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Tutkimustehtavana  oli tutkia  satakuntalaisen perinneruoan osuutta
ruokamatkailutoimijoiden yrityksissa ja miten he luovat ruokaeldmyksié
asiakkailleen. Lopputulokseen péédseminen edellytti vastausta myds seuraaviin
kysymyksiin: Miten perinneruokia oli mahdollisesti paivitetty ja mik& olo heidan
mielestdén Satakunnan vahvuus ruokamatkailussa? Tavoitteena oli saada alustavaa
tietoa nykypaivén satakuntalaisesta ruokakulttuurista maakunnan
ruokamatkailustrategiaa varten.

Tutkimusmenetelmané kéytettiin teemahaastattelua. Haastateltavana oli yhdeksén
ruokamatkailutoimijaa eri puolilta Satakuntaa. Haastattelut suoritettiin marraskuun
2017 alussa ja suurin osa niista tehtiin puhelimitse.

Tulosten perusteella satakuntalaiset ruokamatkailutoimijat yhdistivat satakuntalaisen
perinneruoan lahell& tuotettuun ruokaan ja laadukkaisiin paikallisiin raaka-aineisiin.
Runsas ruoantuottajien maara maakunnassa oli haastateltavien mielestd Satakunnan
etu ruokamatkailussa. Haastateltavat kéyttivat mahdolllisimman paljon l&hiruokaa
ruokatuotannossa ja tdman kautta perinteiset satakuntalaiset maut olivat osana alueen
ruokamatkailua. Suurin osa pyrki tuomaan perinteisid ruokia uudella tavalla esille.
Ruokaelamyksié he loivat asiakkailleen kertomalla paikan historiasta ja panostamalla
kuuntelemaan asiakkaan mieltymyksia ruoan suhteen.
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Research problem was to find out how Satakunta region’s traditional food appears in
area’s businesses that provide culinary tourism and how they offer culinary experi-
ences to their customers. This research’s aim was to get preliminary knowledge of
Satakunta region’s food culture for the national strategy of culinary tourism.

Research method was qualitative and semi structured interview. In total there were
nine interviewees around Satakunta area. Interviews were made in the beginning of
November in 2017 and most of them were done over the phone.

According to the results interviewees link Satakunta region’s traditional food to local
food and to local high quality products. They use a lot of these elements in their food
making process and some try showcasing the traditional flavors in a new way. Sa-
takunta’s asset in their opinion is the locally produced products. Culinary experienc-
es they create by telling about location’s history and by listening the customer’s pref-
erences about food.
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1 JOHDANTO

Opinnaytety® kasittelee satakuntalaisen perinneruoan nakyvyytta tdman paivan
ruokamatkailutoimijoiden yrityksissd ja sitd miten ruokaelamykset nékyvat heidan
tuotteissaan. Ruokamatkailu on kasvava osa matkailualaa ja Visit Finland on
kaynnistanyt siihen liittyvan strategian vuonna 2015 (Visit Finland www-sivut
2017).

Tutkimustehtavand on selvittdd miten satakuntalainen perinneruoka ja siihen
oleellisesti yhdistettavat maut nayttaytyvat satakuntalaisten
ruokamatkailutoimijoiden yrityksissa. Ovatko he mahdollisesti muokanneet
perinteisid ruokia jotenkin tdh&n paivéaan sopivaksi ja millaisia haasteita perinteisten
makujen  péivittdminen  tuo  mukanaan?  T&man  liséksi  selvitetdan
ruokamatkailutoimijoiden ndkemyksid maakunnan vahvuuksista ruokamatkailun
kannalta ja kysytddn heiddn ndkemystadn siitd miten ruokaeldamyksia luodaan
asiakkaille. Tutkimuksen tavoitteena on saada tietoa nykypdivan satakuntalaisesta
ruokakulttuurista, jotta Visit Finlandin aloittamaa ruokamatkailustrategiaa olisi

helpompi vieda eteenpéin maakunnassa.

Tutkimusaihe on rajattu késittelemaan satakuntalaisia perinneruokia. Tutkimus
tehddan kayttamalla laadullisen tutkimuksen teemahaastattelu menetelméa. P&adyin
teemahaastatteluun, koska tutkimukseni aiheella on selkeitd osioita, joihin haastattelu
voidaan jakaa. Lisaksi saan télld tavoin kerattyd mahdollisimman laadukkaita
vastauksia, koska haastattelemalla henkilokohtaisesti pystyn tarvittaessa

selventdméan kysymysta tai esittdmaan lisdkysymyksia.

Tutkimuksen toimeksiantajana on Satakunnan ammattikorkeakoulun
matkailuliiketoiminnan  tutkimusryhma.  Tutkimusryhmén  tavoitteena  on
matkailuelinkeinon liiketoimintaosaamisen ja -mallien sekd alan verkostojen,
tuotteiden ja palvelujen kehittdminen Satakunnan alueella (Satakunnan

ammattikorkeakoulun www-sivut 2017).



2 TUTKIMUSTEHTAVA JA TUTKIMUKSEN TAVOITE

Tutkimustehtdvdnd on tutkia miten satakuntalainen perinneruoka nakyy
satakuntalaisten ruokamatkailutoimijoiden yrityksissa ja miten he huomioivat
elamyksellisyyden tuotteissaan. Lopputulokseen padseminen edellyttdd vastausta
my0s seuraaviin Kysymyksiin: Miten perinteisid makuja ja ruokia on mahdollisesti
tuotu tdhan pdivaan sekd mitd se vaatii yritykseltd? Mitkd ovat Satakunnan

vahvuudet ruokamatkailuyrittajien nakemina?

Tavoitteena on saada tietoa nykypdivan satakuntalaisesta ruokakulttuurista, jotta
ruokamatkailustrategiaa olisi helpompi vied& eteenpdin maakunnassa. Tutkimuksessa
selvidd perinneruoan merkitys yrityksissa ja ruokamatkailutoimijoiden nakemyksia

perinteisen ruoan elamyksellisyydesta.

Tutkimus on rajattu satakuntalaisiin perinneruokiin ja haastateltavana on vain
Satakunnan alueen ruokamatkailutoimijoita. Jokaisella haastateltavalla on kuitenkin
oma kasitys perinteisestda satakuntalaisesta perinneruoasta, joten sen tarkka
rajaaminen on vaikeaa. Taman tutkimuksen teoreettisessa o0sassa kerrotaan
Satakuntaan yhdistettavista perinteisista raaka-aineista seka valmistusmenetelmisté,

ja sitd voidaan pitaa rajaukselle suuntaa antavana.

3 TUTKIMUKSEN TILAAJA

Tutkimuksen toimeksiantajana on Satakunnan ammattikorkeakoulun
matkailuliiketoiminnan tutkimusryhmd. Tutkimusryhman tavoitteena (Satakunnan
ammattikorkeakoulun WWw-sivut 2017) on matkailuelinkeinon
lilketoimintaosaamisen ja -mallien sek& alan verkostojen, tuotteiden ja palvelujen
kehittdminen Satakunnan alueella. Toimintaan kuuluu alueellisten verkostojen
luominen ja koordinointi, erilaisten matkailuyrittdjyyden muotojen tukeminen ja

laadukkaiden matkailupalveluiden edistdaminen maakunnassa.



Tutkimusryhmalle tarke&é on matkailuyrittajien liiketoimintaosaamisen kehittdminen
kaikilla osa-alueilla. Kehittdmisessa hyddynnetédan asiakasymmérrysté ja asiakkaiden
osallistamista. ~ Matkailuliiketoiminnan  tutkimusryhm&  pitdd  maaseudun
vetovoimatekijoitd, kuten luontoa ja lahiruokaa resursseina, joiden avulla saadaan
luotua  kokonaisvaltaisia  hyvinvointia  edistdvia  palveluja.  (Satakunnan

ammattikorkeakoulun www-sivut 2017.)

4 RUOKAMATKAILU

Ruokamatkailu on yksi matkailun kasvavista osa-alueista (Visit Finland www-sivut
2017). Seuraavaksi tarkastellaan mitka kaikki voidaan luetella ruokamatkailuksi ja
millaisia haasteita ruokamatkailuun liittyy. Lopuksi tutustutaan
ruokamatkailustrategiaan, jonka madritelméaéd ruokamatkailusta kaytetddn pohjana

tassa tutkimuksessa.

4.1 Ruoka osana matkailua

Suurin osa matkailijoista ja matkailun ammattilaisista mieltdd gastronomian ja
kulinarisen matkailun samaa tarkoittaviksi asioiksi. Jotkut taas mieltévat gastronomia
termiin sisdltyvdn “fine dining” merkityksen, mikd tarkoittaa korkeatasoista
ruoanlaittotaitoa ja hienoja laadukkaita raaka-aineita. Ruokamatkailu voidaan
kasittdd matkailuna, jossa turisti vierailee kohteessa kokeillaakseen kohteelle
ominaisia ruokatuotteita. Tarjotun ruokatuotteen tulisi olla matkakohteelle

ainutlaatuinen eli vahvasti kohteeseen sidottu. (Povey 2011, 234.)

Taman péivan yhteiskunnassa gastronomia on entista tarkedmpi osa identiteettimme
muodostumista. Ruoka ja kulttuuri ovat vahvasti yhteydessé toisiinsa. Alueen ruoka
ja juoma ovat syvasti kytkoksissd paikalliseen maaperdén ja ilmastoon. Kun
matkailija syo paikallisesti tuotettua ja kasvatettua ruokaa, han suorastaan nauttii itse
matkakohdetta. Alueelliset makuprofiilit, etiketti ja alueelliset reseptit ovat

enimmaékseen johdettu jatkuvasta vuorovaikutuksesta muodin, traditioiden, kulttuurin



ja ilmaston kanssa. Kaikki keittiot ja gastronomiset perinteet on luotu yhdistamalla
raaka-aineita ja tekniikoita, jotka on saatu eri kulttuureista, etnisistd vaikutteista ja
historiasta. Néaihin taas on vaikuttanut tuotteiden saatavuus ja tietotaito. Ruoka on se
osa kulttuuriperintdd, jonka voi kirjaimellisesti sisdistad ja imeéd itseensa. (Povey
2011, 233-243.)

Ruoka voi olla matkailijalle joko ensisijainen tai toissijainen syy matkalle. Jotkut
matkustavat pelkastaan kohteen ruoan vuoksi ja toisille se ei ole itse syy matkaan,
mutta samalla he etsivat autenttisia ruokaelamyksid, minké perusteella he arvioivat
koko matkakohdetta. (Povey 2011, 233-234.) Ihmiset ovat aiempaa
Kiinnostuneempia ruoanvalmistuksesta, erilaisista raaka-aineista ja ruokatrendeistéd
niin kotonaan kuin matkustaessaan (Yeoman 2008). Ihmiset haluavat kokea
ruokailuelamyksié ja sitd tarjoaa ruokamatkailu, joka sitoo yhteen ruoan, paikalliset
tuottajat, tarinat ja paikalliskulttuurin. Kun ndma asiat ovat yhdistettynd, saadaan
kohteeseen tuotua mielenkiintoa ja luotua kohteelle vahva profiili. (Havas &
Jaakonaho 2013, 6.)

