sen maustamiseen kéytettiin esimerkiksi
katajanmarjoja ja koiruohoa. (Pigozne-Brinksmane 2004, 10.) Ennen muinoin oli
olueen siis tapana lisatd mausteita, yrtteja ja ruista, joskin Saksan vallan alla vietetyt
vuodet muuttivat latvialaisten mieltymyksia pehmeisiin Lager-oluisiin, joita on yha
nykyaan helpoiten 10ydettavissé ravintoloissa. Runsaan hunajatuotannon seurauksena
latvialaiset lisddvat rakastamaansa hunajaa jopa paikallisiin oluisiin. "Medalus” —
nimelld litkkuvat hunajaoluet ovat tyypillinen lis& paikallisten ravintoloiden juoma-
valikoimiin (Stighen Gottardi 2016).

Latvialaiset jakavat oluensa tyypillisesti kahteen luokkaan: Tummaan (TumsSais) sekd
”Kultaiseen” eli vaaleaan (Gaisais) olueen. Jaottelussa ei ole vélia kuuluuko olut La-

ger vai Ale —luokkaan vaan esimerkiksi vaaleiden oluiden tapauksessa molemmat
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voivat kulkea samalla Gaisais -nimitykselld. Kaupalliset oluet eivét ole Latviassa
tunnetusti erityisen kehuttuja, mutta poikkeavan hyvié tuotteita on 16ydettavissa niin
kaupallisten, kuin kasintehtyjen oluiden puolelta. Erityisesti pienpanimoiden tuottei-
siin kannustetaan perehtymaan. Kasintehdyt oluet ovat maassa useimmiten pastoroi-
mattomia, suodattamattomia seka luonnollisesti hiilihapotettuja. Oluita 16ytyy nyky-
aan joka makuun, ja pienpanimot ovat hiljattain alkaneet panostaa my6s kuuluisaan
IPA eli Indian Pale Alen oluen tuotantoon perinteisesta kaksijakoisesta jarjestelmasta
poiketen. (Stinghen Gottardi 2016.)

Olut on esilla jokaisessa hetkessa. Erityisen suuressa osassa se on latvialaisessa kes-
kikesén juhlassa; Janissa, jolloin se on yhdessd kuminajuuston, kukkaseppeleiden ja
kokkojen kanssa juhlien keskeinen elementti. Pd&dkaupungista Riiasta on |0ydettavis-
sé runsaasti pubeja erilaisine oluineen jokaiseen tarkoitukseen: rentoutumiseen, juh-
limiseen, ruoan kanssa yhdistdmiseen tai vaikka uusien oluiden tutkimiseen (Sting-
hen Gottardi 2016).

7 TUTKIMUSMENETELMA

Tutkimukseni kohteena on selvittdd Latviassa tarjottavien ruokamatkojen laatua ja
niiden soveltamiskykya Satakuntaan, jonka vuoksi kvalitatiivinen tutkimus muotou-
tui tutkimusmenetelmékseni. Kvalitatiivista tutkimusta voidaan Kkirjoittaa tarinan
muotoon, josta havaintoja on aiheeni suhteen helpompi tehda ja tulkita teoreettiseksi

kuvaukseksi.

7.1 Kvalitatiivinen tutkimus

Kvalitatiivinen tutkimus auttaa ymmartdmaan kohderyhmaa ja ilmiota syvallisesti
vastaamalla ensisijaisesti kysymyksiin: miksi, millainen ja miten (Inspirans Oy:n

www-sivut, 2017).
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Maaréllisesti mitattavien asioiden sijaan kvalitatiivisen tutkimuksen ldht6kohtana on
kuvata “todellista elamda” kohteen kokonaisvaltaisella tutkimuksella. Kvalitatiivisen
eli laadullisen tutkimuksen tyypillisid piirteitd ovat esimerkiksi tiedon kokonaisval-
tainen hankita luonnollisissa, todellisissa tilanteissa sek& ihmisten suosiminen tiedon
keruussa mittausvalineiden sijaan. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa kaytetdan induk-
tilvista analyysid, jossa teorian tai hypoteesin testaamisen sijaan aineistoa tarkastel-
laan monitahoisesti ja yksityiskohtaisesti. Liséksi tutkimussuunnitelma muotoutuu

usein tutkimuksen edetessa. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara, 2003, 152-155.)

Aineistoa voidaan keratd laadullisessa opinnédytetydssa esimerkiksi haastatteluista ja
ryhméhaastatteluista, valmiita aineistoja ja dokumentteja analysoimalla seka havain-
noinnilla (Eskola & Suoranta, 1998). Osallistuvalla havainnoinnilla voi tutkija kerété
aineistoa myos osallistumalla tutkimansa yhteison toimintaan. Kvalitatiivisessa tut-
kimuksessa aineisto on usein tekstimuotoista ja sita kerdtdan vahemman rakenteelli-
sesti kuin kvantitatiivisessa tutkimuksessa. (Heikkila 2008,16-17.)

7.2 Tutkimusmetodina benchmarking

Benchmarking eli vertailuanalyysi tai vertaiskehittdminen on arviointia, jossa organi-
saatiot (tai sen osat) vertaavat toimintaansa ja prosessejaan toisen organisaation
kanssa (Ita&-Suomen Y liopiston www-sivut, 2017). Benchmarking-prosessissa tutki-
taan yleisesti organisaatioiden suorituskykya ja suoritteita vertailevan analyysin poh-
jalta. Tutkimuksen kohteeksi joutuukin yleensd paremmaksi ndhty tuote tai yritys,
joka juontaa juurensa myos kéytosséa olevaan esikuva-analyysi —termiin. (Kansallisen
Ennakointiverkoston www-sivut, 2010.) Menetelman perimmaisena tarkoituksena on
parantaa yrityksen tai organisaation toimintaa omien heikkouksien tunnistamisen,
laadittavien tavoitteiden seké kehitysideoiden kautta (Ita-Suomen Y liopiston www-
sivut, 2017). Yritykset voivat hakea ymparistosta virikkeita tutkimalla muualla vallit-
sevia samanlaisia tilanteita. Virikkeistd saatu inspiraatio edesauttaa organisaation
omaa luovaa ajattelua ja saa sen siten kehittdmaan parannusehdotuksia, jotka olisivat
muuten jaaneet keksimattd. Yleisestd harhaluulosta poiketen vertailukehittdminen ei
ole jaljittelyprosessi vaan tekijadn omaa luovuutta kohentava inspiraation ldhde. Yri-
tyksia kehittavét tekijat ovat mahdolliset Kilpailijat tai niiden puuttuessa esikuvat.

Benchmarkingin kautta yritykset tai organisaatiot voivat nostaa tavoitteitaan ja roh-
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kaistua oppimaan ja tekemdan parannuksia. (Karlof, Lundgren & Edenfelt Froment
2003, 38-39.) Kopioinnin sijaan benchmarking on soveltamista omiin olosuhteisiin ja
tyokulttuuriin (Niva & Tuominen 2005, 28).

Kilpailijabenchmarkingin lisaksi erilaisia esikuva-analyysin toteuttamisvaihtoehtojen
paalinjoja ovat siséinen benchmarking, toiminnallinen benchmarking seka toimialan
benchmarking. Sisdisessd benchmarkingissa vertailun kohteena on tekemisen taso
yrityksen eri yksikoissa ja toiminnoissa. Esimerkiksi ravintoloissa voidaan tyonteki-
joiden henkilokohtaisten myyntilukujen perusteella l&hted etsimaan tehokkuudesta
paranneltavaa ja parhaaksi todettuja kaytantoja yritykselle. Toiminnallisessa
benchmarkingissa haetaan toimialan ulkopuolisista yrityksisté kehitysideoita jonkun
tietyn osa-alueen toiminnan parantamiseksi. Vertailukehittdmisen kohteeksi voidaan
talloin valita myymaldiden somistamisen, logistiikan ja asiakaspalvelun kaltaisia osa-
alueita, joihin parhaat esikuvat I0ytyvéatkin usein oman alan ulkopuolelta. Toimialan
benchmarkingissa parhaimpia kaytantdja haetaan yritysryhmissa. Toimialan eri yri-
tyksista koostuvissa ryhmissa voivat osallistujat jakaa tietoa ja kdyttamiaan mene-
telmi&, jolloin toimialaan perehdytddn laaja-alaisesti. Yksityiskohtaisen tiedon levit-
tamista véltettdessa véahentyy talloin kilpailijakonfliktin riski. (Vuorinen 2013, 159-
160.)

Vertailukehittdminen koostuu kaytannossé seitsemasta eri vaiheesta (Taulukko 1),
joista osa vaatii erityistd vaivannakoa projektiryhmaltd, kun taas osa johdon aktiivista

osallistumista. (Karlof ym 2003, 134). Benchmarkingin eri vaiheet ovat:
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Taulukko 1. Vertailuoppimismenetelmén vaiheet. Karflof ym 2003, 134.

Ensimmaéinen vaihe Kehittdmisalueiden méarittaminen ja hy-
vaksynnan hakeminen

Toinen vaihe Tehokkaiden oppimistiimien perustami-
nen

Kolmas vaihe Nykytilanteen analysointi

Neljés vaihe Esikuvaorganisaatiolta oppiminen

Viides vaihe Uusien ratkaisujen hakeminen

Kuudes vaihe Parannusten toteuttaminen

Seitsemaés vaihe Seuranta ja uudet hankkeet

Kehitysaluetta maarittdessa (Taulukko 1) on tarkoituksena valmistaa organisaatio
vertailukehittamisprojektia varten. Omaksumiskyvyn varmistamisen vuoksi tulee or-
ganisaatiolla olla ns. “aikaisempaa tietoa” eli hyvé yleinen tietotaso, jonka lisddmi-
nen on merkittdva osa valmistautumista. Hyvén tietotason saavuttaessa voidaan ih-
misille jakaa helpommin vertailuoppimisessa tarvittavaa tietoa sek& mahdollistetaan

heidan kykynsa esittaa oikeita kysymyksia. (Karloéf ym 2003, 135.)

Karlofin mukaan lukuisat tutkimukset ovat osoittaneet, ettd ihmiset keskittyvat l&-
hinnd ensisijaiseksi pidettyyn tehtdvaanséd. Koska yrityksen tai organisaation johdolla
voi olla projektin ohella muita ensisijaisia tehtdvia, voidaan vastuuta antaa ulkopuoli-
selle konsultille, joka ottaa vertailuoppimisen paatydkseen. Ulkopuolisuutensa ansi-
osta konsultti voi tuoda projektiin uusia ndkokulmia ja ajatuksia. Lisaksi han pitaa
huolen projektin edistymisestd, valittdd muista projekteista saatua tietoa ja kokemuk-
sia sekd toimii itsendisyytta ja luottamusta edistavana tekijana. (Karléf ym 2003,
136.)