Ruoka voidaan yhdistédé useaan eri matkailumuotoon. Hyvinvointimatkailussa ruoan
alkuperd, terveellisyys ja nautinnollisuus korostuvat. Kulttuurimatkailussa ruokaa
ldhestytddn kulttuurin  kautta. Tallaisia voi olla esimerkiksi suomalaiset
ruoanlaittotavat ja ruokaperinteet. Kesan luontomatkailuun liittyvéat ruokailu
luonnossa ja luonnon antimet. Talvimatkailussa korostuvat talven teemaruoat ja

talvisesongin juhlapyhien ruokaperinteet. (Hunry for Finland www-sivut 2016.)

Ruokamatkailu ei ole pelkkaa ravintolaruokailua. Siihen voi kuulua vierailua
maatiloilla tai ruoka- ja juomafestivaaleilla. Ruokamatkailua voidaan toteuttaa
kokoamalla pakettimatkoja erilaisten teemojen ympérille tai matkareittien osana.
Esimerkiksi Isosta-Britanniasta 1oytyy teereitti, makkarareitti ja viinireitti.
Naapurimaa Ruotsissa pédsee hummerisafarille. Ruokamatkailun trendiksi riittaa
pieni hittituote. Ruokamatkailukohteessa ei tarvitse olla tarjota monen ruokalajin
ateriaa vaan yritys voi menestya tuotteella, jota ei 16ydy paikallisesta marketista.
(Ruokatieto yhdistys ry www-sivut 2007.)



Ruokamatkailulla voidaan kasvattaa syrjaseutujen turismia ja maaseudun taloutta. Ne
alueet, joilla on ruokailullisia valtteja voivat helposti kehittdd ruokareittej,
ruokafestivaaleja ja nostattaa alueen ruokaimagoa. Ruoka voidaan myos liittda osaksi
jotakin suurempaa tapahtumaa ja saada néin ruoka osaksi matkailua. Tamén lisaksi
ruokatapahtumat ja -juhlat lisd&vat yhteison ylpeyttd ja parantavat paikallista elamaa.
(Povey 2011, 234.)

Niin laheltd kuin kaukaakin saapuvia matkailijoita kiinnostaa suomalaisen ruoan
puhtaus, paikallisuus ja niihin liittyvat tarinat. Suomalaisen ruokamatkailun
kompastuskivid ovat kuitenkin keskenerdinen tuotteistaminen ja nékyméaton
markkinointi. Alasta kiinnostuneet yrittdjat eivat valttdmatta tunnista, mika tekee
omasta ruokakulttuurista esittelemisen arvoisen. (Ruokatieto yhdistys ry www-sivut
2014.)

Vuonna 2014 tehdyssé tutkimuksessa, jossa selvitettiin suomalaisen ruokamatkailun
haasteita ja mahdollisuuksia, ruokamatkailun ongelmiksi nousivat kunnollisten
opasteiden puute teidenvarsilla, verkkosivujen suppeus, oheispalvelujen puute tai
niiden huono tiedotus. Matkailijat olisivat halunneet enemmén ruokaan liittyvaa
tekemistd ja mahdollisuuden ostaa kotiin vietavid ruokatuotteita seké raaka-aineita
suoraan tuottajilta. (Ruokatieto yhdistys ry www-sivut 2014.) Isoimmat haasteet
liittyvat  kuitenkin asiakasymmarryksen lisddmiseen,  tuotteistamiseen,
kannattavuuden parantamiseen ja lahiruoan hyodyntdmiseen (Ruokatieto yhdistys ry

www-sivut 2013).

Ruokamatkailussa Suomen erikoisuutena voidaan pitdd idan ja lannen kohtaamista
ruokalautasella. Taman liséksi maakunnilla on omat vahvat ruokaperinteet ja
erinomaiset luonnon raaka-aineet, joita pyritddn hyodyntdmaan. (Ruokatieto yhdistys
ry www-sivut 2008.) Ruokamatkailua tarjoavat yrittajat eivat ota tarpeeksi tehoja irti
neljastd vuodenajasta. Sama koskee suomalaista superruokaa ja villiruokaa, jotka
voitaisiin ottaa laajempaan kayttoéon. (Ruokatieto yhdistys ry www-sivut 2013.)
Villiruokiin kuuluvat lukuisat suoraan luonnosta saatavat raaka-aineet, kuten marjat,
sienet, yrtit sekd kala ja riista (ELO-saatio www-sivut 2017). Superruoka tai
superfood termeilld tarkoitetaan erityisen terveelliseksi havaittuja ruoka-aineita.

Suomessa téllaisia ovat, esimerkiksi mustikka, tyrni ja ruis (Méanttéri 2014).
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Matkailun markkinointimateriaaleissa suomalainen ruoka ei ole ollut nékyvasti esilla.
Ulkomaalaisten matkailijoiden tuntemus suomalaisesta ruokakulttuurista on heikko
ehka juuri tastd syystd. Suomalaisen ruoan koetaan olevan laadukasta, terveellistd,
turvallista, tuoretta, autenttista ja perinteistd. Ruoka on maukasta, mutta ei kovinkaan
mausteista ja siind nakyy paikallisuus. Raaka-aineet tulevat l&heltd. (Havas &
Jaakonaho 2013, 16.)

Asiakasymmérrys on térked osa suunniteltaessa ruokamatkailutuotteita. Hyvén
palvelumuotoilun pohja on asiakasymmarryksen kasvattaminen ja selkeyttdminen.
Tietoa asiakkaista voidaan kerétéd tutkimuksilla ja havainnoinnilla. Suunniteltaessa
ulkomaalaisiin vetoavaa ruokamatkailutuotetta on saatava selville potenttiaalisten
asiakkaiden nakemykset, toiveet ja mielikuvat suomalaisesta ruoasta. (Havas &
Jaakonaho 2013, 11.)

4.2 Ruokamatkailustrategia

Maa- ja metsatalousministerion L&hiruoka-ohjelma ja Visit Finland ovat Suomen
ensimmaisen ruokamatkailustrategian kaynnistéjia ja rahoittajia.
Ruokamatkailustrategia on kaynnistetty vuonna 2015 ja se paattyy vuonna 2020.
Strategian on tarkoitus tdydentda Visit Finlandin jo olemassa olevaa strategiasarjaa,
joiden avulla linjataan kansallisella tasolla koko elinkeinon kehittdmistyon
suuntaviivat ja pddmaara. Sarjaan kuuluu kulttuurimatkailu, hyvinvointimatkailu,
luontomatkailu ja talvimatkailu. Visiona on saada ruoka tarkedksi ja elamykselliseksi
osaksi Suomen matkailua. Missiona on saada ruoka- ja matkailutoimijat laajasti

mukaan. (Visit Finland www-sivut 2017.)

Suomen ruokamatkailustrategian tarkoituksena on maéérittdd ruokamatkailun
kehittamiselle yhteinen p&adméaaréd sekd roolittaa ruokamatkailun toimijoita ja
aktivoida kansallista verkostoa. Tarkoituksena on myo6s kehittdd ruokamatkailua
Suomessa karkivetoisesti ja viestittdd laajasti eri toimijoille ja asiakkaille Suomen

ruokamatkailusta ja  Kkarkituotteista. ~Tavoitteena on Suomen matkailun
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vetovoimaisuuden kasvaminen sek& saada suomalainen identiteetti ja kulttuuri
kehittym&an sekd kytkeytymé&an vahvasti monien eri elinkeinojen kehittdmiseen.
Strategian avulla Suomen matkailun ja elintarvikealan kilpailukyky paranee. Samalla
se myos lisda toimialojen ja toimijoiden menestystd sekéd tuloksellinen yhteisty6
lisdantyy. Viimeisend tavoitteena on vahvistaa suomalaisten ja matkailijoiden
arvostusta suomalaista ruokaa ja ruokakulttuuria kohtaan. (Havas, Adamsson &
Sievers 2015, 10.)

Ruokamatkailuun liittyvat oleellisesti tarinat, paikallisuus ja puhtaus. Ruokaa
voidaan nauttia niin ravintoloissa kuin paikallisten kodeissa, katuruokakojuissa tai
luonnossa. Matkailijat voivat valmistaa paikallisia herkkuja ohjatusti, tutustua alueen
raaka-aineisiin  ruokamatkailureittien  avulla, osallistua ruoan  ymparille
rakennettuihin  tapahtumiin, vierailla  juustoloissa sekd pienpanimoissa.
Matkailutuotteesta saadaan elamyksellinen, kun matkailija osallistetaan ja han paasee

oppimaan uutta. (Havas ym. 2015, 4.)

Ruokamatkailustrategian kohderyhmd on sama kuin Suomen kansainvalisen
matkailumarkkinoinnin péakohderyhma eli modernit humanistit. Heistd erottuu
kolme suomalaiselle matkailuyrittajélle tarkeintd segmenttia: kulttuurifanit, aktiiviset
perheet ja pariskunnat. Kulttuurifanit ovat suurin ryhma ja heita kiinnostaa eniten
paikallinen eldmantapa ja siihen liittyvéat perinteet sek& historia. Aktiiviset perheet on
toisiksi isoin segmentti ja he haluavat lomallaan kokea kohteen parhaimmat palat.
Taman vuoksi he tutustuvat hyvin kohteen tarjoamiin mahdollisuuksiin. Modernit
humanisti-pariskunnille matka Suomeen on kuin seikkailu tuntemattomaan. (Visit
Finland 2014, 39.)

Modernien humanistien arvoissa ja asenteissa korostuvat kiinnostus uusiin
kulttuureihin ja ilmidihin. He ovat jo vierailleet perinteisissdé matkakohteissa ja
haluavat kokea jotain uutta. Tamé&n kohderyhman edustajat ovat aktiivisia ja
monipuolisia. Heille tarkeimpi& kiinnostuksen kohteita ruokamatkailun osalta ovat

paikallinen elamatapa, ruokakulttuuri ja ruokalajit. (Havas ym. 2015, 12.)
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5 SUOMALAISEN JA SATAKUNTALAISEN PERINNERUOAN
JUURET

Suomalaisen ruokakulttuurin pohjalta 16ytyvét sidokset niin itdédn kuin lanteen.
Olemme olleet vuoroin Ruotsin ja Vendjan vallan alla. Taméa nakyy
ruoanvalmistustavoissa ja raaka-aineiden kaytossa. Esimerkiksi osa valmistustavoista
on rantautunut Suomeen Ruotsin puolelta ja ne ovat pikkuhiljaa levinneet muun
muassa Satakuntaan. Satakuntalaisessa keittokirjassa mainitaan, etta ensin ruokia on
valmistettu Kkartanoissa, joiden jélkeen uusi resepti on siirtynyt eteenpéin
maataloihin. Myos keittokirjoja on ensin tullut Ruotsin puolelta ja vastaavasti
Vengjadn vallan aikana saatavilla oli venaldisia keittokirjoja. Ruoka onkin osa
suomalaista kulttuuria ja kansakuntamme historiaa. (Valonen, Arha, Uusivirta &
Tuulos 1969, 35-40.)

Vanhaa suomalaista ruokataloutta tutkittaessa voidaan huomata ettei ole sellaisia
ruokalajeja, joita ei olisi kaytdsséd joko naapurialueella tai toisen valtakunnan
puolella. Asiaa voivat sekoittaa ruokatalouden piiriin kuuluvat erikoissanat, joita
kaytetdan samasta ruoasta. Tastd esimerkkind voidaan mainita Satakunnassa kaytetty
kakko, joka on hiivaleipd ja sallatti, joka yleisemmin tunnetaan nimell& rosolli.
(Valonen ym. 1969, 11.)

Paikallisruokiin on vaikuttanut alueella vallitseva ymparisto ja olosuhteista johtuvat
raaka-aineet. Satakunnassa téllaisia vaikuttavia tekijoita ovat olleet meri, jokilaaksot,
jarviseudut ja metsdalueet. Ruoissa ndma nékyvét paikkakuntaan sidottuina
herkkuina. Satakunnassa tallaisia ovat olleet Kokemdaenjoen Lammaistenlahden lohi

jasiika, Nakkilan nahkiaiset sekd Tyrvaan juustot. (Valonen ym. 1969, 11-14.)

[td-Suomeen verrattuna Satakunnassa on ruoanvalmistuksessa suosittu enemman
lieden ja kattilan k&yttoéd kuin uunia. Vastaavasti pohjanmaalaisia ja satakuntalaisia
erottaa nelja tekijé&: kutut, ravut, puutarhatuotteet ja iso sahtikuurna. Hameen,
Varsinais-Suomen ja Satakunnan eroavaisuudet ovat pienié. (Valonen ym. 1969, 12-
14.) Eroavaisuuksissa ndkyy niin historialliset kuin alueelliset tekijat. 1d&ssé on saatu
enemman vaikutteita vendldisestd Kkeittiostd, jonka perinteisiin  kuuluu ruoan

valmistaminen uunissa (Suomi-Venéja seuran www-sivut). Pohjanmaalla taas ei ole
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kasvatettu vuohia eivatka ravut ole viihtyneet pohjoisessa. Etelampané puutarhojen
ja kasvimaiden kayttd nousee esille perinteisissa ruuissa. (Valonen ym. 1969, 12-13.)

1900-luvulle tullessa ruokakulttuuri muuttui nopeasti. Leipaviljan viljelysta siirryttiin
lypsykarjan pitoon ja teknologian kehityksen ansiosta rautatiet ja hoyrylaivat toivat
alempaa enemman ja nopeammin kuivaelintarvikkeita kaukaakin. Kuivattuja
luumuja ja rusinoita kaytettiin usein ruokalajeissa ja riisi ilmestyi pitopdytien
ruokiin. Ruokakulttuurin muutos ja uudet raaka-aineet nékyivat ensin juuri
juhlaruoissa. (Mékeld, Palojoki & Sillanpad 2003, 19.)

Suomen itsendisyyden alkaessa erilaisten valistus- ja neuvontajarjestéjen avulla
edistettiin kasvisten viljelyd. Naiden vaikutuksesta puutarhat yleistyivat ja niissa
kasvatettiin omenapuita sekd musta- ja punaherukkapensaita. Samalla porkkanan,
punajuuren, kurkun ja tomaatin viljely kasvoi, mutta niitd kaytettiin véhén eika niita
syoty raakana. Kehityksen Kkatkaisi sotavuodet ja elintarvikkeiden séanndstely.
Saannostelyn seurauksena monet tuotteet katosivat kaupan hyllyiltd. Pulavuosien
jalkeen alettiin  kdyttdm&&n runsaasti sokeria ja rasvaa. 1950-luvulla
elintarvikevalikoima oli vield niukkaa ja perheiden tavallinen ateria koostui
perunasta, kastikkeista, laatikoista ja keitoista. Leipd kuului maidon ohella osaksi
ateriaa. 1960-luvulla jugurtin ja juustojen kéayttd lahti nousuun, kun taas vastaavasti
viljan ja viljatuotteiden kulutus laski. Elintason noususta kertoo lihan kulutus, joka
l&hti tasaiseen nousuun 1950-luvulta lahtien. (Makeld ym. 2003, 22-27.)

Ruokakulttuurin muotoutumiseen vaikuttavat monet eri tekijét, kuten yhteiskunnan
rakenne, poliittinen jarjestelma ja talous. Nykypéivana kuluttaja voi valita entista
suuremmasta tuotevalikoimasta ja seurata erilaisia ruokatrendejd. Suhtautuminen
ruoan kypsentdmiseen on ollut muutoksessa. Ennen ruoka on aina pitdnyt kuumentaa
sen tekovaiheessa, esimerkiksi porkkanat on keitetty ja marjoista tehty Kiisseli.
Nykyddn voimme nauttia niitd myos raakana eikd se ole mitenk&an oudoksuttava
asia. Ruokaa ei vélttamatta tarvitse aina kypsentdd uunissa vaan voimme valita

tavaksi nopean wokkauksen. (Makeld ym. 2003, 37-43.)

Historia osoittaa, ettd ihmiset ovat hyvaksyneet helpommin uudet raaka-aineet ja

ruokalajit osaksi omaa ruokakulttuuriaan, jos siihen on liittynyt mielikuva
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vauraudesta ja korkeasta sosiaalisesta asemasta (Makeld ym. 2003, 30). Toisaalta
uusi ruoka otetaan paremmin vastaan, jos se tulee jonkin vanhan tilalle tai rinnalle.
Tuotteen on oltava yhté aikaa seké tuttu ja turvallinen seka eksoottinen. Esimerkiksi
jugurtti oli helppo hyvéksyd, koska ihmiset olivat jo aiemmin tottuneet syomaan
viilia. (Sillanpaé 1999, 14.)

Ruokakulttuuri on siis aina muutoksessa eika voida sanoa, ettd olisi yhtd ainoaa
alkuperdistd “alkuruokaa”. Se millaisena piddmme omaa ruokakulttuuriamme
heijastuu siihen mitd tarjoamme ulkomaalaisille vieraille. Satakunnassa (Ahtiainen,
Helsstedt, Karjalainen & Tissari-Simola 2000, 74) tuotetaan paljon raaka-aineita,
jotka omalta osaltaan muovaavat ja pitdvat ylla satakuntalaista ruokakulttuuria.
Tallaisia raaka-aineita ovat siipikarja, sianliha, sienet, avomaan vihannekset ja
juurekset. Satakuntalaiseen ateriaan kuuluu myos tyrni, merenrannikon herkku, jonka
vahva maku sopii leivonnaisiin, jalkiruokiin ja juomiin. Satakuntalaisen
ruokakulttuurin rungon muodostavat erilaiset kalaruoat. Varsinkin silakkaa ja siikaa

kaytetddn monipuolisesti.

5.1 Perinteisten raaka-aineiden ja valmistustapojen esittely

Saadaksemme jonkinlaisen k&sityksen perinteisistd satakuntalaisista raaka-aineista ja
ruoista esittelen seuraavaksi niistd yleisimmat ja k&ytetyimmat. Kasittelen ensiksi
kalat ja niihin yhdistettavat perinteiset valmistus- ja sailontatavat. Tamén jalkeen
tulevat lihat valmistustapoineen ja muut raaka-aineet, kuten juurekset, marjat, jauhot

ja lopuksi mausteet.

Satakunnan alueella tarkeéna raaka-aineena ovat olleet monet eri kalalajit. Kalaa on
saatu niin merestd kuin jokialueilta. Heti jaiden sulamisesta alkaen tarjolla on ollut
kutukalaa. Ensiksi on saatu haukea, sitten sarked, sdynastd, ahventa, kuoretta ja
lahnaa. Juhannuksen tienoilla pyydystettiin lohta, sen pyrkiessa ylos jokivartta.
Siikaa saatiin parhaiten lokakuussa. Silakkaa saatiin myohaiseen syksyyn asti. Kalaa
saatiin siis pitkin kes&d ja runsaimmat saaliit suolattiin tai kuivattiin. Yleisimpia

kaloja, joita suolattiin talvea varten, olivat silakka, lohi, siika, hauki ja kuore. Suolan
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ollessa kallista tarjolla oli hapankalaa. Kalaa on kuivattu 1500-luvulta Idhtien, mutta
savustamaan sitd on alettu vasta 1900-luvulla. (Valonen ym. 1969, 16.)

Halstraamisessa eli hiillostamisessa ruoka kypsennetaan hiilloksen avulla. Melkein
kaikki kalat sopivat halstrattaviksi. Kaloja voidaan paistaa hiilloksella joko
tuoreltaan tai hetken suolavedessa olleina. Hiillostaminen voidaan tehdd ulkona
nuotion hiilloksella tai sisélla pesén hiilloksella. Kalaa voidaan valmistaa myds
loimuttamalla. Loimuttamisesta puhutaan, kun kala kypsytetaan lievassa lammadssa
nuotiolla. Tasta hyvana esimerkkind perinteinen satakuntalainen Ristiinnaulittu siika.
(Valonen ym. 1969, 84-85.)

Rannikolla silakkaa nautittiin kraavina eli tuoresuolattuna, palvattuna ja maustettuna
niin arki- kuin juhlapdydassa. Silakan lisaksi yleisimpia kaloja olivat lohi ja siika.
Jarviseuduilla n&ita kaloja korvasivat hauki, ahven, sdrki, muikku ja kuore. Yla-
Satakunnassa haukea tarjottiin kraavina pitopoydissd ja jouluna likokalana. Muita
tarkeitd kaloja olivat kiiski, kuha, made, nahkiainen, sdynas ja vimpa. Myos ravut

ovat kuuluneet osaksi ruokavaliota. (Valonen ym. 1969, 14.)

Sikojen, lehmien ja lampaiden ruhot pyrittiin hyddyntdamaan kokonaisuudessaan.
Syotavaksi kelpasivat lihan ohella niin sisédelimet kuin luut ja veri. Suolet
puhdistettiin makkaran kuoriksi ja kaikesta, mik& ei soveltunut muihin ruokiin,
tehtiin sylttyd eli ne séilottiin suolaliukseen. Myo6s kanat kuuluivat osaksi
tuotantoeldimid, mutta ihmiset halveksivat kanansyodntia. Joillekin paikkakunnille on
jaanyt oma leimansa kutunkasvattajina. Vuohia oli eniten maakunnan eteldosissa.
Tallaisia paikkoja ovat olleet Tyrvéad, Kullaa ja Punkalaidun. Pohjois-Satakunta taas
oli tunnettu metsalintujen pyydystamisestd. Karhujakin on kaadettu muun riistan
ohella ja myo6s vesilinnut ovat kuuluneet vuoden aikana pyydystettaviin
saaliselaimiin. (Valonen ym. 1969, 36, 12-15.)