Nykytilanteen analysoinnilla (Taulukko 1) on huomattavan térked rooli vertailukehit-
tdmisessd, silla sen tarkoituksena on maarittdd, mita hyvalta esimerkilta tulee oppia.
Tama tapahtuu kehittdmisalueesta hankitun kokonaiskuvan, tyon nykyisen tekotavan
kuvauksen, parannusmahdollisuuksien tunnistamisen ja analysoimisen seka vertailu-

parametrien madrittdmisen kautta. (Karlof ym 2003, 154.)
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Uusien ratkaisujen kehittdmisessa (Taulukko 1) on tarkedd ymmart&é esikuvaorgani-
saation parempaa menestystd tukevat tekijat. Nykytilanteen analysoinnin pohjalta
saatujen tietojen perusteella tulee pohtia, miten oma yritys tai organisaatio poikkeaa
vertailtavasta kohteesta, miten heidan toimintansa eroaa omasta toiminnasta sek& mi-
ka selittaisi ylivertaiset tulokset. Selityksena saattavat olla esimerkiksi eroavaisuudet
tybn organisoinnissa, suoritustavoissa, tyontekijéiden taidoissa tai vastuun ja val-
tuuksien jaossa. (Karlof ym 2003, 177.)

7.3 SWOT-analyysi

SWOT-analyysi tulee vahvuuksia, heikkouksia, mahdollisuuksia ja uhkia tarkoitta-
vista termeistd: “Strengths”, “Weaknesses”, “Opportunities” ja “Threats”. Yhdysval-
loissa syntyneen SWOT-analyysin alkuperéisestd kehittdjésté tai tarkasta keksimis-
ajankohdasta ei ole tarkkaa tietoa, mutta tutkimusten mukaan 1960-luvulta 1&htdisin
oleva SWOT on yha suosituin yksittdinen strategiatydkalu liikkeenjohdoissa. Johta-
misen lisaksi sitd on sovellettu myds useisiin muihin tieteenaloihin ja tarkoituksiin.
(Vuorinen 2013, 88.)

Tarkoituksena tyokalulla on selkedn kokonaiskuvan luominen yrityksen tilanteesta
vertailemalla vahvuuksia ja heikkouksia kilpailuympariston luomiin uhkiin ja mah-
dollisuuksiin. Analyysia ei voida tehda oikein ilman organisaation ja sen toimin-
taympaériston syvallista tuntemusta, joten tueksi vaaditaan resursseihin ja toimin-
taympaéristoon liittyvia osa-analyysejd. Liian monia asioita luettelemalla voi SWOT-
analyysi muuttua latteuksien ja itsestdanselvyyksien listaamiseksi. Taman sijaan on
tyokalun tarkoituksena nostaa esiin keskeisimmaét teemat, joihin johdossa tulisi kes-
kittya eli tuottaa analyysin jalkeen myos valintoja ja toimintasuunnitelmia. Kaytan-
ndssa analyysia tehdessé voidaan eri osuuksiin paneutuessa tehdd l0ydoksia vah-
vuuksien vahvistamisesta, heikkojen puolien ja uhkakuvien lieventamisesta tai valt-

tdmisesta sek& mahdollisuuksien hyddyn varmistamisesta. (Vuorinen 2013, 88-89.)

Tyossani kdytdan SWOT-analyysia tutkimuskohteiden benchmarkkauksen pohjalta
kehittdmiini ruokamatkaideoihin. Itsestdadnselvyyksien luettelemisen sijaan olen ty6-
kalun tarkoituksen mukaisesti pyrkinyt 16ytdmaan matkoistani tarkeimpid teemoja,

joiden pohjalta olen tarkastellut kokonaisuuksia uudesta nakokulmasta ja luonut eri-
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laisia toteutusehdotuksia. Matkoistani esiin nostamikseni asioiksi ovat osoittautuneet
esimerkiksi tarinallistamisen vahvuudet, sadolosuhteiden vaikutus asiakkaiden viih-

tyvyyteen seké erilaiset toteutustavat ja potentiaaliset asiakasryhmat.

8 TUTKIMUSKOHTEET

Tutkimuskohteiksi opinnaytetyohoni valitsin kuusi maan paakaupungista Riiasta jar-
jestettdvad ruokamatkaa, joita valitessani pyrin l0ytdmaan sisalloltdén, kestoltaan ja
teemoiltaan eroavia tuotteita. Potentiaalisia tutkimuskohteita k&ydessani lavitse, vali-
koin lopulta kolmelta lupaavimman oloiselta matkanjarjestdjalta kaksi sisalloltaan
kiinnostavinta matkaa kultakin. Tutkimukseeni sain mukaan myds ruokailuun erilai-
sia teemoja, kuten luonto- ja kulttuurimatkailua yhdistavid matkoja sekd asiakkaita
osallistavia esimerkkeja.

8.1 Matka Lacin leipomoon ja Ragaciemssiin

Tourpointin jarjestdman matkan pa&paino on ruoalla, joskin kierros siséltdd kaynnin
luontomatkailukohteessa. Paivéan kestavélla matkalla tutustutaan muinaisia leivonta-
perinteitd kunnioittavaan Lacin leipomoon sekd kalastajakyldnd tunnettuun Raga-
ciemssiin. Lisdarvoa matkalle saavat asiakkaat vierailusta Kemerin kansallispuistoon.

(Tourpointin www-sivut 2017 a.)

Matka alkaa Riiasta kello yhdeksalta aamulla. Vuodesta 1993 toiminut, puolen tun-
nin ajomatkan pédéssd sijaitseva Lacin leipomo on matkan ensimmaéisend kohteena.
Leipomossa valmistetaan vuosien ammattitaidolla perinteisid latvialaisia leipié eri
karkeusasteisista ruisjauhoista, joiden taikinan kohottaminen tapahtuu puisissa altais-
sa. Paikan paalla kaydaén videon ja esittelijan kerronnan kautta l&pi yleistd tietoa lei-
pomossa tytskentelemisesta sekéd kaydaan kierroksella yrityksen tiloissa katselemas-
sa leipurien tyoskentelyd, perinteisid tyokaluja sekd ruisleipien valmistusprosessia
puu-uunien &&rella. Viimeisenda asiakkaat padsevat ryhman kesken leipomaan opaste-

tusti oman leipénsé ja maistelemaan tuotteita. (Tourpointin www-sivut 2017 a.)
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Seuraavaksi vuorossa on tutustuminen vuodesta 1997 asemaansa vakiinnuttaneeseen
Kemerin kansallispuistoon. Kemeri on tunnettu rikkipitoisesta vedestéén, johon alu-
eella toimivan erittdin suositun kylpylan suosio osittain perustuu. Puiston suoalueen
poikki kulkee yksi maan pisimmisté ja vakuuttavimmista puisista jalankulkusilloista
koottu reitti, jota asiakkaat paasevat kulkemaan. Reitin tarkoituksena on tuoda asiak-
kaille lisdarvoa kauniista suomaisemista sekd kasvuston ja eldimiston esittelysta.
Matkaa leipomolta alueelle on noin puoli tuntia, joten siirtymaaika on jalleen pieni.

(Tourpointin www-sivut 2017 a.)

Viimeisena etappina on Ragaciems —niminen kalastajakyld vartin ajomatkan paassa.
Ragaciems on yksi alueen merkittavimmista kylistd maaosan kalastuksen historiassa.
Osa muinaisista laitureista seka verkkojen ja muiden kalastustarvikkeiden sailémi-
seen tarkoitetuista majoista on huuhtoutunut mereen. Paikan p&élla kalastajat tarjoa-
vat perinteisin menetelmin savustettua kalaa asiakkaille, minka jalkeen alkaa tunnin

kestava matka takaisin Riiaan. (Tourpointin www-sivut 2017 a.)

Aikataulun mukaisesti Riiaan saavutaan noin kuuden aikaan illalla, jolloin kokonais-
kestoa matkalle tulee 130 taakse ja&neen kilometrin my&td noin yhdekséan tuntia.
Kahden tai kolmen hengen ryhmiltd veloitusta otetaan 85 euroa henkiléd kohden,
mutta asiakkaita ollessa neljastd seitseméén henked, maksaa matka 55 euroa per hen-
kilo (Tourpointin www-sivut 2017 a).

8.2 Koivunmahlajuomaa ulkoilmamuseossa

Matkan paatarkoituksena on perehtya entisajan latvialaisten elamaéan ulkoilmamuse-
on historiallisten rakennusten l&heisyydessa. Ruokakulttuuriin tutustuminen on tar-
ked osa vierailua, jonka lisdksi asiakkaille maistatetaan autenttisessa ymparistossa
BIRZI-yrityksen erikoisia koivunmahlajuomia. (Tourpointin www-sivut 2017 b.)
Tourpointin puolen péivaa kestavd matka on oiva esimerkki sekundadrisen syyn ruo-
kamatkasta, jossa kiinnostus kulinarismiin nakyy vierailuna ruokailuun liittyvassa

kohteessa osana matkaohjelmaa.
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Matka alkaa noutamalla asiakkaat ennalta sovitun hotellin edestd kymmenelta aamul-
la tai muuna asiakkaiden pyytamana aikana. Ajomatka Riian keskustasta ainoaan
kohteeseen, Latvian etnografiseen museoon, kestdd vain noin puolen tunnin ajan.

(Tourpointin www-sivut 2017 b.)

Museo on yksi Euroopan suurimmista ja vanhimmista ulkoilmamuseoista. Etnografi-
nen museo perustuu 118 alueelle viedystd, asennetusta ja kunnostetusta rakennukses-
ta, jotka ovat perdisin kaikista Latvian maakunnista. Vanhimmat rakennukset ovat
perati 1600-luvun lopulta, kun taas uusimmat on rakennettu 1900-luvun alkupuolella.
Museon alueelle on tehty latvialaisten maanviljelijoiden, kasity6léisten ja kalastajien
maatiloja. Kaikissa niisséd on nahtévilla historiaa ja iséntien toimintaa kuvaavia arki-
ja tyOesineitd sekd sisustusta. Vierailijat voivat tutustua etnografisessa museossa
Kurzemessa asuvien liivildisten kalastajien ja Latgalen vanhauskoisten maatiloihin.”
(Latvian virallisen matkailuportaalin www-sivut 2017 b.) Alueella on mahdollista
esimerkiksi takoa itse koruja ja ndhdé taannoin kaytettyja saunoja. Myds Kiireetén
kavely- tai hiihtolenkki ympéristossa voi olla elamyksellistd. Etnografisen museon
ympaéristossé esitelladn myos latvialaisille tarkedn koivunmahlan juoksuttamista. Tu-
tustumisen lisédksi ryhmaén jasenille maistatetaan paikan paélla BIRZI:n koivunmah-
lajuomia. (Tourpointin www-sivut 2017 b.) Birzin tuotevalikoimaan kuuluvat esi-
merkiksi piparmintulla, mustaherukalla ja sitruunalla maustetut helmeilevat juomat
(Birzin www-sivut 2017 a). Vaikka yrityksen tuotantotilat eivét sijaitsekaan ulkoil-
mamuseon lahettyvilld, saadaan yrityksen tuotteiden maistatus sopimaan ohjelmaan

erinomaisena liséana. (BIRZI:n www-sivut 2017 c.)