Pannulla on paistettu kéristystd joko sian- tai naudanlihasta. Karistys on ollut
tavallista arkiruokaa. Lintupaistia on tehty pannulla, mutta harvemmin uunissa.
Lihapullat on valmistettu pannulla. Makkarat on valmistettu raaka-aineista riippuen

joko uunissa, pannulla tai keittamalla. (Valonen ym. 1969, 62-69, 86, 142.)
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Keitot ja ruoan valmistus keittdamélla ovat olleet trkeé osa Satakuntalaista ruokailua.
Perinteiseen lihasoppaan on tullut joko tuoretta, suolattua tai palvattua sian-, naudan-
tai lampaanlihaa. Lihaa on keitetty joko paloiteltuna tai kokonaisena. Taman liséksi
alueesta riippuen keittoon on lisétty erilaisia vihanneksia. Esimerkiksi Raumalla
sekaan on paloiteltu lanttua ja perunaa, kun taas Porissa edellamainittujen lisaksi on
laitettu porkkanaa, pippuria ja sipulia. Muita keittoja ovat muun muassa hakatusta
naudan- tai lampaanrasvasta keitetty hoystosoppa, luista Kkeitetty ryynisoppa,
lapskoussi, vehnataikina palleroinen lihakeitto eli klimppisoppa, kalasoppa,

papusoppa ja kaalisoppa. (Valonen ym. 1969, 49-6.)

Keittdmalla on valmistettu myo6s puurot ja vellit, joita kumpaakin on useampaa
erilaista. Néiden liséksi liedelld on valmistunut mustikkasoppaa ja rusinasoppaa seka
erilaisia kiisseleitd. Maitotuotteista juustoa on valmistettu keittdmalla. Tallaisia
juustoja ovat muun muassa Kkattilajuusto, herajuusto ja olutjuusto. (Valonen ym.
1969, 96-171.)

Vaikka uuni ei ole niin keskeisessa roolissa Satakuntalaisissa perinneruuissa, kuin
mité se on Itd&-Suomessa, taallakin on tiettyja ruokia, joiden valmistamisessa sitd on
kaytetty. Uunissa on paistettu kinkkua ja paistia, joka on tehty naudanlihasta,
vasikanlihasta tai lampaanlihasta. Edella mainittujen lisaksi erilaiset laatikot ovat

valmistuneet uunissa sekd monet eri leivét ja leivonnaiset. (Valonen ym. 1969, 61.)

Palvattu liha oli suosittua varsinkin pitopdydissa. Kylmépalvauksessa lihat laitettiin
rilppumaan saunan orteen ja saunanpesassa pidettiin pieni valkea ylla. Pesassé
poltettiin kapyja ja katajaa savun aikaansaamiseksi. Taméa valmistustapa kesti jopa
parisen viikkoa. Palvaukseen soveltuvat sian-, naudan- ja lampaanliha. Yleensa
palvaukseen kayvét reidet ja lavat, jotka ovat olleet suolatiinuissa véhintaan
kuukauden. Kuumassa saunassa tehtédva palvausmenetelma taas kesti vain paivasta

pariin paivaan. (Valonen ym. 1969, 64-65.)

Nauris oli viljellyista kasviksista vanhin. Sen ohella kasvatettiin paljon lanttua ja
kaalia, mikd muuttui perunan yleistyessa 1700-luvulla. Entisaikoina ei ollut paljon
hedelmépuutarhoja, mutta pihapiirissa kasvoi mm. raparperi- ja ruusupensaat.

Raparperia on pitk&an pidetty myrkyllisena ja lapsia on varoitettu koskemasta siihen.
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Vasta 1900-luvulla sitd on alettu kayttdmaan isoimmissa taloissa ruoaksi. Talon
lahettyvilla yleensé sijaitsi kasvimaa. Naiden lisdksi joissakin taloissa oli oma
humalisto eli humalatarha. Kasvimaalla kasvatettiin edellda mainittujen lisdksi myos
porkkanaa, sipulia, herneitéd ja punajuuria. Omenapuita kasvatettiin vain isoimmissa
taloissa. (Valonen ym. 1969, 13.)

Sienié ei ole osattu kerata ja niitd on pidetty myrkyllisind. Huittisissa varsinkin
miehet ovat halveksineet sieniruokia ja Kokemdaelld niitda pidettiin venaldisten
ruokana. Sienié on alettu kdyttdmaan vasta 1920-luvulla ja silloinkin vain syksyisin
tuoreeltaan kastikkeiden hoystoksi. (Valonen ym. 1969, 117.)

Marjoista eniten lienee kerétty puolukkaa. Se on sailétty survokseksi ja kéytetty
talven aikana. Mustikkaa pidettiin ennen ladhinnd la4kekasvina ja esimerkiksi
mustikkasopan tarjoamista vieraille on pidetty outona. Karviaismarja oli 1900-
luvulle asti ainut puutarhamarja ja sita sailéttiin kuivaamalla tai pullottamalla ne
puoliraakoina. Mansikat, vadelmat, muuraimet on sy6ty tuoreina tai myyty, mutta
niitd ei ole sdilotty. Karpaloita sen sijaan on kerdtty omaa kaytt6on ja ne on
valmistettu hilloksi tai mehuksi. Pihlajanmarjoja on sy6ty sellaisenaan tai niitd on
paistettu. Tyrnié pidettiin pitkdan myrkyllisena ja sen valmistaminen mehuksi alkoi
vasta 1900-luvun puolella. Juolukkaa on pidetty roskamarjana ja siitd valmistettuja

ruokia ala-arvoisina. (Valonen ym. 1969, 36, 170.)

Tarkeimpiad jauhoja olivat ohrajauho ja -ryyni, ruisjauho ja perunajauho. Naiden
lisaksi kaytettiin mallasjauhoa, papujauhoa ja kauraryyneja. Talkkunaa on joissakin
paikoissa pidetty arvossa ja toisissa sitd on pidetty sianruokana. Talkkunan syonti
piiméan kanssa kuitenkin levisi koko maakuntaan. Ostotuotteita olivat vehnéjauhot,
riisiryynit ja mannaryynit. Myohemmin ostettiin myods makaronia. (Valonen ym.
1969, 118, 38.)

Isompien talojen maustevalikoimaan kuuluivat sokeri, sahrami, kaneli, anis, pippuri,
inkivaari, manteli, muskotti, kardemumma, piparjuuri, siirappi, laakerinlehti ja
valkosipuli. Uutta makua ruokiin haettiin oliivioljysta ja etikasta. Etikkaa kaytettiin

tdman lisaksi sailomiseen. (Valonen ym. 1969, 117-118.)
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5.2 Satakuntalaiset pidot

Juhlakestitykset ovat pitkadn olleet osa merkkitapahtumia. Tapahtumat ovat voineet
liittyd ihmiseldmadan esimerkiksi, ristidiset, ripille paasy, kihlajaiset, h&at ja
hautajaiset tai ne ovat liittyneet osaksi vuoden kohokohtia kuten siiannousu,
uusivuosi ja kinkerit. Kristinusko on vaikuttanut omalta osaltaan pitokulttuuriin.
Isoimmilla kirkoilla oli omia tupia, joissa pitoja pystyttiin jarjestdmaan ja esimerkiksi
H&meenkyrossé kirkolla oli oma juomasarvi, jota Kierratettiin juhlissa. (Valonen ym.
1969, 23-29.) Vanhimmat tiedot pidoista 16ytyy historian teksteista. VVuosituhansien
saatossa tavat ja tarjottavat ovat muuttuneet useaan otteeseen. Jokainen pitojen
jarjestdja on pyrkinyt tarjoamaan vierailleen parhaimmat tarjottavat ja vieraita on
viihdytetty erilaisilla ohjelmilla. Juhlavieraat ovat kunnioittaneet juhlia pukeutumalla
parhaimpiinsa ja lahjan antaminen on ollut tarkedssa osassa juhlakokonaisuutta.
(Tuominen 2011, 9.)

Pitoruokien tuli olla muodinmukaisia ja uusia tarjoilutapoja oli hyvé tuoda esille
pidoissa. Sen vuoksi pidoissa oli perinteisten ruokien lisaksi uusia hienoja
ruokalajeja. Uusia resepteja opeteltiin keittokirjoista ja myohemmin yleistyi
kouluttautuneiden kokkien pyytdminen ruoanlaittajiksi. Keittokirjoista saatiin tietoa
ruoanvalmistuksen liséksi siihen miten erilaiset ruoka-aineet voidaan séiléd ja
valmistella. Huomattava muutos pitokulttuuriin tapahtui 1800-luvun loppupuolella,
kun istumapdydista siirryttiin seisomapdytiin. Tama vaikutti niin tarjoiluun kuin
ruokien lukumaaréaan. Istumapoydat olivat olleet luonteenomaista Satakunnan lisaksi
Varsinais-Suomessa ja Lansi-Uudellamaalla. Ateriat saatiin tarjottua nopeasti
suuremmalle joukolle ja ruokailuun voitiin kayttdd salien ja kamarien pikkupoytia.
1800-luvun lopussa yleistynyt kahvitarjoilu lisdsi tottumusta nauttia kestitysta
erillisissa ryhmissa istuen. Téllaiset muutokset mahdollisti teollistuminen,
talonpoikaisvaeston vaurastuminen, vierashuoneiden lisd&dntyminen ja hienostuminen
sek& uusien tuotteiden levidminen véeston keskuuteen. (Valonen ym. 1969, 29-31.)
Tarjoilujarjestys madraytyi vieraan varallisuus tason mukaan, kun taas It4-Suomessa
siihen vaikutti vieraan iké& (Makeld, Palojoki & Sillanpéé 2003, 22).

Pitojen valmistaminen oli pitk&&n suunniteltu prosessi. Kuukausia ennen pitoja

kasvatettiin porsas tai vasikka. Pitokokki saatettiin varata jo vuosia ennen tiedossa
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olevaa péivaa ja tdma saapui apulaisineen taloon useita pdivid ennen juhlapéivaa.
Valmistamiseen varattava aika madaraytyi vieraiden maaran, tarjoilun runsauden ja
kaytettdvan uunin koon mukaan. Oman haasteensa tuotti vuodenaikojen lampdtilat.
Kesélla kylméaséilytystiloista oli puutetta ja ruoat menivét nopeasti huonoksi. Kovilla
pakkasilla ruoat jaatyivat ja taten menettivat makua ettd nakod. Kylayhteiso auttoi
pitoihin valmistautumisessa kukin miten parhaiten pystyi. Naapureilta saatiin
kakkuvuokia, laatikoita, leivinpelteja, juustokehid, kattiloita ja patoja. Néiden lisaksi
pitotaloon ldhetettiin mm. maitoa, voita, kanamunia ja jauhoja. Kaikki pitojen
tarjottavat valmistettiin itse. Poikkeuksena oli juhlakaramellit, jotka ostettiin. Niit4
tarjottiin haissa ja hautajaisissa. Karamelli oli tapana sailyttd4 ja monet kokosivat
saamansa juhlakaramellit ja tekivat niista joulukuusen koristeita. (Tuominen 2011,
28-35.)

Tuomisen (2011, 38-42) mukaan vanhimmissa tiedoissa kerrotaan pitojen alkaneen
juusto, kakko ja rinkila tarjottimien tuomisella poytaan. Kakko jaettiin osiin ja paalle
laitettiin voita, kotitekoista juustoa seké palvilihaa. Haatarjoilut aloitettiin tarjoamalla
viina- tai viinipikari sekd antamalla ha&konvehti tai sokerikakun pala. Kaljaa oli
tarjolla koko juhlan ajan. Maitoa ké&ytettiin harvoin ruokajuomana, silla se oli
kaytetty voin ja juustojen valmistukseen. Haissa kahvia saatettiin tarjota jopa viisi

kertaa. Vieraiden lahtiessé tarjolla oli teeté.

1900-luvun alussa perinteiseen satakuntalaiseen pitopdytaan kuuluivat aladobi eli
sianpaasyltty tai vasikansyltty, paisti tai kinkku, juustot, suolakala, sallatti eli rosolli,
erilaiset laatikot seka leipa. Puuro ja soppa olivat yleinen juhlien paallisruoka.
Satakuntalainen vakiotarjottava oli ohraryynivelli ja se oli pitojen odotetuin ruoka.
Tuolloin juhlat alkoivat ja loppuivat kahvitarjoiluun. Kahvin kanssa voitiin tarjota
pullan lisaksi korppuja, piparkakkuja, kuivakakkua ja k&aretorttua. (Tuominen 2011,
39-42.)
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6 ELAMYSTEN TUOTTAMINEN

Komppula ja Boxberg (2005, 26-30) ovat tulkinneet sanan ’eldmys’ moniaistiseksi,
muistijaljen jattavaksi, myonteiseksi ja yksilolliseksi kokemukseksi. Elamys on
yksilollinen ja emotionaalisesti rakentunut. Elamyksen ollessa subjektiivinen
kokemus, ei voida puhua matkailuelamyksen tuottamisesta vaan sen syntymisen
mahdollistavista edellytyksista. Hyvét edellytykset elamyksen syntymiselle
mahdollistaa toimiva palvelukonsepti, palveluprosessi ja palvelujarjestelma.
Palvelukonseptin avulla luodaan mielikuva elamyksestd, palveluprosesseilla taataan
elamyksen syntyminen ja palvelujarjestelman avulla asiakkaan tavoitteeksi saadaan
toistuvat elamykset.

Eldmyksen erottaa tuotteesta sen mieleenpainuvuus, tilannesidonnaisuus ja
ainutkertaisuus. Se voi olla hetkellinen tai pidempéén jatkuva tapahtuma sarja ja
toteutuakseen se vaatii niin fyysisen kuin mentaalisen l&sndolon. Asiakkaan elamys
voi syntyd  joko aktiivisella tai passiivisella osallistumisella. Aktiivisessa
osallistumisessa asiakas voi itse olla padosassa luomassa elamyksellistd tapahtumaa.
Passiivisessa osallistumisessa asiakas ei osallistu tapahtuman luontiin vaan

tarkastelee sitd ulkopuolelta. (Komppula & Boxberg 2005, 28-29.)

6.1 Eldamyskolmio

Eldmyskolmion (Kuvio 1) avulla saadaan vastaus siihen millaisista elementeistéa
matkailutuote rakentuu ja millainen eldmystuote on tuotteena. Kolmion avulla
pystytddn analysoimaan ja ymmartdmaan matkailualan lisaksi muidenkin alojen
tuotteita, kuten viihde- ja kulttuurialan tuotteita, joihin liittyy eldamyksellisyys.
Eldamyskolmiota voidaan kayttda elamystuotteen kehittelyssa ja parantelussa, koska
sen avulla pystytddn hahmottamaan mahdolliset kriittiset kohdat ja havaitaan
puutteet. Kolmio rakentuu kahdesta nékokulmasta, joilta tuotetta tarkastellaan.
Elementti taso koostuu kuudesta elementistd, joita ovat: yksilollisyys, aitous, tarina,
moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. Vastaavasti kokemus tasoja on viisi:

motivaation taso, fyysinen taso, alyllinen taso, emotionaalinen taso ja henkinen taso.
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Eldmystuotetta suunniteltaessa tulisi huomioida n&mé& elementit ja tasot, jotta
saataisiin luotua tuote, jolla on mahdollisuus luoda asiakkaalle elamys. (Tarssanen
2009, 11.)

Henkinen taso

Emotionaalinen taso

Alylinen taso

Fyysinen taso

Motivaation taso

Kuvio 1. Elamyskolmio (Tarssanen 2009, 11)

Tutkimuksessa el suoraan kysyta ruokamatkailutoimijoilta tietdvatkd he
elamyskolmion eri elementtejd tai kokemuksen tasoja. Selvitan heidén vastaustensa
perusteella 16ytyykd niistd elamyskolmiossa esiintyvia asioita ja millaisia seikkoja he
itse nostavat esille. Mainitsevatko he kayttavansa elamyskolmiota ruokaelamysten
luomisen pohjana? Toisaalta, jos haastatteluiden perusteella ei 16ydy mitdén yhteytta
Eldmyskolmioon on sekin merkki jostakin.
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6.1.1 Elamystuotteen elementit

Eldamykselliseen tuotteeseen pyrittdessé on huomioitava tiettyja ulottuvuuksia.
Tuotteen tulisi olla yksilollinen eli sitd pystytaan tarvittaessa yksiléimaan asiakkaan
tarpeiden mukaan ja jokainen elamyskokemukseen osallistuja voi toteuttaa omia
mieltymyksiaan, esimerkiksi haastavuuden ja tarjolla olevan tiedon osalta. Se
tarkoittaa myos ettei samankaltaista eldmyksellistd kokemusta 16ydy muualta.
(Tarssanen 2009, 12.)

Aitous on ulottuvuus, joka tarkoittaa tuotteen uskottavuutta. Jokainen asiakas
madrittelee tuotteen aitouden itse. Tuote sisaltdd olemassa olevaa ja alueen todellista
elaméntapaa ja kulttuuria. (Tarssanen 2009, 12.) Aitous saadaan liittamalla
tuotteeseen suomalaisuus, paikallisuus ja perinteet. Tama saadaan kéyttamalla lahella
tuotettuja raaka-aineita, jotka ovat puhtaita ja véhan prosessoituja. Néiden lisaksi

ruoan tulisi olla k&sin tehtyé. (Havas & Jaakonaho 2013, 28.)

Kolmantena ulottuvuuttena on tuotteeseen liitetty tarina. Tarinan avulla tuotteen eri
elementit sidotaan yhteyndiseksi kokonaisuudeksi. Nain asiakkaan kokemuksesta
saadaan tiivis ja mukaansatempaava. (Tarssanen 2009, 13.) Ruokaan liittyen se voi
liittyd paikallisuuteen tai raaka-aineisiin. Ruoan asettelua voi kayttd4 tarinan osana

tai tarina voi olla koko matkailutuotteen juoni (Havas & Jaakonaho 2013, 28.)

Ruokamatkailutuotteesta voi koota moniaistisen eldmyksen, jossa huomioidaan
visuaalisuus ja ympéroiva miljoé (Havas & Jaakonaho 2013, 28). Ruokaelamysté
ajateltaessa pitdd ruoan liséksi ottaa huomioon muitakin elamykseen vaikuttavia
tekijoitd. Tallaisia ovat esimerkiksi itse ruokailutila, ympadristo, tarjoilu ja soitettava
musiikki (Povey 2011, 234). Aistiarsykkeita ei kuitenkaan tulisi olla liikaa eivatka ne

saa olla héiritsevia tekijoita (Tarssanen 2009, 14).

Viides ulottuvuus on kontrasti. Luomalla positiivisia kontrasteja verrattuna asiakkaan
arkeen saadaan onnistunut ruokamatkailutuote. Tavoitteena on saada asiakas
kokemaan jotakin uutta, eksoottista ja tavallisesta poikkeavaa. Kontrasteihin
vaikuttavat asiakkaan kansallisuus ja kulttuuri, jotka on otettava huomioon tuotetta

suunniteltaessa. (Tarssanen 2009, 14.)
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Vuorovaikutus on kuudes taso ja se on tarked osa ruokamatkailutuotetta.
Vuorovaikutusta tapahtuu asiakkaiden kesken seké asiakkaiden ja palveluntarjoajan
valilla.  Tarinoiden  kayttd  palvelutilanteessa  voi  olla  haasteellinen
vuorovaikutustilanne ja tdma vaatiikin tietynlaista pelisilmééd (Havas & Jaakonaho
2013, 28.) Asiakasta on osattava lukea eri tilanteissa. Vuorovaikutuksella luodaan
myos yhteisollisyyden tunnetta, joka tekee kokemuksesta yleisesti hyvaksytyn ja
arvostetun. (Tarssanen 2009, 14-15.)

6.1.2 Eldmyskolmion kokemuksen tasot

Eldmyskolmio-mallissa asiakkaan kokema eldamys rakentuu viidesté osasta, joita ovat
motivaation taso, fyysinen taso, alyllinen taso, emotionaalinen taso ja henkinen taso.
Jokaisella tasolla asiakkaan kokema eldamys syventyy. (Tarssanen 2009, 11.)

Seuraavaksi tarkastellaan edelld mainittuja tasoja lahemmin.

Asiakkaan elamys alkaa motivaatio tasolta, jolloin han Kiinnostuu tuotteesta.
Asiakkaan kiinostukseen téssa vaiheessa vaikuttavat tuotteen markkinointi ja
tuotteesta saatavilla oleva tieto, joka antaa tuotteesta tietynlaisen kuvan.
Markkinoinnissa tulisi siis huomioida tuotteen elementit, joita olivat yksilollisyys,

aitous, tarina, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. (Tarssanen 2009, 15.)

Seuraava taso on fyysinen taso, joka tarkoittaa tuotteen aistimista. Tarkoitus on saada
asiakas kokemaan tuote miellyttdvana kokonaisuutena. Asiakas aistii olotilansa, mita
tekee ja mitd tapahtuu. Tuotteen on oltava teknisesti hyva, jotta saataisiin luotua

asiakkaalle toimiva kokonaisuus. (Tarssanen 2009, 15.)

Fyysista vaihetta seuraa élyllinen taso. El&myksellinen tuote saa asiakkaan oppimaan
ja antaa téalle uutta tietoa. Emotionaalisella tasolla eldmys koetaan positiivisena
tunnereaktiona, johon voi esimerkiksi liittyd ilo uuden oppimisesta tiedostetusti tai
tiedostamatta. (Tarssanen 2009, 16.) Ruokamatkailussa uuden tiedon oppiminen voi

liittyd suomalaisiin puhtaisiin raaka-aineisiin (Havas & Jaakonaho 2013, 28).
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Viimeisend tasona on henkinen taso, jolla tapahtuu mahdollinen elamyksellinen
muutoskokemus. Muutoskokemus voi tarkoittaa, esimerkiksi uuden asian oppimista
ja omaksumalla sen osaksi omaa persoonaansa. (Tarssanen 2009, 16.) Saatuaan liséa
tietoa puhtaista raaka-aineista ja  niiden  terveellisyydestd asiakkaan
ruokailutottumukset muuttuvat. Ruokamatkailun tullessa péaatokseen asiakas jakaa

kokemuksensa myos ystavilleen. (Havas & Jaakonaho 2013, 28.)

6.2 Tarinan avulla elamys

Tarinallistamisen tavoitteena on luoda tarina, joka valittdd asiakkaalle yrityksen
arvoja ja merkityksid. Tarkoituksena ei ole kertoa fiktiivista tarinaa vaan pohjata
tarina vahvasti aitoihin arvoihin, liiketoiminnan lahtokohtiin ja tavoitellun
kohderyhmén tarpeisiin ja tyyliin. Tarinallistaminen voi kuulostaa dramatisoidulta
spektaakkelilta, mutta sitd sen ei vélttdmatta tarvitse olla. Jokainen yritys toteuttaa
tarinan haluamallaan tavalla. Tavoitteista johtuen se voi olla arkista ja hiljaista.
(Kalliomé&ki 2014, 57.)