Matka on mahdollista teettdd jo kahdelle asiakkaalle, jolloin hinnaksi muodostuu 75
euroa asiakasta kohden. Kolmen hengen ryhmille asiakaskohtainen hinta laskee 65
euroon, kun taas neljasté seitsemédén asiakkaaseen koostuvissa ryhmissa hinta on 55
euroa yhtéa henkildd kohden. Hintaan sisaltyvat: kuljetukset asiakkaan hotellilta nou-
tamisesta lahtien, oppaan palvelut sekd maistiaiset neljastd koivunmahlajuomasta.
Lisdmaksusta asiakkaat voivat ostaa matkalla ruokailun seké péasylipun ulkoilma-
museoon. Matkan kestoksi on arvioitu noin nelja tuntia. (Tourpointin www-sivut
2017 b.)
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8.3 Latvialainen olut- ja juustokierros

Discover Latvian jarjestaméalla koko paivéan kestavalla matkalla vieraillaan yhteensa
kolmessa eri panimossa Vidzemen maakunnassa. Kierroksella asiakkaat padsevat
tutustumaan eri panimoiden toimintatapoihin ja tuotteisiin, maistelemaan juustoja
sekd tutustumaan Cesisin linnakompleksiin ja vanhaankaupunkiin. (Discover Latvian

www-sivut 2017 a.)

Paiva alkaa ajomatkalla Pohjoiseen kohti Valmiera—nimista kaupunkia Vidzemen
maakunnassa. Vajaat kaksi tuntia kestdvan matkan varrella asiakkaat ndkevat Latvian
maaseutua ja vierailevat tuotantoaan tarkoituksella pienend pitévassa pienpanimossa

(Discover Latvian www-sivut 2017 a.)

Kartanossa sijaitsevan Valmiermuizan panimolla asiakkaat pidsevit asiakkaat naut-
timaan oluiden liséksi paikallisten farmarien valmistamia juustoja ja valipaloja, jotka
on valittu sopimaan tdydellisesti yhteen maisteltavien oluiden kanssa. Vierailun ai-
kana tarjotaan tietoa oluen valmistuksesta seka siitd, miten maistella oluita kartanon-
herrojen tapaan. (Discover Latvian www-sivut 2017 a.) Korkealuokkaisista raaka-
aineista valmistettavalla oluella kestaa noin kuukausi valmistua, silla panimolla nou-
datetaan rauhallisen oluen panemisen periaatteita. Valmiermuizan erikoisuutena ovat

pastoroimattomat oluet. (Latvian virallisen matkailuportaalin www-sivut 2017 c.)

Kartanopanimosta on vain n. 20 minuutin matka seuraavaan Valmierassa sijaitsevaan
kohteeseen, ikivanhoja olutreseptejd vaalimaan Brenguliksen panimoon. Vuonna
1969 perustettu baari palveli vuosikymmenien ajan lahinna janoisia kylaldisia. Neu-
vostoliiton hajottua yritys yksityistettiin Freivaldun perheelle, jonka jalkeen panimo
on lisannyt valikoimaansa toisen oluen seké laajentanut toimintaansa ympari maata.
Tasta huolimatta Brengulis on vield nykyisin pienikokoinen panimo, jonka hanatuot-
teita tarjotaan oman panimoravintolan lisaksi vain muutamissa pubeissa. Yrityksen
suodattamattomat alkoholijuomat eli vaalea Lager sekd tumma olut ovat tunnettuja

makeasta, voisesta maustaan, jota joko rakastaa tai vihaa (Pirkkatapio 2013).

Matkan viimeinen kohde reilun puolen tunnin ajomatkan padssa on metsien ja upean

luonnon ympéaréima Cgsis, joka on yksi maan vanhimmista kaupungeista. Entisen
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hansakaupungin tunnettuna néhtévyytend ovat keskustassa monien puistojen ympa-
roimat 1200-luvulla rakennetun linnakompleksin rauniot. Aikataulujen suosiessa asi-
akkaille voidaan omien toiveiden mukaan antaa lisaksi vapaa-aikaa C&sisin vanhan-
kaupungin tutkimiseen. Kesdaikaan kaupungissa voi kayda esimerkiksi veneajelulla
tai harjoitella jousiammuntaa. Talvisin on mahdollista kaydé luistelemassa. VVuoden-
ajasta riippumatta vanhankaupungin pienet kaupat myyvat lukuisia ké&sityoesineita

(Latvian virallisen matkailuportaalin www-sivut 2017 d).

Puolentoista tunnin péasté Riiaan péastyd on matkan kestoksi muodostunut kokonai-
suudessaan noin kymmenen tuntia. Hintaa matkalle kertyy 60 euroa henkil6d koh-
den. Hintaan sisaltyvat: oppaan palvelut, kuljetukset asiakkaiden hotellilta noutami-
sesta asti, maistiaiset ruoista ja oluista seka paasyliput eri kohteisiin. (Discover Lat-

vian www-sivut 2017 a.)

8.4 Latvialaisen ruoan oppitunti

Discover Latvian tarjoama ruokamatka sijoittuu puoliksi Riian keskustorin laheisyy-
teen ja puoliksi Latvian etnografiseen museoon. Asiakkaille esitelldadn ensin Riian
keskustori, jonka jalkeen matka jatkuu museoon, jossa ruokakulttuuriin ja perinteisiin
perehdytdaan tarkemmin. Kohokohtana matkapaketille on keskustorilta ostetuista raa-
ka-aineista yhdessé valmistettavat perinneruoat. (Discover Latvian www-sivut 2017
b.)

Matka alkaa oppaan pitamélla kavelykierroksella Riian keskustorilla. Avajaisiaan
vuonna 1930 viettanyt keskustori oli aikoinaan Euroopan suurin ja edistynein kaup-
patori. Kauppatori koostuu yhteensd viidestd, aiemmin ilmalaivahalleina pidetyista
paviljongeista seké katetusta ulkoilmatorialueesta. Valtavalta 72 300 neliémetrin alu-
eelta l10ytyy kokonaisuudessaan yli 3 000 eri kojua, joilla myydaan niin elintarvikkei-
ta, kuin tehdasvalmisteisia hyodykkeitd, kuten vaatteita ja kdnnykén kuoria. Péivit-
téisen, peréti sataan tuhanteen yltdvan ké&vijamaaran myota Riian keskustori on myos
keskeinen kohtaamispaikka. (Rigas Centraltirguksen www-sivut 2016.) Keskustori
sijaitsee aivan Riian vanhankaupungin Kkupeessa, péarautatieaseman ja linja-
autoaseman laheisyydessd. Keskeisen sijaintinsa vuoksi tori on vain lyhyen kavely-

matkan péé&ssé alueen lukuisista hotelleista. Valtavista paviljongeista jokainen on
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painottunut yhteen tuoteryhmaan kerrallaan eli lihan, kalan, kasvisten, maitotuottei-
den tai gastronomiatuotteiden myyntiin erikseen. Valtaosa kojuissa myytavisté tuot-
teista on maaseudulta tuotua lahiruokaa, joka on useimmiten jopa normaalien ruoka-

kauppojen tuotteisiin nahden huomattavasti halvempaa.

Historiankertomusten sekd muun oppaan jakaman yleistiedon lisaksi ryhma ostaa
paikan paalta tuoreita, l&hella tuotettuja ruokatuotteita kierroksen seuraavaa osiota eli
ruoanlaittoa varten. Matka bussilla kaupungin poikki Latvian etnografiseen museoon
kest&a noin tunnin suuntaansa. Paikan paalla asiakkaat saavat lisa4 tietoa alueen his-
toriasta seka latvialaisista perinteistd. Latvian etnografisen museon tiloissa ryhma
valmistaa yhdesséd perinteisid ruokalajeja vanhanaikaisia keittiovélineitd kayttaen.
Ruokalajeihin kuuluvat harmaista herneista ja pekonista valmistettava Latvian kan-
sallisruoka sekd Porsaanliha haudutetulla kaalilla. (Discover Latvian www-sivut
2017 b.)

Ruokamatkan kokonaiskesto on noin viitisen tuntia. Lahtdhinta yhta asiakasta koh-
den on 30 euroa ja siihen siséltyvat oppaan palvelut, kuljetus, ruoka, sisddnpéaasy
Latvian etnografiseen museoon sekd ruoanvalmistusprosessin kulut (Discover-

Latvian www-sivut 2017 b).

8.5 Maistelukierros keskustorin ymparistdssa

Valitsemistani vertailtavista matkoista on kauppahallin maistelukierros lyhytkestoi-
sin. Palvelun tarkoituksena on tutustuttaa asiakkaat Latvian ruokakulttuuriin noin
kaksi tuntia kestavélla perehdytyksella vilkkaalla ja ruokatarjonnaltaan kattavalla

Riian keskustorilla seka tdman laheisyydessa (E.A.T. Rigan www-sivut 2017 a).

Kierroksen aikana selvitetadn, mita paikalliset sydvat ja missa. Pienia maistiaisia on
tarjolla aina venaldistyylisistd suolakurkuista lahtien perinteisempiin latvialaisiin
ruokalajeihin. Lukuisista maisteltavista tuotteista huolimatta matkan tarkoituksena ei
ole tayttdd kenenkdan vatsaa vaan tarjota asiakkaille 1ahinnd tietoutta paikallisesta

ruokakulttuurista autenttisessa ymparistossé. (E.A.T. Rigan www-sivut 2017 a.)
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Maistelukierroksia jarjestetddn vuoden ympari yksityisille ryhmille, jolloin hintaan
kuuluvat oppaan palveluluiden ja maistiaisten lisaksi myos kuljetukset sovitulta ho-
tellilta keskustorille. Kierroksen voi néin ollen myds aloittaa asiakkaan kanssa sovi-
tun aikataulun mukaisesti. Yksityiset kierrokset on mahdollista jarjestda jo yhdelle
hengelle 60 euron hintaan, joskin yli kymmenen hengen ryhmille asiakaskohtainen
hinta tippuu 15 euroon. Matkatoimisto E.A.T. Riga jarjestdd huhtikuusta syyskuuhun
asti nelja kertaa viikossa myods avoimia maistelukierroksia. Puolenpdivan aikaan al-
kaville maistelukierroksille voi osallistua kuka vain 15 euron hintaan, johon sisalty-
vat oppaan palvelut ja maistiaiset ilman kuljetuksia paikan p&élle. (E.A.T. Rigan

www-sivut 2017 a.)