Koko tarinallistamisen prosessin ydin on yrityksen identiteetti. Se koostuu yrityksen
arvoista, osaamisesta ja visiosta. N&it4 voidaan ilment&4 eri keinoin ja vahvistaa
samalla brandid. Brandi taas syntyy siitd, miten yrityksen sidosryhmét nakevat
yrityksen ja mita he siitd nakevat. Tarinan avulla voidaan tuoda esille yrityksen
olemassaolon merkitys, inhimillisyys ja persoonallisuus. (Kalliomaki 2014, 58.)
Tallainen inhimillisyys ja persoonallisuus tekee yrityksestd mielenkiintoisen
asiakkaiden silmissa. Yritys on helposti ldhestyttava ja samaistuttavampi.

6.2.1 Tarinalahtoinen yritys

Tarinaa voidaan pitd4 osana yrityksen strategiaa. Sen avulla pystytdan fokusoimaan
toimintaa ja sen kautta tuottamaan asiakkaalle aivan uudenlaisia palveluun liittyvia
kokemuksia. Kun yritys valjastaa tarinallistamisen koko voiman k&yttéonsa, siitd
tulee osa yrityksen strategiaa, tuotteistamista, palvelumuotoilua, markkinointia sek&

brandadmistd. Tarinaldhtdinen yritys innovoi, kehittdd ja suunnittelee palveluaan



25

tarinan kautta. Tarinan avulla toiminta ja yksittaiset palvelun vaiheet liitetdan yhteen
toimivaksi kokonaisuudeksi. (Kallioméki 2014, 11.)

Yrityksen toimintaa ajatellen, tarina on yrityksen punainen lanka ja yrityksen tuote
tai maisema voi toimia tarinan hahmona/toimijana. Tarina sisaltd4 niin faktaa kuin
fiktiota, ja se on dramatisoitu, mielenkiintoinen sekd koukuttava. Tarinan tulisi
vedota tunteisiin, esimerkiksi inhimillisyydella tai merkityksellisyydelld. Lopuksi
tarina her&a eloon aistien kautta. Tahan voi kéyttdd apuna muun muassa kKuvailua.
(Kalliomaki 2014, 17.)

Minkalaisia tarinoita yritys voi hyoddyntdd toiminnassaan? Yritys voi kertoa
tulevaisuuden visioistaan, taustatarinoita niin tuotteesta kuin yrityksesta itsestaan,
syntytarinan, palvelun tarinan eli palvelun kulusta asiakkaan nakdkulmasta. Yritys
voi kertoa tuotteen tarinan eli sen valmistukseen liittyvésta prosessista tai vaikka

arvotarinan, joka kertoo kuulijalle miksi tuote on arvokas. (Kallioméaki 2014, 17.)

Tarina voi my0s auttaa yritysta erottumaan kilpailijoista omaksi edukseen. Voi olla,
ettd aiemmin yritys on joutunut kilpailemaan hinnalla pysydkseen muiden
Kilpailijoiden mukana. Tarina kuitenkin brandaa tuotteen ja palvelun vahvasti juuri

tiettyyn yritykseen, ja taten kopiointi on hankalampaa.

Tarina tukee my0s tavoitetta sitouttaa asiakas yritykseen tai bréndiin. Tama on
mahdollista, koska asiakas tunnistaa tarinan ja pystyy samaistumaan siihen, miké
johtaa siihen, ettd asiakas koukuttuu ja haluaa tietdd lisdd. Asiakas saadaan
viihtymaan ja mika téarkeintd: han haluaa viihtyd pidempdaan. Asiakas tunnistaa
tarpeensa tarinan avulla ja palaa oppimaan lis&a. Tarina osallistaa asiakasta ja tama
palaa, koska haluaa kuulua tahén tarinaan ja tietda lisdd. Lopulta tarinasta voi tulla

osa asiakkaan unelmia, arvoja seka elamantyylia. (Kalliomaki 2014, 47.)
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6.2.2 Matkailutuotteiden tarinat

Matkailutuotteille tarinallista siséltdd saadaan paikalliskulttuurista, perinteista ja
uskomuksista. Suomessakin jokaisella maakunnalla on téllaisia perinteitd, jotka
liittyvat elinkeinoon, tapoihin ja tottumuksiin, ruokaperinteeseen ja uskomuksiin.
Matkailijoita kiinnostaa matkustaessaan tutustua taiteiden ja kulttuurin liséksi myds
perinteisiin ja perinteiseen eldméantapaan. Tallainen tutustuminen ei ole pelkastaan
ulkomaalaisten suosima asia, vaan myos suomalaisten itsenséd enenevissa maarin
suosima matkailutyyli. IThmiset haluavat tutustua juuriinsa tai l6ytaa jotain uutta
omasta kotimaasta. Tutustuminen paikalliseen kulttuuriin seka perinteisiin kay
helposti tarinan avulla. Ulkomaalaisille tarinan avulla voidaan kertoa paljon alueen
historiasta, nykypaivastd, ihmisisté ja kansallisesta mentaliteetista. (Tarssanen 2009,
37)

Matkailutuotteiden tarinat voidaan jakaa uskomustarinoihin ja historiallisiin
tarinoihin. Uskomustarinoissa kerrotaan ihmisen ja supranormaalien olentojen
valisisté suhteista. Téallaisia ovat esimerkiksi erilaiset luonnonjumalat, joita palvottiin
entis aikoina. Historiallisiin tarinoihin luetaan asutus- ja sotatarinat. Nama voivat olla
kertomuksia huomattavista henkilGistd, tapahtumista tai aikakausista. Toisaalta
tarinoiden avulla voidaan jasennelld tapahtumia helpommin ymmaérrettavaén
muotoon. (Tarssanen 2009, 41-42.)

7 TUTKIMUSMENETELMA

Tutkimus tehddén kayttdmalla laadullisen tutkimuksen teemahaastattelu menetelmaé,
koska tutkimuksella on selkedt teemat. Namé teemat ohjaavat haastattelua ja niiden
kautta haastatteluita voi jasennelld selkedsti. Tatd tutkimusmenetelméa
hyodyntamalla saan kerdttyd tarkempaa aineistoa, koska haastettelutilanne
mahdollistaa tarvittaessa kysymysten tarkentamisen ja lisakysymysten esittamisen.

Haastattelemalla aineistoa kerddntyy enemmaén verrattuna lomakehaastatteluun,
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koska haastattelijana voin tarvittaessa kysya lisad aiheesta. Taman lisdksi
haastateltavat voivat suostua helpommin haastatteluun kuin lomakkeen tayttamiseen.

7.1 Laadullinen tutkimus

Laadullisen tutkimuksen tavoitteena ei ole totuuden l6ytdminen tutkittavasta asiasta
(Vilkka 2015, 120). Tilastollisten yleistyksien sijaan laadullisen tutkimuksen avulla
pyritadn kuvaamaan jotain ilmioté tai tapahtumaa, ymmartamaan tiettyd toimintaa tai
antamaan teoreettisesti mielekas tulkinta jollekin ilmiolle.
Aineistonkeruumenetelmind voidaan kayttaa haastattelua, kyselyd, havainnointia tai
dokumentteihin perustuvaa tietoa. Niitd voidaan kéyttdd joko yksittain tai
yhdistelmind. (Tuomi & Sarajéarvi 2009, 85, 71). Laadullisen tutkimuksen tulisi olla
emansipatorinen, jolloin haastateltavat eivat ole vain tiedonhankinta valineita vaan
haastattelu vaikuttaisi myonteisesti haastateltavien tutkittavaa asiaa koskeviin
ajattelu- ja toimintatapoihin (Vilkka 2015, 125).

Laadullisella tutkimuksella on seitsemén tyypillista piirrettd. Ensimmainen piirre on
tutkimuksen tiedon hankinnan kokonaisvaltaisuus ja aineiston kokoaminen
todellisista tilanteista. Toisena piirteend on ihmisten kayttdminen tiedon keruun
vélineend. Ihmisid havainnoidaan ja heiddn kanssaan keskustellaan. Apuvalineina
voivat toimivat lomakkeet ja testit. Induktiivisen analyysin kayttdminen on
laadullisen tutkimuksen kolmas piirre. Tutkijan pyrkimyksena ei ole testata teoriaa
tai hypoteesia vaan tarkastella aineistoa monitahoisesti ja yksityiskohtaisesti
paljastaakseen odottamattomia seikkoja. Neljas piirre on suosia aineiston keruu
menetelmid, jotka mahdollistavat tutkittavien adnen p&&semisen esille. Tallaisia
keinoja ovat muun muassa teemahaastattelu, osallistuva havainnointi,
ryhméhaastattelut ja erilaisten dokumenttien seka tekstien diskurssiiviset analyysit.
Viides piirre kohdejoukon valinta tarkoituksenmukaisesti. Aineistoa ei keréata
satunnaisotoksin. Kuudentena piirteend on tutkimussuunnitelman mahdollinen
muuttuminen tutkimuksen edetessd. Suunnitelmaa voidaan muuttaa olosuhteiden
mukaisesti. Seitsemaés eli viimeinen piirre on aineiston kasittely ja tutkinta. Saatuja
tuloksia kasitell&&n ainutlaatuisina ja niitd tulkitaan sen mukaisesti. (Hirsjarvi, Remes
& Sajavaara 2007, 160.)
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7.2 Teemahaastattelu

Paadyin teemahaastatteluun, koska tutkimukseni aiheella on selkeitd osioita, joihin
haastattelu voidaan jakaa. Teemahaastattelu tehddén haastattelemalla tiedonantajia
henkilokohtaisesti, joko kasvotusten tai puhelimitse. Pohdin jo aiemmin téssa
tekstissa miksi en paatynyt lomakehaastatteluun. Tutkimusaiheeni ja siihen liittyvien
teemojen kannalta syvahaastattelu ei olisi ollut sopiva tutkimusmenetelmé. Joissakin
tutkimuksissa voidaan haastatella ainoastaan yhtd henkilod, mutta tutkimukseni

luotettavuuden kannalta on parempi haastatella useampaa selkein teemoin.

Laadullisessa tutkimuksessa tiedonkeruumenetelména on yleisesti ollut haastattelu.
Néitd on kolmea eri tyyppia: lomakehaastattelu, teemahaastattelu ja syvahaastattelu.
Niiden erot liittyvat haastatteluiden pohjana kaytettaviin kyselyihin ja itse
tutkimuksen toteutuksen rakenteeseen. (Tuomi & Sarajérvi 2009, 74.)