8.6 Riian oluenmaistelukierros

Kasintehtyjen oluiden sek& pienpanimotuotteiden kierros on E.A.T. Rigan olutta ra-
kastavan henkilékunnan suunnittelema maistelumatka paakaupungin kahteen eri koh-
teeseen. Noin kolme tuntia kestdvan matkan aikana maistetaan kymmenta erilaista
paikallista olutta, jotka vaihtelevat vahvoista porttereista alueen yrteilld ja kukkasilla

maustettuihin latvialaisiin erikoisuuksiin (E.A.T. Rigan www-sivut 2017 b).

Matka alkaa kaupungin parhaaksi mainostetusta panimoravintolasta, jossa asiakkaille
kerrotaan oluen valmistusprosessista osana panimon tiloissa tapahtuvaa tutustumis-
kierrosta. Kierroksen aikana paasevét asiakkaat maistamaan useita panimon oluita,
joista osa on valmistettu erikoisemmista paikallisesta raaka-aineista. Kierroksen jal-
kimmainen kohde on erikoistunut uniikkien ja vaikeasti 16ydettavissa olevien oluiden
tarjoamiseen ja on taten oivallinen kohde jokaiselle olutta enemman tai véhemmaén
rakastavalle henkil6lle. Maistateltavat viisi ké&sintehtya tuotetta vaihtelevat siind mis-
sé olutravintolan listakin, joten eri aikoina tehdyt maistelukierrokset ovat osittain ai-
nutlaatuisia. Muuttuvasta juomalistasta huolimatta maistatukseen otetaan aina Latvi-
asta ja muista Baltian maista kotoisin olevia tuotteita. (E.A.T. Rigan www-sivut 2017
b.)

Latvian pienpanimotuotteisiin ja kasintehtyihin oluisiin perehdyttéavalla matkalla on
annettavaa niin jokaiselle itse olutta panevalle fanaatikolle, kuin oluen tuotannosta ja

tarjonnasta yleisella tasolla kiinnostuneille. Lis&arvoa ja uskottavuutta tuo maininta
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siitd, ettd yrityksen oppaat panevat myos itse olutta kotonaan. Noin kolme tuntia
kestavaan matkaan sisaltyvét siirtymiseen tarvittavat matkaliput, oppaan palvelut se-
k& matkan aikana tarjottavat maistiaiset. Sivustolla ei ole nékyvissa tuotteelle min-
kaanlaisia suuntaa antavia hintoja. Tuotteen hinta on siis sovittavissa varauksen seu-
raavassa vaiheessa, jossa otetaan yhteytta yritykseen tai tehd&&n suoraan tarjous-
pyynté. (E.A.T. Rigan www-sivut 2017 b.)

8.7 Yhteenveto

Latvian ruokamatkailutarjonnasta valikoidut tutkimuskohteet osoittautuivat siséallol-
taan yleisesti ottaen kattaviksi ja mielenkiintoisiksi. Ruokakulttuurin erinéisia piirtei-
t4 ja kohteita resursseineen on hyddynnetty matkoissa hyvin. Tarinan ja harkitun si-
sdllon avulla normaalimman kuuloisistakin kohteista, kuten Lacin leipomosta ja Ra-
gaciemssin hiljaisesta kalastajakyldstd on saatu valmiissa ruokamatkailutuotteessa

vetavamman oloisia.

Tutkimuskohteista ilmeni huomattavia sisalléllisia yhtenevaisyyksia Suomen en-
simmaiseen ruokamatkailustrategiaan. Erilaisia matkailuteemoja oli yhdistetty useis-
sa matkoissa, silld esimerkiksi ensimmaéisessd ("Matka Lacin leipomoon ja Raga-
ciemssiin”) ja toisessa (“Koivunmahlajuomaa ulkoilmamuseossa”) tutkimuskohtees-
sa oli ruokaan liitetty luontomatkailun ja kulttuurimatkailun piirteitd. Samoin paino-
pisteitd useimmissa matkoissa olivat lahiruoka, luomuruoka, ruokaperinteet ja perin-
teiset ruonlaittotavat sek& paikalliset tuotteet. Erinomaisena esimerkkiné asiakkaan

osallistamisesta on neljds tutkimuskohde eli ”Latvialaisen ruoan oppitunti”.

9 SATAKUNTAAN SOVELLETUT RUOKAMATKAT

Valitsemistani tutkimuskohteita olen poiminut esiin tuotteiden paapiirteitad ja tar-
keimpi& elementtej4, joita olen halunnut kdyttdd benchmarkattavien kohteiden poh-
jalta ideoimissani matkoissa. Tarkeimmaksi koin erilaisten teemamatkojen yhdista-

misen, silla osassa tutkimuskohteista ruokailu on suuremmassa tai pienemmaéssa roo-
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lissa tuotu esimerkillisesti tarkeéksi osaksi luonto- ja kulttuurimatkailua. Satakunnan
kaltaisissa maakunnissa voisivat matkailualan yritykset tavoittaa enemmén potentiaa-

lisia asiakkaita erilaisia teemoja sisaltavilla matkoilla.

Halusin myos ottaa mallia vertailukohteissa nakyvésté lahiruokaan ja luomuruokaan
kohdistuvasta arvostuksesta, jolla uskon olevan nykypdéivind suurta markkinallista
arvoa. Soveltamiini matkoihin sailyttdmiani piirteitd ovat samojen teemojen lisaksi
matkojen kesto ja toteutus. Erindisista tutkimuskohteiden vertailun kautta saaduista
inspiraationlahteista tai suoraan lainaamistani kohdista olen maininnut tarkemmin
itse matkoja ideoidessani. Parhaimmillaan olen tarkemman reitinsuunnittelun myota
sivunnut tuotteistamista uskoessani sen tuovan paremmin esiin kehittdmieni matko-

jen potentiaalisuutta.

9.1 Ruoka- ja luontomatka Satakunnassa

Lacin leipomoon ja Ragaciemssiin kohdistuvan matkan péaépiirteistd halusin kehittia
Satakunnan olosuhteisiin sopeutuvan tuotteen, jolla vertailun kohteen mukaisesti yh-
distettdisiin luonto- ja ruokamatkailu. Vahvoja vaikutteita olen ottanut meren lahei-
syydestd sekd maisteltavista ruokatuotteista, silld ideoimassani matkassa tutustutaan
leipomoon ja Satakunnan rannikkoseutuun. Matkan lahtdpiste voisi olla ennalta so-

vittavissa Porin alueelle.

Ensimmaéisend matkakohteena ryhmaélle olisi Pekan Parhaat —leipomo Ulvilassa. Yri-
tykselld on leipomo-myymalat niin Porin Aittaluodossa, kuin naapurikylassa Ulvilas-
sa. Paikan paalla voidaan ryhmia kierrattaa leipomossa, kertoa tyypillisimmista lei-
pomotuotteista sek& niiden valmistuksesta ja lopulta maistattaa osaa tuotteista joko
itse leipomon tai kahvilan puolella. L&hes 25 vuotta sitten perustetulle leipomolle
myonnettiin menneen vuosituhannen lopussa kaupungin parhaan leipomon arvo-
merkki, jonka puolesta leipomo olisi sopiva valinta vierailun kohteeksi. (Pekan Par-

haiden www-sivusto 2017.)

Seuraavaksi matka jatkuisi noin 20 minuutin ajomatkan paahén Yyteriin, jossa asiak-
kaille esiteltéisiin alueen nayttavia hiekkadyynejd, rantaa sek& kaunista merta. Vaih-

toehtoisesti ryhmé voisi kdydé ihailemassa Kallon tunnelmallista majakkaa ja kallioi-
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ta. Reposaaren pohjoismaille tyypillisessa vanhemmassa puutalomiljodssé tai ran-
nikkoseudun ravintoloissa voisi asiakkaille jarjestdd paikallisten ruokatuotteiden
maistatusta. Meren ollessa l&snd kaikissa kohteissa, olisi esikuvana olevan matkan
mukaisesti ihannoitavaa maistattaa paikallisten kalastajien toimesta pyydettyéd kalaa

tuotteistaessa valittavassa ravintolassa.

Parasta ideoimassani matkassa on leipomon jalkeisten kohteiden ainutlaatuinen luon-
to. Erityisesti Yyterin hiekkadyynit ja meren ldheisyys kohteissa ovat mainitsemissa-
ni ehdotuksissa tarkeimmaéksi kuvittelemiani visuaalisia puolia. Esimerkkini mukai-
sella matkalla on sama heikkous kuin sen latvialaisella vastikkeellaan, silla varsinais-
ta punaista lankaa on matkan tarinan suhteen vaikea I0ytdd. Matkaa tuotteistaessa
tulee miettid, 16ytyisikd Satakunnan rannikkoalueelta leipomokierroksen sijaan sopi-
vampaa ruoka- tai juomakulttuuriin liittyv&a kohdetta. Sopivan kalastukseen tai mui-
hin luonnon antimiin liittyvén kohteen 10ydyttya saataisiin matkalle paateemaksi me-
ren ja luonnon vaikutus seudun ja koko Suomen ruokakulttuuriin. Satakunnan ran-
nikkoalue tarjoaa merenrannalla sijaitsevilla ravintoloillaan ja yleisella miljoollaan
useita mahdollisuuksia ruokakulttuuriin ja tuotteiden maistatukseen keskittyviksi
kohteiksi. Satakuntalaisille tyypilliset nahkiaiset saataisiin myds matkaan mukaan
laajentamalla reittia joko Ulvilassa sijaitsevan Nahkiaispaistamo A. Mékisen tai

Nakkilan Nahkiaispaistamon tiloihin.

9.2 Kaulttuuri- ja ruokamatka Leineperiin

Vertailukohteena olevan “Koivunmahlaa ulkoilmamuseossa”-matkan tavoin pyrin
keksimaan Satakuntaan sopeutuvan kokonaisuuden, jossa ruokailu yhdistettéisiin li-
séarvoa nostattavana tekijand muutoin pitkalti kulttuuriin keskittyvéan tuotteeseen.
Kéytdnnossé koko matka sijoittuu vain Leineperin Ruukin alueelle. Esimerkkini mu-
kaisella sekundaarisen syyn ruokamatkalla pyrin luomaan maakuntaan useampiin
asiakasryhmiin vetoavan ja entista kilpailukykyisemman matkailutuotteen. Aloitus-
paiksi matkalle voidaan sopia sijainti Porin keskustasta asiakkaiden toiveiden mukai-
sesti. Ajomatkaa Porin keskustasta matkan paakohteeseen eli Leineperin Ruukkiin on

reilun 20 minuutin verran.
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Ulvilassa sijaitseva Leineperin Ruukinkyl& on yksi taydellisimpi& ja parhaiten saily-
neitd ruukinalueita Suomessa. Historiallisesta kohteesta 10ytyy useita kasityOpajoja,
mylly sekd Kahvila-Ravintola Savipakari, joka on tunnettu juureen leivotuista ruis-
leivistaan. Perheille tekemista 10ytyy aarreradalta ja frisbeegolffista, mutta liséksi
alueella jarjestetddn tilauksesta kasityd- ja melontakursseja. (Leineperin Ruukin

www-sivut 2017.)

Leineperin Ruukki jarjestaa asiakkaille myos itse opastettuja kierroksia. Asiantunte-
vien oppaiden jarjestamalla kierroksella tutustutetaan asiakkaat raudanvalmistuksen
aikaan, kaydaan urheilumuseossa ja asuntomuseona toimivassa sepdn pajassa seka
tutustutaan vuoden 1895 pienoisruukkiin. Kierroksen jalkeen kehotetaan ryhmié va-
raamaan 1-2 tuntia lisdaikaa, jonka aikana voisivat asiakkaat tutustua alueen myl-
lyyn, ndyttelyihin ja 11 kasityolaispuotiin seké tehda halutessaan ostoksia (Leinepe-
rin Ruukin www-sivut 2017). Jarjestettyd kierrosta voitaisiin kuitenkin raataloida
siten, ettd urheilumuseon sijaan kierroksessa olisi osana ja suuressa roolissa mylly

sekd asiakkaiden perehdyttdminen vanhoihin suomalaisiin ruokaperinteisiin.

Alueella sijaitseva Kahvila-Ravintola Savipakari olisi hyva kulinaristinen kohokohta
kierrokselle. Ryhma voisi tutustua Ruukinkylan oman myllyn jauhoista valmistettui-
hin tuotteisiin ja juureen leivottuun leipddn sekd mahdollisesti lounastaa paikan paal-
14. Idyllisissé tiloissa olisi myods ihanteellista jarjestdd maistatusta muista suomalai-
sista ruokatuotteista. Erikoisuutena voitaisiin esitella esimerkiksi kahdesti vuoden
luontaiselintarvikkeeksi Suomessa valittua Karin havupuu-uutejuomaa (Ravintoren-
kaan www-sivut 2017). Luonnon laheisyydessa voitaisiin asiakkaille kertoa havu-
puu-uutteen keraamisen lisaksi esimerkiksi myos pettuleivan historiaa. Lopuksi voi-
daan asiakkaille antaa aikaa sivuilla mainittujen Leineperin Ruukin k&sityGpajojen ja
naytosten kiertdmiseen sekd mahdollisten ostosten tekemista varten ennen l&htoé.

Valmiiksi hyvin pitkélle suunnittelemani matkan vahvuutena nden valitsemani kult-
tuurikohteen informatiivisen ja tarinallisen annin liséksi ruokailuun keskittyvan
osuuden nayttavan ja tunnelmallisen miljoon eli Kahvila-Ravintola Savipakarin viih-
tyisat tilat. Kulttuurimatka on myos helposti jarjestettdvissa ja toteutettavissa, silla
Leineperissa tarvittavat opastuspalvelut sujuvat hyvin alueen omilta oppailta. Lisak-

si koko matka sijoittuu ideointini mukaisena samalle alueelle, jolloin jarjestdmista
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tulee l&hinna asiakkaiden kuljetuksista kohteeseen ja takaisin sek& Kahvila-Ravintola

Savi-pakarin lopullisen ruokakulttuuriosuuden ja tarinallistamisen ideoinnista.

Kulttuurillisen arvonsa ja laajan informatiivisen sisalténsa vuoksi voi Leineperin
kulttuurimatka olla raataloitavissa myos kotimaisille matkailijoille. Talléin tulisi
ruokailu-osuudessa keskittya entistd tarkemmin juuri ruukinkylén aikaiseen, histori-
allisempaan ruokakulttuuriin. Parhaimmillaan voitaisiin kohteeseen jarjestaa virkis-
tysiltoja, joissa asiakasryhmia aktivoitaisiin entistd enemman antamalla heidan itse

kokeilla opastettuna ké&sitoitd ja vanhoja perinteisia ruokaresepteja.

9.3 Satakuntalaisen ruoka- ja juomakulttuurin paivdmatka

Latvialaisen olut- ja juustokierroksen tavoin haluan esitelld opinnéytetyssani yhtend
tuotteistettavana vaihtoehtona muita suunnittelemiani kokonaisuuksiani pidemman
ruoka- ja juomakulttuuriin keskittyvén péivamatkan. Koska Satakunnan alueella ei
ole erityisen monia vierailtavia panimoita, joiden ymparille koko péivan mittainen
Kierros rakennettaisiin jarkevasti, pyrin sisallyttaméaén matkaan tarkoituksenomaisesti
kokonaan erilaisia ruoka- ja juomakulttuurin elementteja sek& luontokohteen. Valit-
semani reitti rakentuu nahkiaispaistamon, Anttilan tilan, Vuojoen Kartanon seké Yy-
terin varaan, jolloin voidaan kokonaisuuden luonnehtia sivuavan myds maaseutu-

matkailua.

Porista aloitettavan matkan ensimmadinen kohde on jo vuodesta 1946 toiminnassa
ollut, kolmannen sukupolven pyoérittdma Nakkilan Nahkiaispaistamo. Leppahaloilla
tehdyssa avotulessa paistetut nahkiaiset ovat ehdoton maistatuksen kohde Satakun-
nan ruokakulttuuriin tutustuville asiakkaille (Nakkilan Nahkiaispaistamon www-
sivut 2015.) Seuraava kohde matkalle on Anttilan tila Kokemé&elld. VVekaran maalais-
kartanon hostel -toiminnastakin tunnettu yritys jarjestaa ryhmille tilalimonadien
maistajaisia, mika olisi ihanteellista jarjestdd osaksi matkaa. Lisaksi kohteessa voitai-
siin esitelld asiakkaille maalaiskartanoa, yrityksen puutarhamarjoja, herneenpalkoja
ja vadelmia tuottavia tiluksia, limonaditehdasta sekd omista raaka-aineista valmistet-
tuja tuotteita kaupittelevan tilamyymalan. (Anttilan tilan www-sivut 2017.) Anttilan

tilalta siirryttaisiin suosittuna ryhmavierailukohteena tunnettuun Vuojoen Kartanoon.
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Kartanon historiaan pdaastdan tutustumaan eldmykselliseksi kuvaillulla empire-
saleihin keskittyvélld opastuskierroksella, jonka hoitavat 1800-luvun talon véeksi
pukeutuneet oppaat. Vierailulla padstadan myds nauttimaan buffetlounas Ravintola
Wuojoessa. (Vuojoen Kartanon www-sivut 2017.) Viimeisend kohteena matkalle
olisi ruokakulttuurista eridva Yyteri. Pidempien siirtymaaikojen ja kohteissa jérjestet-
tavien tutustumiskierrosten jélkeen voidaan asiakkaat vieda rentoutumaan ja nautti-
maan kauniista merinakdalasta ja hiekkadyyneista ennen matkan paattdmista. Pitkan
paivan jalkeen mahdollisesti tunnelmalliseen alkuiltaan sijoittuva kaynti voitaisiin
paattdd esimerkiksi uudessa Rantaravintola Helmess4, jossa asiakkaille tarjottaisiin

vield viimeiset juomat ennen siirtymista takaisin matkan aloituspaikkaan.

Matkan suurimpana vahvuutena on osassa valitsemistani yrityksistd heidén pitkaai-
kainen kokemuksensa ryhmien vetdmisessd. Anttilan tila ja etenkin VVuojoen kartano
jarjestavat jo entuudestaan runsaasti ohjelmapalveluita asiakkailleen, joten vierailut
osataan mitd luultavammin hoitaa ammattitaitoisesti ja viihdyttavasti jo ensimmai-
sestd kerrasta lahtien. Kiinnostavat kohteet tarjoavat myds mahdollisuuksia matkan
jarjestdmiseen kotimaisille matkailijoille, silla kerronta ruokakulttuurista on ré&taloi-
tavissé vain Satakuntaan keskittyvaksi. Voidaan myds olettaa, etteivét potentiaaliset
kotimaiset asiakkaat 16yda helposti valitsemiini maaseutukohteisiin, joten sisallolli-

sesti tarjottavaa on useammillekin asiakasryhmille.

Matkan heikkoutena voidaan pitéa sen pitkéasta kestosta ja runsaista kuluvista kilo-
metreista koituvia kustannuksia. Porin ollessa kierroksen aloituspaikkana, kertyy ko-
ko reitille matkaa n. 170 kilometrid, mika tarkoittaa pelkkiin ajomatkoihin uppoavan
kokonaisuudessaan vajaat kolmisen tuntia. Tasta johtuen tulisi ajomatkoille kuulu-
vaan ohjelmaan panostaa erityisen huolellisesti. Uhkana onkin se, etteivét kohteet ja
matka itsesséan tarjoa asiakkaille riittdvan suuria elamyksia kéytettyyn rahaan ja ai-
kaan nahden. Kaikesta huolimatta on matka kuitenkin vield reilusti vertailemaani
Latvian olut- ja juustokierrosta lyhempi, mist4 voidaan paatelld pidempienkin koko-

naisuuksien toimivan oikein tuotteistettuna ja oikeat asiakkaat 16ytéen.
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9.4 Suomalaisen ruoan paivakurssi

Vertailun kohteeksi valitsemani Latvialaisen ruoan oppitunti” oli yksi suosikeistani
kilpailijoistaan erottuvan idean vuoksi, jossa lyhyt esittelykierros yhdistetdan kaytan-
ndn opastukseen ja ruoanlaittoon, johon asiakaskin paédsee osalliseksi. Vertailukoh-
teeni mukaisesti halusin siséallyttdd molemmat osiot Porissa tai sen lahiseudulla to-
teuttavaan paivakurssiin. Uskoisin sen olevan jarjestettavissé Porissa parhaiten kesa-
aikaan keskustorin raaka-ainetarjonnan ollessa parhaimmillaan, mutta ideoimani
matka sisaltdd myos ehdotuksia kurssin toteuttamisesta muinakin vuodenaikoina ja

eri kohteissa.