Haastattelun selva etu kyselyyn verrattuna on sen joustavuus. Haastattelija voi
tarvittaessa selventdd kysymystd, oikaista vaarinkasityksia ja keskustella
tiedonantajan kanssa. Joustavuutta haastatteluun tuo myos se, ettd kysymykset
voidaan esittdd tarpeen mukaan eri jarjestyksessd. Haastattelun muita etuja ovat
muun muassa haastateltavan havainnointi ja haastateltavien henkiléiden valinta sen
mukaan paljonko heilld on kokemusta tutkittavasta ilmitstad tai tietoa aiheesta.
(Tuomi & Sarajarvi 2009, 73-74.) Haastattelun hyviin puoliin kuuluu myds se, ettd
haastateltavat ovat yleensa tavoitettavissa myohemminkin, jos aineistoa on tarvetta

tdydentéa tai jos halutaan toteuttaa seurantatutkimus (Hirsjarvi ym. 2007, 201).

Teemahaastattelu eli puolistrukturoitu haastattelu etenee etukateen valittujen
teemojen seka niihin nojautuvien kysymysten varassa. Kysymykset laaditaan
tutkimuksen tarkoituksen ja ongelmanasettelun tai tutkimustehtdvdn mukaisesti.
Haastattelun teemat perustuvat tutkimuksen viitekehykseen. (Tuomi & Sarajarvi
2009, 75).Vaikka haastattelu on jaettu teemoihin, niiden késittelyjarjestyksella ei ole

valid. Haastattelun tavoitteena on saada kaikista teemoista vastaajan kuvaus ja, etta
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teemat kdydaan lapi vastaajan kannalta luontevassa jarjestyksessa. (Vilkka 2015,
124.)

Haastattelun huonoihin  puoliin  lukeutuu sen ajanvievyys. Haastatteluihin
valmistautuminen ja niiden teko ovat aikaa vievid. Muita huonoja puolia ovat
tutkijasta, haastateltavasta sekd tutkimus tilanteesta johtuvat virheldhteet.
Haastateltavaa on osattava tulkita kulttuuristen merkitysten ja merkitysmaailmojen
valossa, silla haastateltavilla on taipumus antaa sosiaalisesti suotavia vastauksia.
Haastateltava voi haluta esiintyd, esimerkiksi hyvénd kansalaisena tai
kulttuuripersoonana. (Hirsjarvi ym. 2007, 201-202.)

7.3 Aineiston suuruus

Aineiston koon tulisi olla tarpeeksi suuri, jotta tutkimus olisi tieteellistd, edustavaa ja
yleistettavissd. Laadullisessa tutkimuksessa tiedonantajilla tulisi olla tietoa
tutkittavasta ilmiosté tai kokemusta asiasta. N&in ajateltuna tiedonantajat kannattaa
valita harkiten. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 85-86.)

Laadullisessa tutkimuksessa aineiston kooksi voi riittdd yksi henkilé tutkimuksesta
riippuen. Koska tutkimuksella ei pyrita 16ytdmadn keskimadraisia yhteyksia eika
tilastollisia saannénmukaisuuksia, tutkimuksen koko ei perustu samoin kuin
maaréllisessa tutkimuksessa. Laadullisessa tutkimuksessa aineiston riittdvyydesté
kaytetddn termid saturaatio. Tutkijan ei tarvitse etukéteen p&éattdd haastateltavien
maaréé vaan jatkaa haastatteluja kunnes uutta tietoa ei endd ilmene. Aineisto on siis
riittdvd, kun samat asiat alkavat tulla esille haastatteluita tehdessa. Laadullisessa
tutkimuksessa ei tehda paatelmia perustuen yleistettavyyteen, mutta yksityisessa
toistuu yleinen. Tutkittaessa yksityistd tapausta saadaan myos esille se, mika on

aiheessa merkittdvaa ja mika asia toistuu. (Tuomi & Sarajérvi 2009, 176-177.)

Tutkimukseen valikoitui haastateltaviksi ruokamatkailutoimijoita, joilla on osaamista
ja tuntemusta satakuntalaisista perinneruoista. N&iden ruokamatkailutoimijoiden

yrityksissé tarjotaan perinteisia paikallisia makuja. Haastateltavien valintaan vaikutti
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myds heidan yrityksensd sijainti, koska halusin haastateltavia mahdollisimman

laajasti ympéri maakuntaa.

Otin aluksi yhteytta seitsemaan eri toimijaan. Haastatteluun mukaan l&hteneilta
kysyin, jos heilla olisi suositella henkil64, jota voisin haastatella seuraavaksi. Talla
tavoin sain Kkerdttyd muutaman yhteystiedon ja sovin pari haastattelua lis&a.
Haastattelut ja yhteystietojen keruun lopetin, kun koin vastauksissa tulevan esille

enéa hyvin vahan uutta tietoa.

7.4 Sisallénanalyysi

Kéytan aineiston analysoinnissa aineistolahtdista sisallonanalyysia. Valitsemistani
teemoista nousee esille samankaltaisuuksia seka erilaisuuksia. Niiden pelkistdminen
ja yhdistaminen kokonaisuuksiksi helpottavat tulosten analysointia. Seuraavaksi

tarkastelemme lahemmin aineistolahtoista sisédllonanalyysia.

Laadullisen tutkimuksen suunnitelluvaiheessa kannattaa miettid valmiiksi tulosten
analysointitapa. Jos analyysitapa on valmiiksi harkittu, voidaan sitd hyddyntaa niin
haastattelun tekemisessa kuin sen purkamisessa. Siséllonanalyysi on menettelytapa,
jonka avulla aineistoa voidaan analysoida systemaattisesti ja objektiivisesti. Aluksi
aineisto puretaan osiin ja késitteellistetddn, minka jalkeen se kootaan uudelleen
loogiseksi kokonaisuudeksi. Télla tavoin tutkittavasta ilmitstd saadaan kuvaus
tiivistetyssa ja yleisessd muodossa kadottamatta sen siséltdmaa informaatiota. Taman
jalkeen tutkimuksesta on helpompi tehdd johtopé&&toksia. (Tuomi & Sarajarvi 2009,
70, 103-108.)

Siséllon analyysi jaetaan kahteen osaan: aineistolahtdiseen ja teorialédhtoiseen.
Aineistolahtéinen siséllonanalyysi on kolmivaiheinen prosessi. Ensimmainen
prosessin osa on aineiston redusointi eli pelkistdminen. Toisessa vaiheessa aineisto
ryhmitelld&dn ja kolmannessa vaiheessa luodaan teoreettiset Kkasitteet. Prosessin
aikana yhdistellddn kasitteitd ja saadaan tatd kautta vastaus tutkimustehtdvaan.
(Tuomi & Sarajarvi 2009, 70, 108.) Aineistolahtdisen sisallonanalyysin tavoitteena

on ymmartadd ja uudistaa tutkittavia toiminta- ja ajattelutapoja niiden késitteiden,
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luokitusten ja mallien avulla, jotka ovat muodostuneet tutkimuksen aikana (Vilkka
2015, 171).

Aineiston pelkistdminen tapahtuu karsimalla tutkimukselle epéolennaiset asiat pois ja
nostamalla tarkeimmat kohdat esiin. Tét4 vaihetta ohjaa tutkimustehtava. Aineiston
ryhmittelyssd edellisen kohdan asiat kdyd&an ldpi tarkasti ja niistd etsitddn
samankaltaisuuksia ja eroavaisuuksia kuvaavia kasitteitd. Kasitteet ryhmitellaan,
minka jalkeen ne yhdistetdadn luokaksi. Tutkittavan ilmion ominaisuus, piirre tai
kasitys voi toimia luokitteluyksikkond. Luokittelu luo pohjan tutkimuksen
rakenteelle sekd antaa alustavia kuvauksia tutkittavasta ilmiosté. Seuraava eli kolmas
vaihe on abstrahointi eli teoreettisten kasitteiden luominen. Siind jo aiempien
vaiheiden pelkistetysté ja luokitellusta aineistosta erotetaan tutkimukselle olennainen
tieto. Tamén perusteella muodostetaan teoreettisia kasitteitd ja tehddén
johtopdatoksia. Tassa prosessissa muodostetaan yleiskasitteiden avulla kuvaus
tutkimuskohteesta. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 70, 109-112.)

Jokaisen haastattelun jalkeen kirjoitin ddnitetyn tiedoston koneelle sanasta sanaan.
Alkaessani ryhmittelemaan tekstid kaytin apunani tutkimuksen teemoja. Jokaisella
haastateltavalla oli oma vérikoodi ja siirsin kirjoitetusta haastatteluversiosta jokaisen
teeman alle haastateltavien mielipiteitd kyseisesta teemasta. Tamén jalkeen pelkistin
kerattyja mielipiteitd ja kokosin niista yhtenevia aiheita eri luokkien alle. Esimerkiksi
teema Satakunnan vahvuuksista tiivistyi luokkiin: maakunta, ruoka, tuotteet, alueet ja

asenteet.

8 TUTKIMUSTULOKSET

Yleensé laadullisen tutkimuksen materiaalia analysoitaessa nousee esille materiaalin
runsaus. Tutkijan tehtdvénd on analysointivaiheessa nostaa esiin niistd vain osa ja
esittdd ne lopullisessa tutkimuksessa. Esittdmistapana voidaan kayttda teemoittaista
kuvailua. Taman tarkoituksena on valittda lukijalle haastateltavien kasitys kohteena

olevasta ilmidstd. Haastateltavien ndkemykset aiheesta voidaan tuoda esille kahdella
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tavalla. Tutkija voi nojautua suoriin haastatteluotteisiin tai han voi luoda omia
yhteenvetoja sekd paatelmia kaikista haastatteluista. Laadullisen tutkimuksen
aineiston esittdmiseen kuuluu osaksi myods sen vivahteikkuus. Tutkijan ei tarvitse
esittdd pelkastaan péaatuloksia ja yleisimpia linjoja, vaan han voi tuoda esille myoés
aineistossa esiintyvan vaihtelun ja poikkeaman yleisesta linjasta. (Hirsjarvi & Hurme
2000, 193-194.)

Haastateltavana (LIITE 1) oli ruokamatkailutoimijoita niin miehid kuin naisia, eri
puolilta Satakuntaa. Haastateltavia oli yhteensd yhdeksan. Olin aiemmin
aiheanalyysia  kirjoittaessa ~ pohtinut  haastattelevani  noin  kymment&
ruokamatkailutoimijaa. ~ Yhdeksan  kuitenkin  riitti  tarvittavan  aineiston
kerryttamiseksi ja vastauksissa alkoi toistumaan samat aiheet. Oman haasteensa toi
haastateltavien kiireinen aikataulu, joka nakyi osittain lyhyind vastauksina.
Haastatteluiden keksim&éardinen kesto oli noin 30 minuuttia. Haastattelut aloitettiin
lokakuun 2017 lopussa ja viimeinen haastattelu tehtiin kolmen viikon péasta

ensimmaisesta.