Matkan voisi aloittaa juuri kauppatorilta, jossa ryhmé kiertéisi ja oleilisi tovin op-
paan johtamana. Paikan péalta torilta voisi ryhma ostaa esimerkiksi tuoreita, lahella
tuotettuja tai poimittuja marjoja, vihanneksia, hedelmia seka kalaa valmistettavien
aterioiden raaka-aineiksi. Myos torin laidalla sijaitsevan kauppahallin puolelta voisi
ryhma hakea tarvittaessa liséksi muita raaka-aineita tai ruokatuotteita, kuten punaista
lihaa ja mausteita. Kaikkia kaytettavid raaka-aineita ei valttamatta tarvitse hakea to-
rin tai kauppahallin puolelta, kunhan ruoanlaitossa pidetdan huolta, ettd padosassa
loistavat ryhman ostamat raaka-aineet. Esimerkiksi jalkiruokavaihtoehdoista on var-
masti runsaasti perinteisia reseptejd, joiden padosassa ovat suomalaiset marjat. Syk-
syisin padosassa loistaisivat luonnollisesti sienet. Talléin voitaisiin ulkomaalaisten
turistien kanssa torilla suoritetun kierroksen sijaan parhaimmillaan nauttia Suomen ja
Satakunnan rauhallisesta luonnosta yhteisella sienestysretkelld. Kauniissa luonnossa
vietetty retki voisi pééattya itse keratyista raaka-aineista tehdyn aterian valmistami-
seen Porin keskustan alueen opetuskeittidissa. Elamyksellisintd ja autenttisinta olisi
puhtaista raaka-aineista kokkailu metsén siimeksessd, jolloin voitaisiin ateria valmis-

taa vaikkapa kodassa nuotion aarella.

Ruoanlaittoon kaytettavéksi tilaksi sopeutuisi keskustan alueella esimerkiksi lyhyen
k&velymatkan padssa WinNovan Ravintola Liisanpuistosta sekd Porin Lyseon kou-
lusta loytyvat opetuskeittiot. Paikan paalla voidaan asiakkaille luennoida lyhyesti
suomalaisesta ruokakulttuurista ja tyypillisimmistd perinneruoista seka niiden val-
mistustavoista. Lisdarvoa asiakkaille voisivat tuoda maistiaiset esimerkiksi paikallis-

ten leipomoiden tuotteista luennoinnin lomassa. Ruoan valmistus hoidettaisiin pie-
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nissa ryhmissa kokin opastamana ja kohokohtana olisi valmiiden ruokien nauttimi-
nen ryhman kesken. Mukaan asiakkaille voitaisiin antaa mahdollisesti ruokatuotteita

sekd resepteja.

Suurimmaksi vahvuudeksi Porin keskustassa jarjestettavélle ruokakurssille nakisin
puhtaan l&hiruoan ja laadukkaiden luonnonantimien ruoanlaittoon tarjoaman liséar-
von seka tarvittavien palveluiden keskeisen sijainnin. Kesdaikaan on tarjolla runsaas-
ti vihanneksia ja marjoja, joiden ymparille yhdessé valmistettavia ruokalajeja raken-
netaan. Syksyyn sijoittuvalla sienestysretkell& olisivat tarkeimmassa roolissa luonto
seké turistien normaaleista lomailuolosuhteista poikkeavat kokemukset. Vaikka
Suomeen matkustavien turistien tarkeimpana inspiraationlahteend matkalle olisikin
koskematon luonto, en uskoisi monenkaan turistin paatyvan metsén siimekseen il-
man valmiiksi radtéloityd matkaa seka asiantuntevan ja viihdyttdvan oppaan palvelui-
ta. Hyvin tuotteistettuna eli sopivat luontokohteet ja tunnelmalliset vélietapit 16ydet-
téessé voisin kuvitella ruokakulttuuriin ja ruoanlaittoon perehtyvén luontoretken ole-
van otollisimmissa olosuhteissa perdti Suomeen matkustavan keskivertoturistin ko-
hokohta vahintd&nkin Satakunnan osalta. Matka ei mydsk&an vaadi jarjestajélta suu-
ria ponnistuksia talouden tai verkostoitumisen suhteen. Luontoon lahdettéessi ei tila-
vuokria tarvitse maksaa ja asiakkaiden mahdollisesti tarvitsemia varavaatteitakin voi

ostaa kirpputoreilta edulliseen hintaan.

Matkan heikkoutena on luontoon sijoittuvan matkavaihtoehdon riippuvuus ihanteelli-
sista sadolosuhteista asiakkaiden viihtyvyytta seké heidan matkasta saamaansa arvoa
maksimoidessa. Uhkakuvia on matkalle sadolosuhteita lukuun ottamatta vaikea 16y-
tdd. Korkeintaan tyhjéksi marjastettu ja sienestetty luonto voisi olla pieni takaisku
matkan kohokohdaksi nakemalleni ruoanlaitolle, mikéli paaraaka-aineita ei 16ydy-
kaan riittoisasti ateriaa varten ja ryhma joutuisi tukeutumaan varoiksi ostettuihin raa-
ka-aineisiin. Mahdollisuuksia on monia, silla paapiirteet sdilytettdessé voidaan mat-
kaa muovata sopivaksi erilaisiin kohteisiin ja erilaisille asiakkaille useampina vuo-

denaikoina vallitsevien sesonkien raaka-aineiden mukaan.
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9.5 Maistelukierros Porissa

Riian keskustorin ympérille sijoittuvaa maistelukierrosta vastaava ruokamatkailutuo-
te on helppo ideoida myds Poriin, vaikka Riian kauppahallikompleksin kaltaista ruo-
kakulttuurin kehtoa ei kaupungista 16ydykéaan. Sen sijaan Porin keskustan alueelta
loytyy kévelymatkan etdisyydeltd paikallisia yrityksida korkealaatuisilla ruoka- ja
juomatuotteillaan, joita kaupunkiin matkustaville voidaan esitelld. Vertailukohteen
mukaisesti kehitin k&vellen suoritettavan ja lyhytkestoisen maistelukierroksen, joka
soveltuu Porin keskustan olosuhteisiin. Yhden alueen sijaan voitaisiin asiakkaita siis
kavelyttad maistelemaan erikoisimpia ja laadukkaimpia paikallisia tuotteita toisistaan
erossa sijaitsevien yritysten tiloihin. Ideoimalleni reitille valitsemani yritykset sijait-
sevat kaikki Porin keskustan tuntumassa lyhyen k&velymatkan etdisyydell& toisis-

taan.

Aloituspaikkana matkalle voisi toimia esimerkiksi helposti 10ydettévissa oleva Porin
kauppatori. Erityisesti kesdisin tori tayttyy paikallisia vihanneksia, marjoja, meren
antimia ja parekorien kaltaisia kasitoita myyvista kojuista. Talloin paasisivét ulko-
maalaiset asiakkaat maistamaan suoraan luonnosta tai tiloilta kerattyjd mansikoita,
herneitd ja mustikoita oppaan ostaessa ryhmalle jaettavaksi erikokoisia annoksia. Jo-
pa kotimaisiakin maakuntamatkaajia kiehtoisivat varmasti torilla myytévat nahkiai-

set.

Ihanteellisena kohteena on Kokemé&enjoen toisella puolella oleva Cafe Solon Porin
paahtimo. Vuodesta 2005 asti toiminut paahtimo hurmaa tuotteidensa liséksi tunnel-
mallisella puuvillamiljodllaén. Porin paahtimon tarjoamat kahvit ovat tehty kokonai-
sista, puhtaammista kahvipavuista, jotka ovat valmiiksi jauhettujen grinders —luokan
kahveihin verrattaessa myods laadukkaampia. Jotta kahvin tuoreus olisi taattua, ei
kahvipapuja paahdeta varastoon vaan tarpeen mukaan. Kiireisimpina aikoina paahde-
taan kahvia paivittain. Barcelonan Kahvi-Instituutissa oppinsa saanut ravintoloitsija
ja paahtimoisanté tarjoaa uskottavat kasvot yrityksensa taakse. Yksityistilaisuuksissa
hé&n kertoo ohjelmanumerona kahvin historiasta ja saloista seka jéarjestdd paahtonay-
toksen, jotka voisivat olla elamyksellinen lisd myds Porin maistelukierroksen asiak-

kaiden (Cafe Solon www-sivut 2017).
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Porin kauppahalli tarjoaa useita mahdollisuuksia asiakkaiden viihdyttdmiseen. Pie-
nen, mutta viihtyisan kauppahallin tiloissa toimivat kahden Suomalaista kotiruokaa
tarjoavan lounaspaikan (Spirit Bistron ja Lounaspaikka Kantturan) lisdksi esimerkik-
si Kotileipomo T.K. Huhtanen, Kauppahallin Karkki, Ida’s Sweet sekd Luomukaup-
pa, jotka ovat hyvia yhteistydkumppaneita matkaa jarjestédessé. Kauppahallin Karkis-
sa voitaisiin asiakkaille maistattaa esimerkiksi Fazerin ja kultasuklaan suklaita seka
erilaisia lakritseja ja salmiakkeja. Ida’s Sweetin myyntipisteelld paistéisiin puoles-
taan maistelemaan Satakuntalaisen perheyrityksen oman tilan vuohenmaidosta kasin
valmistettuja makeisia. Luomakaupassa on aina valikoimassaan esiteltavaksi erilaisia
paikallistuotteita, ja Kotileipomo T.K. Huhtasella paasisivat asiakkaat kokeilemaan
yrityksen tuoreita leipié ja pullaa. (Porin Kauppahallin www-sivut 2017.) Lisaksi Pe-
kan Kalapajalla voitaisiin maistella savustettua lohta, mikéli kauppatorilla ei ole
moista tarjolla. Varsinaiselle maistelukierrokselle riittéisi kauppahallin osuudella yh-
dell&kin pisteell& suoritettu lyhytkestoinen maistatus.

Seuraavaksi etapiksi sopisi Jatskibaari VVohvelin jaatelobaari kauppakeskus Isokar-
hussa tai yrityksen keséterassi kavelykadun lahettyvilld. Jatskibaari vohveli on Pori-
lainen yritys, joka valmistaa omatekoiset jaatelonsé pienissé erissa aidoista raaka-
aineista. Jatskibaari VVohveli suosii lisdaineettomissa tuotteissaan luomua seka paikal-
lisia raaka-aineita sekéa valttaa keinotekoisia aromeja, esansseja ja variaineita. Yritys
kayttdd makuja ideoidessaan runsaasti mielikuvista, ja sen tuotteita myydaankin
eteenpéin useammille eri yrityksille. Erinomaisten tuotteidensa lisaksi on Jatskibaari
Vohvelilla tarjottavilla asiakkaille siis niin tarinaa kuin kasvot yritykselle. (Jatskibaa-

ri Vohvelin www-sivut 2017.)

Erinomaisena paikkana kierroksen lopettamiseen toimisi Ravintola Beer Hunter’s
kauppatorin laidalla. Beer Hunter’s on pannut kdsintehtyja oluitaan jo vuodesta 1998
lahtien. Jo kolmannessa sukupolvessa jatkuvan yrityksen palkittuja Mufloni-oluita
valmistetaan perati 200 000 litraa vuosittain. Ravintolassa on tarjolla panimon omien
tuotteiden lisaksi kirjava valikoima muita tuotteita. Poikkeavan monen, 24 vaihtele-
van hanatuotteen lisdksi valikoimasta on runsaat 200 pullo-olutta sek& yli 300 erilais-
ta viskid, jonka vuoksi ravintola on etenkin Suomalaisella mittakaavalla varsin va-
kuuttava ilmestys. Esimerkiksi vuoden 2016 Suomen Paras Olut —palkinnon Mufloni

Pils —tuotteellaan voittaneesta yrityksesta on tarinaa varmasti kuultavaksi asti (Beer
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Hunter’sin www-sivut 2017). Kierroksen lopettamiseen Ravintola Beer Hunter’s on
oivallinen paikka, silla asiakkaat voivat jdadé halutessaan nauttimaan ravintolan tuot-
teista ja rauhallisesta ilmapiiristd, niin ryhmassa kuin erikseen. Lisaksi Ravintola si-

jaitsee juuri maistelukierroksen aloituspaikan vieressa.

Matkan suurin vahvuus on néhdékseni valitsemieni yritysten tarinallisuus, uskotta-
vuus seké tarjottavat tuotteet. Cafe Solon paahtimon kahvintuoksuiset, tunnelmalliset
tilat ovat toimiva miljo6 yrittdjan ulkomaanopeista ja omista kahvikokeiluista kuu-
lemiseen seké tietysti tuotteiden maistamiseen. Ulkomaalaisille asiakkaille kerrotta-
vaa on my6s Suomen kahvikulttuurista, joka tekee kahvilakaynnistd oleellisen osan
Satakunnan ruoka- ja juomakulttuuriin tutustuvassa matkassa. Erityisesti paahtondy-
toksen jarjestaminen olisi elamyksellinen lisa vierailuun. Ravintolapuolen kohteista
my0s Beer Hunter’s on pakollinen kohde jokaiselle Porissa vierailevalle oluen ysta-
valle. Perheyritystaustan sekd oman panimon palkittujen tuotteiden vuoksi tarinaa ja
maisteltavaa on jokaiselle, silla oluiden lisaksi talon siideri on paikallisten keskuu-
dessa kehuttu (Beer Hunter’sin www-sivut 2017). Mahdollisille alaikaisille osallistu-
jille tarjoiltavissa on alkoholittomia tuotteita, jotka mahdollisuuksien mukaan voisi-
vat olla Satakuntalaisten yritysten tuotteita, limonadeja. Jatskibaari VVohvelin puolella
asiakkaat puolestaan padsisivat maistamaan mielikuvituksellisia ja ulkomaalaisille
uudenlaisia makuprofiileja aina salmiakkijaateldsta lahtien. Suurimman arvostuksen
kohteeksi jdisi tarinan kautta yrityksen panostus verkkosivuillaan mainittuihin pai-
kallisiin, lisdaineettomiin raaka-aineisiin. Kauppatori tuoreiden marjojen ja nahkiais-
ten tarjoamana seka viihtyisa ja erityisesti lounasaikaan eloisa kauppahalli tarjoavat
oppaalle hyvat lahtokohdat kiehtovien kertomusten luomiseen. Liséksi vahvuutena
Porin maistelukierroksella on huomattavan lyhyet matkat. Kaikki kohteet sijaitsevat
lyhyen kdvelymatkan paassé toisistaan, joten siirtyminen on nopeaa ja vaivatonta ei-

ka kulkuvalineiden vuokraamisesta aiheudu lisdkustannuksia.

Kévelykierroksen suurin heikkous on lyhyista siirtymé&ajoista huolimatta huonon
sé&an uhka. Mahdolliset kaatosateet ja myrskyisat tuulet latistavat ryhman henked ja
tekevét erityisesti keskustorin kiertdmisesté sekd puuvilla-alueelle kdvelysté epamiel-
Iyttdvdd. Nain ollen tulee matkaa tuotteistaessa ja markkinoidessa miettid, jarjeste-

taank® maistelukierros vain saavarauksella.
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Parasta Porin maistelukierroksessa on sen sovellettavuus eri asiakasryhmille. Vaikka
paépainonani olikin kehittd4 kiinnostavia matkoja kansainvalisille turisteille, on asi-
antuntevalla oppaalla ja kierroksessa vierailtavilla kohteilla tarjottavaa myos koti-
maisille maakuntamatkaajille. Paikallisten yrittdjien tarinat ja lahell& tuotetut erin-
omaiset ruoka- ja juomatuotteet voivat innostaa kaikkia maakuntien erikoisuuksista
kiinnostuneita. Suomalaisille ryhmille matkaa jarjestettdessa voidaan luonnollisesti
esimerkiksi keskustorilla vieraillessa painottaa l&hinna nahkiaisten myyntié ja alueen
perinteitd Suomesta kertovan kokonaiskuvan sijaan. Matkan kohteet vetoavat kaiken-
ikaisiin. Maistiaiset jaatelobaarissa sekd nopea visiitti kauppahallin karkkipuoteihin
eli Kauppahallin Karkkiin ja Ida’s Sweettiin ovat todenndkoisesti kenen tahansa lap-
sen mieleen, joten matkalle voisi lahted vaikka koko perheen voimin. Mikali yhteis-
ty6 yrittdjien kanssa onnistuu hyvin, ei esimerkiksi paahtonaytoksestd koidu suuria
lisdkustannuksia. Yhteistyohon osallistuvilla yrityksilla on mahdollisuus saada posi-
tiivisen maineen lisdksi tiloihin tuoduilta asiakkailta lisdansiota heille myydyista

tuotteista.

Maistelukierroksen kohteiden keskeinen sijainti voidaan nidhda osittain myds uhkana,
sill kaikki kohteet sijaitsevat kaupungin keskustassa vilkkaimmilla alueilla tai nii-
den vilittomassa laheisyydessa. Tilat ja tuotteet ovat siis jokaisen keskusta-aluetta
Kiertdvan l0ydettdvissd. On térkeda saada matka jarjestetyksi mahdollisimman pian
asiakkaan tai asiakkaiden saavuttua kaupunkiin, jotta uutuudenviehatys ja yllatyksel-
lisyys séilyisivat parhaiten. Ehdottoman tarke&a elamyksellisyyden luomisen kannal-
ta on sujuva yhteistyo yrittdjien kanssa eli mahdollisuus saada heidat antamaan kas-
vonsa yritykselleen ja tulla kertomaan tarinansa asiakkaiden eteen. Kauppahallin
osuus kierroksesta voi sujua hyvin jo asiantuntevan oppaan avulla, mutta ilman us-
kottavia tarinoita ja lisakokemuksia on maistelukierroksen siséllolla uhkana jadda

latteaksi.

9.6 Oluenmaistelu- ja panimokierros Porissa

Matkan ideana on esikuvana toimivan Riian oluenmaistelukierroksen mukaisesti tar-
jota asiakkaille mahdollisimman paljon maisteltavaa, nahtavaa ja koettavaa paikalli-
sista oluista ja panimoalan yrityksist4 yhden kaupungin alueelle sijoittuvassa matkas-

sa. Porissa on oluen ystaville kuitenkin vierailun arvoisia kohteita, joista olen raken-
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tanut mahdollisimman lyhyen, mutta kiinnostavan reitin. Koska panimoita ei ole
kaupungin jokaisessa kadunkulmassa, olen laajentanut kohteitani myos esikaupunki-
alueelle. Kierrokselle valitsemiani kohteita ovat: Ravintola Beer Hunter’s, Ruosnie-

men Panimo seka alkutekijoissd oleva Moose On The Loose Brewing Company.

Porin seudulle sijoittuva oluenmaistelu- ja panimokierros voitaisiin aloittaa keskus-
tasta, torin laidalla sijaitsevasta Beer Hunter’s -ravintolasta. Yrityksella riittaa tarinaa
suvun yrittdmédn panimon ja ravintolan pyorittdmisestd seka tuotteidensa saamista
palkinnoista, jonka vuoksi kohde on erinomainen valinta maistatukseen. Ravintolan
yhteydessé sijaitsevaan panimoon olisi ihanteellista paasta lyhyella vierailulle ennen
panimon omien tuotteiden maistatusta. Ravintolan panimoa kaytetaan yrityksen omin
sanoin rohkeita kokeiluja ja mielenkiintoisia erikoiseria varten, joten maisteluun olisi
otettavissa myds omaperaisia oluita, joihin asiakkaat eivat normaaleissa olosuhteissa

paasisivit késiksi (Beer Hunter’sin www-sivut 2017).

Seuraava hyvin persoonallinen kohde kierrokselle on vuonna 2011 perustettu Ruos-
niemen Panimo. Yritys perustettiin aikoinaan viiden oluesta nauttivan teekkarin toi-
mesta ldhinnd harrastemielessd, mutta vuosien varrella tekijoiden maara on lisaanty-
nyt ja vanhoista meijerilaitteista rakennetun keittohuoneen kalusto on vaihtunut pa-
nimon omiin tarpeisiin raataloityyn 2000 litran keittolaitteistoon. Yhdeksén perus-
tuotteen ohella Ruosniemen Panimon valikoimaan kuuluu lisdna kausiluontoisia eri-

koistuotteita. (Ruosniemen Panimon www-sivut 2017.)

Kolmas ja viimeinen kohde matkalle sijaitsee Impolassa. Uskoisin vasta 2017 alku-
vuodesta toimintaansa aloittavan pienpanimon olevan jo lahitulevaisuudessa kiinnos-
tava kohde oluesta kiinnostuneille asiakkaille. Moose On The Loose Brewing Com-
pany on Satakuntalainen perheyritys, jonka toimintaa pyorittdd Kalle Hirvikoski yh-
dessé vaimonsa Minnan kanssa. Panimon on tarkoitus tuottaa vuodessa kolmea eri-
tyylistd olutta niin sanotuista “perusoluista” mielikuvituksellisempiinkin tuotoksiin.
Tarinaa ja kiinnostavia kertomuksia on varmasti luvassa yrittajien puolesta, silla Kal-
le Hirvikoski on myo6s entuudestaan tunnettu ympari Eurooppaa kohdistuneista mat-
koistaan, joista hin kirjoittaa ”Ladamatkaaja”-blogissaan. Ladallaan hén on ajanut
my6s ympari Suomea hakemassa oppejaan muilta kotimaisilta pienpanimoilta. (Leh-
to 2016.)
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Porin oluenmaistelu- ja panimokierroksen suurimpia vahvuuksia ovat mielestani
kohteiden persoonalliset tilat ja yrittdjat sekda mahdollisuus koko matkan tarinallista-
miseen. Matkan reitti on muodostettu siten, etta kohteita kdydaén yrityksen laajuuden
ja i&n puolesta vanhimmasta nuorimpaan. Menestyneestd ja monta vuotta alalla toi-
mineesta Beer Hunter’s -ravintolasta l&htiessa seuraava kohde tuo panimoyrittéjyy-
den lahemmas asiakkaan tasoa elaytyvyydeltdéan, silld kaveriporukalla perustettu
Ruosniemen Panimo on vielda kohtuullisen uusi tekija alalla. Viimeisessa kohteessa
asiakkaat p&ésevat katsomaan juuri aloittelevan panimon jarjestelyitd ja tutustumaan
idean takana olevaan pariskuntaan. Matkan tarinan puolesta olisi oleellista, ettd Moo-
se On The Loose Brewing Companyn yrittajapariskunta tulisi asiakkaiden tasolle ja
inspiroisi heitd omalla tarinallaan tekemaén kokeiluja oluenpanemisen suhteen. Par-
haimmillaan lopputuloksena voi olla asiakkaalle elamyksellinen, henkisen tason
muutoskokemus asiakkaan innostuessa alasta ja yrittdjyydesté.

Matka on toteuttavissa kaytannossa kaikille oluesta enemman tai vahemman kiinnos-
tuneille miehille ja naisille. Potentiaalia asiakasryhmia voivat olla niin ulkomaalaiset
turistit, maakuntamatkaajat, kuin jopa paikalliset asukkaat. Esimerkkina paikallisista
asiakasryhmista ovat opiskelijat seka tyoporukat, joille matka voitaisiin jarjestaa vir-

Kistysiltana.

Lyhyt, kokonaisuudessaan noin 16 kilometrin mittainen reitti tarjoaa erilaisia toteu-
tusmahdollisuuksia panimokierrokselle. Kierros voi olla toteutettavissa minibussin
tai bussin lisaksi myos pyorareittind, miké olisi erityisesti paikallisille helppo ja hal-
pa ratkaisu pydrien l6ytyessd jo omasta takaa. Kauniina kesapaivéana tai —iltana olisi
siirtyminen suorastaan ihanteellista hoitaa pyoréillen. Alkoholijuomien sivistynyt
nautiskelu rennon keséaikaisen pyoréilyn ohella lisaisi myods mahdollisesti ryhmé-
henked ja tarjoaisi asiakkaille nédin ollen yha suurempia eldamyksia. Myos rakastettu
kaupunkijuna mahdollinen logistinen vaihtoehto keséll4 toteutettavalle oluenmaiste-

lu- ja panimokierrokselle.
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10 LUOTETTAVUUSTARKASTELU

Virheiden valttdmisesta huolimatta tulosten patevyys ja luotettavuus vaihtelevat tut-
kimuksissa. Erilaisia luotettavuuden arvioinnissa kéytettyja mittaus- ja tutkimustapo-
ja ovat kvalitatiivisen tutkimuksen piirissa syntyneet tutkimuksen reliaabelius ja va-
lidius. Reliaabeliudella tarkoitetaan mittaustulosten toistettavuutta eli tutkimuksen
kykyé antaa ei-sattumanvaraisia tuloksia, joka ilmenee esimerkiksi useampien tutki-
joiden péatyessa samaan lopputulokseen. Validius tarkoittaa ké&sitteend tutkimuksen
patevyytté eli sen kykya mitata juuri mitattavissa olevaa tutkimuksen kohdetta. (Hirs-
jarvi, Remes & Sajavaara 2007, 226-227.)

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa termeista on erilaisia tulkintoja. Tutkimuksen luotet-
tavuuden ja patevyyden arvioimista vaikeuttavaa erityisesti ihmisia ja kulttuuria kos-
kevien kuvausten ainutlaatuisuus. Laadullisessa tutkimuksessa voidaan tarvittavaa
luotettavuuden ja patevyyden arvioimista helpottaa esimerkiksi kuvauksen ja siihen
liitettyjen tulkintojen yhteensopivuutta tarkastelemalla. Luotettavuutta kohentaa juuri
tarkka selonteko tutkimuksen toteuttamisesta. (Hirjarvi, Remes & Sajavaara 2007,
2217.)

Tama tutkimus on tehty henkilokohtaisia tiedonkeruumenetelmida hyddyntamalla.
Vertailukehittdmisen avulla omaksuttujen tietojen ja johtopaétosten oikeellisuus pe-
rustuu tassa tutkimuksessa hyvaan yleiseen tietotasoon seké tarkkaan perehtymiseen.
Kokonaisuudessaan yli vuoden kestdneeseen opinndytetyoprojektiin on kuulunut
puolivuotinen, opintojen ohella suoritettu perehtymisjakso Latvian kulttuuriin seka
pitkdaikainen, kokonaisvaltainen paneutuminen teoreettiseen viitekehykseen. Hyvan
yleisen tietotason liséksi tutkimuskohteisiin perehdyttiin mahdollisimman perusteel-
lisesti, silld matkojen erindisiin kohteisiin tutustuttiin viel& useiden viittaamattomien
ldhteiden avulla. Suuria virheitd ei myosk&an paassyt syntymaan, silla tutkimuksen
tekoon sisaltyi useita henkilokohtaisia tiedonantoja opinnédytetyota ohjanneelta Vap-
pu Salolta. Erityisen ajankohtaiseksi tutkimuksen tekee Latvialle mydnnetty vuoden

2017 gastronomisen alueen arvonimi.
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Osa tutkimusmenetelméstd ja -metodeista kertovista lahteistd perustui saatavuuden
vuoksi osittain vanhoihin, aiheesta kertoviin kirjoihin, joskin ruokamatkailuun kes-
Kittyvassé teoriassa pyrittiin hakemaan poikkeuksetta ajankohtaista ldhdemateriaalia.
Mahdollisimman uusilla ruokamatkailua koskevilla l&hteill& varmistettiin tutkimuk-

sen olevan ajan tasalla erityisesti nopeasti muuttuvista trendeista.

Latvialaiseen ruokakulttuuriin ja maan ruokamatkatarjontaan perehtyvissa mahdolli-
sissa lisatutkimuksissa tulisi todennédkaisesti ilmi paljon yhtenevaisyyksia tassa opin-
naytetyossa tehtyihin havaintoihin matkailualan muuttuvista trendeista huolimatta.
Tutkimus on siis reliaabeli. Laaja-alaisempaa havainnointia olisi tutkimuskohteista
voinut suorittaa valittuihin matkoihin itse osallistumalla, mik& ei kuitenkaan tutki-
muksen edetessa ollut taloudellisesti — saati geologisesti mahdollista. Tasta huolimat-

ta tutkimus on pateva.

11 POHDINTA

Opinnaytety6 oli tdéhénastisen koulu- ja ty6eldaméni ehdottomasti laajin ja ty6léin pro-
jekti, joka oli jo emotionaalisella tasolla varsinainen kokemus. Tydn tekeminen sisal-
si runsaasti turhautuneisuuden kaltaisia negatiivissavytteisia tuntemuksia, jotka kui-
tenkin loppua kohden muuttuivat pitkélti onnistuneisuudentunteiksi. Opinndytety6ta
tehdesséni olen oppinut niin itsestani, kuin alalleni tarkedsta aihepiirista. Lisaksi na-
kemykseni latvialaisesta ruokakulttuurista ja satakuntalaisista yrityksista on kirkastu-

nut huomattavasti.

Monialaisessa opinnaytetyoprojektissani oli monia haasteellisia ja tyolaaksi koitunei-
ta osuuksia. Ruokamatkailutuotteiden ideointi itsessdén osoittautui odotettua ras-
kaammaksi ja erityisesti niin potentiaalisiin satakuntalaisiin kohteisiin, kuin itse lat-
vialaisten ruokamatkojen erindisiin kohteisiin tutustuminen oli nahdéakseni valtavan
ja aikaa syovan uurastuksen takana. Omistautuvasta perehtymisestd harteilleni otta-
ma taakka auttoi minua kuitenkin ndkemaan tutkimuskohteiden piirteet ja kokonai-
suudet selvemmin sekd auttoi minua I0ytdmaan potentiaalisimmat toteutustavat ke-

hittdmiini matkailuideoihin. Vieroksumani teoriapuolen haasteellisin osuus oli ehdot-
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tomasti latvialaisesta ruokakulttuurista kirjoittaminen, silla 1ahdemateriaalini koostui
paéosin kahdesta englanninkielisesta julkaisusta, joista viitteitd sain etsié ja yhdistel-

I& lause kerrallaan mahdollisimman selvéan kokonaisuuteen pyrkiesséni.

Tilaajan mukaan ty6tulokset palvelevat tutkimusryhmaé siten, ettd se voi hyodyntaa
tehtya ideointia mahdollisten ruokareittien tuotteistamisen pohjaksi. Tulokset tulevat
oikeaan tarpeeseen ja auttavat tutkimusryhmaa kehittdmaan satakuntalaista ruoka-

matkailua omalta osaltaan. (Salo sahkdposti 24.04.2017.)

Néin ollen voidaan tavoitteiden todeta tayttyneen. Koen itse suoriutuneeni projektista
alkuperdisiin tavoitteisiini nahden jopa erityisen hyvin ja uskoisin ainakin osan ide-
oimistani matkoista olevan potentiaalisia ehdokkaita lopullista tuotteistamista ja ko-
keilua varten. Parhaiten olen mielesténi onnistunut tutkimusosiossa seké latvialaisen
ruokakulttuurin ynnadmisessa, josta saatava suomenkielinen tieto on ollut hyvin sup-
peaa. Valmiiksi hyvin laajaksi koituneeseen tutkimukseeni en néhnyt tarpeelliseksi
jarjestaa kvalitatiiviselle tutkimukselle tyypillistd haastattelua. Paranneltavaa olisi
nahdakseni vield kehittdmieni matkojen tasavartaistamisessa seka osittain tiiviilla
tyylill Kirjoittamassani teoriaosuuden tdydentdmisessa.

Lopuksi sanottakoon, ettd eteenpain minua auttoi luomisen vapaus seka ennen kaik-
kea itsedni kiinnostava aihe. Opinndytetyon parissa viettdmieni kuukausien ja lukui-
sien tuntien aikana opin ilokseni jalkik&teen runsaasti myods kansasta ja maasta, jossa

hetken aikaa itsekin asuin.
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