Esittelen tutkimustulokset teema kerrallaan. Haastattelun ensimmdainen teema on
satakuntalainen perinneruoka. Haastateltavilta kysyttiin minkalaiset ruoat kuuluvat
heiddn mielestddn osaksi perinteistd satakuntalaista ruokakulttuuria. Kysymyksen
tarkoituksena oli selvittda haastateltavilta heidén yleista ndkemystaan siitd minka he
kokevat satakuntalaiseksi perinneruoaksi. Toinen teema kasittelee satakuntalaisen
perinneruoan  roolia  ruokatuotannossa.  Kysymyksen avulla  selvitettiin
satakuntalaisen ~ perinneruoan  nakyvyyttd  nykypdivan  satakuntalaisessa
ruokakulttuurissa sekd sen merkitystd yritykselle. Kolmantena teemana oli
satakuntalaisien perinneruokien muokkaus ja siihen liittyvat asiat. Taman
kysymyksen avulla esille nousivat mielipiteet perinneruoista ja nakemykset sen
tulevaisuudesta. Neljas teema keskittyy tuomaan esille Satakunnan vahvuuksia

maakuntana ruokamatkailun nadkékulmasta.

Viides ja viimeinen teema tuo esille ruokaelamysten luomisen asiakkaalle. Teemaan
liittyvilla  kysymyksilla  Kkartoitettiin ~ haastateltavien ~ omia  mielikuvia

ruokaelamyksestd ja sitd miten he itse luovat asiakkailleen ruokaeldamyksié.
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Tavoitteena oli saada selville millaisia ruokailuun liittyvida eldmyksia yrittdjat
mahdollisesti tarjoavat ruokamatkailijoille.

Haastattelun tulokset olivat pé&éasiassa linjassa toistensa kanssa, koska suurin osa
haastateltavista nosti esille samoja asioita. Isoin vaihtelevuus nékyi kolmannessa
teemassa, joka kasitteli satakuntalaisen perinneruoan muokkausta. Haastateltavien
monipuolinen sijainti toi tutkimukseen erilaisia nakékulmia. Haastatteluiden kulkua
ohjasi haastateltavien kokemus kasiteltdvasta teemasta. Osa haastateltavista kertoi
hyvin pitkastikin ja kattavasti jostakin teemasta, kun taas osalla olin hyvin vahan
sanottavaa aiheesta kokemustensa perusteella. Jotkin haastateltavista olivat
perehtyneet kysymyksiin jo etukdteen ja osalla oli enemman aikaa keskustella
aiheesta kuin toisilla. Tédma nakyi joidenkin teemojen kohdalla niukkana
aineistomaérand. Sain kuitenkin jokaiseen teemaan riittdvdn méaarédn materiaalia ja
vastaukset toistivat tiettyd linjaa. Tutkimus on toistettavissa k&yttden

teemahaastattelun runkoa.

Tutkimustuloksia esitellessd suorien haastatteluotteiden perédssd on koodi,
esimerkiksi [H1], jossa H tarkoittaa haastateltavaa ja perassa oleva numero kertoo

haastateltavan tunnistusluvun.

8.1 Perinteinen satakuntalainen ruokakulttuuri

Tutkimuksen ensimmadinen késiteltava teema on perinteinen satakuntalainen
ruokakulttuuri. Kysymyksen avulla Kartoitettiin  haastateltavien tietdmysté
satakuntalaisesta perinneruoasta, siitd minkd he luokittelevat perinneruoaksi seka
minkalaisia mielikuvia heille siitd syntyy. Suurin osa haastateltavista nosti esille
satakuntalaisen pitopdydan antimineen ja osalle satakuntalainen perinneruoka

merkitsi lahiruokaa.

“Ylipddtddn perinteinen satakuntalainen pitopoytd. Siihen kuuluu
oikeastaan kaikki kalaruoat, graavista lahtien ja silakat, sillit,
savukala. Sellaiset, jotka ehk& muualla mielletdan jouluisiksi ruuiksi,

kuten rosolli, lanttulaatikko, peruna...” [H5]
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“Yleisesti tdlld seudulla "perinteinen satakuntalainen pitopoytd" on
varmasti katettu graavilla kalalla ja sillilla/silakoilla. Mukana on usein
ympari vuoden myds jouluisia elementteja, kuten rosolli, maksalaatikko
ja  makea makaronilaatikko. Paaruokana tarjotaan  usein

palapaistia. ’[HT]

Osalle haastateltavista satakuntalainen perinneruoka on yhta kuin pitopoyté ja siihen
kuuluvat ruoat mielletddn usein jouluisiksi. Pitop0ydan ruuista nostettiin esille
varsinkin lanttu, kalaruoat, lihakastikkeet, piimdjuusto, rosolli, kakko ja Euran
rinkilat. Varsinkin kalasta valmistettavat ruoat olivat monelle tarke& osa perinteista
satakuntalaista pitopoytda. Nimetyimmat kalat olivat siika, silakka ja silli. Kalan
valmistusmenetelmistd nousivat esiin graavi- ja savukala. Liha oli toinen tarke&
raaka-aine ja siitd mainittiin niin paistit kuin palvattuliha. Muutama mainitsi riistan

tarkedna osana pitopdytaa.

"Oma ndkemys perinteistd taas koostuu enemmdnkin paikallisten

raaka-aineiden kdyttimisestd.” [H7]

"Satakuntalainen perinneruoka perustuu aina lihiruokaan.” [H2]

Osa vastaajista lahestyi asiaa ldhiruoan né&kokulmasta. He ldhtivat siita
lahtdkohdasta, ettd ruokaa valmistetaan ja on valmistettu maakunnan tarjoamista
antimista ja se on muokannut perinteisen satakuntalaisen ruokakulttuurin. He
nostivat esiin samoja raaka-aineita, kuin pitopdydan vastaajat, mutta heille
satakuntalainen perinneruoka nayttaytyy niin arkiruoassa kuin juhlapoydissa. Heille
kyse on enemmankin hyvien raaka-aineiden k&ytosta eri tilaisuuksissa.

8.2 Satakuntalaiset perinneruoat ruokatuotannossa

Toisen teeman avulla selvitettiin kuinka suuri rooli satakuntalaisella perinneruoalla

on haastateltavien yritysten ruokatuotannossa ja minkélaiset ruoat sek& raaka-aineet
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nousevat esille. Tarkeiksi seikoiksi nousivat asiakkaiden ik& sek& asiakkaiden
toiveet. Vanhempi asiakaskunta on pienenemaan péin ja tdman myota taysin
perinteisen satakuntalaisen pitopdydan tarve pienenee. Asiakkaiden toiveet
madrittelevat pitkalti sen paljonko perinteisia ruokia tuodaan, esimerkiksi
juhlapoytdan. Toisaalta juhlapyhind haastateltavat haluavat tarjota asiakkailleen

paljon perinteisid makuja.

"Tehdddn aika paljon pitopoytid. Pyydetddn paljon myos perinteisid
kuten laatikoita, ja varsinkin jos on vanhemman véen juhla niin

pyydetdidn enemmdn perinteisid.” [H1]

"Meilld on olemassa monenlaista eri pitopoytid ja yksi niistd on

’

satakuntalainen perinnepoytd. Silld on ylldttavin paljon kysyntdd.’

[HS]

Pieni osa vastanneista kertoi valmistavansa suoraan perinteistd satakuntalaista

pitopdytaé antimineen.

” Perinteet tulevat meillé esiin paljon raaka-aineiden kautta.” [H7]

“Ruokatuotanto perustuu l&hinna satakuntalaisiin perinteisiin ja
ldhiruokaan.” [H4]

Suurin osa koki satakuntalaisen perinneruoan nakyvan yrityksen ruokatuotannossa
ldhinna perinteisten raaka-aineiden muodossa. Mainituimmat kalat olivat siika,
silakka, lohi, kuha, ahven ja hauki. Valmistusmuodoista suosituin oli graavattukala ja
savukala. Kasviksista kaytetyimmiksi nousivat lanttu, porkkana, punajuuri, peruna ja
sipuli. Haastateltavista suurin osa suosii lahiruokaa ja osittain myds tdman vuoksi he
haluavat eri sesonkien n&kyvan ruokatuotannossa. Sesonkien mukaisten makujen

tuominen esille koettiin osaksi perinteistd satakuntalaista ruokakulttuuria.

“Lihatuotteista kaikista eniten tehddan possua ja asiakkaat haluavat

sitd kaikista eniten. Possu kaikissa muodoissaan. Kaytetdan myos
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laheltd saatavaa lammasta ja vasikkaa. Riistasta hirvi, mutta se on

haastava hinnan suhteen.” [H4]

“Hyvd liharuoka pitdd pintansa.” [H1]

“Meilld kéytetdiidin paljon siikaa, kuhaa, ahventa, silakkaa.” [H9]

Kaikki haastateltavat olivat yhtd mielta siita, ettd juhlapdydassé on aina oltava jokin
perinteinen satakuntalainen liha- tai kalaruoka. Lihana kéytetdén yleensé possua tai
nautaa, riistaa harvemmin. Niist4 valmistetaan lihakastikkeita, lihapullia, palapaistia
ja useat kertoivat tarjoavansa palvilihaa. Riista, kuten hirvi ja metsalinnut, mainittiin
usein, mutta niiden kayton esteeksi mainittiin  korkea hinta. Yleisestikin
haastateltavat kokivat raaka-aineiden korkean hinnan olevan esteena sille ettei

satakuntalainen perinneruoka ndy lounaalla.

8.3 Perinneruokien muokkaus ja sen haasteet

Kolmas teema keskittyi perinneruokien muokkaamiseen. Halusin tietdd muokataanko
perinneruokia jotenkin tahan pdivaan sopivaksi ja mika on yrittdjien suhtautuminen
trendikkadseen ruokaan. Samalla keskustelin haastateltavien kanssa siitd, mité
perinteisten makujen ja ruokien muokkaaminen vaatii yrittdjaltd ja onko jokin

esteend kehitykselle.

Hieman alle puolet haastateltavista kertoi muokkaavansa perinteisia ruokia hyvin
vahan ja heistd iso osa muokkaa ruokia keventamalld niitd. Keventamisella
tarkoitettiin tdssa kohtaa sitd, ettd ruoissa kaytetddn vahemman kermaa ja voita.
Pitopdytiin he laittavat tarjolle enemman salaatteja ja muita kasviksia. Salaateissa

kuitenkin nékyy perinteisyys, esimerkiksi palvilihan muodossa.

Osa mainitsi muokkauksen tapahtuvan tekemélld perinneruoista laktoosittomia ja

gluteenittomia vaihtoehtoja. Perinteisid makuja paivitetdadn lisadmaélla, esimerkiksi
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chilid. Jotkut haastateltavista kokivat muokkauksen turhana hienosteluna ja kertoi

ettei vanhaa kannata lahted keksimaan uudelleen.

"Ldhinnd vanhanaikaisia ohjeita muutetaan gluteenittomaksi ja
laktoosittomaksi. Esimerkiksi suurustamisessa kaytetadn maissijauhoa.

Lihapatoja maustettu itdmaisesti. ”’[ 3]

Yli puolet haastateltavista kertoi nykyaikaistavansa vanhoja resepteja ja haluavansa
tuoda vanhoja perinteisida makuja esiin uudella tavalla. Tapoja muokata perinteisista
ruoista ja mauista trendikk&itd 1oytyi useita. Osa rikkoi tunnetun ruoan osiin,
esimerkiksi sienisalaatti tarjoillaan niin, ettd sienet ja smetana ovat erikseen. YKksi
haastateltavista kertoi tekevansd marjoista salaatinkasteikkeita ja toinen Kkertoi
tuomalla  paikallisuutta esille  lisdamalla  rosolliin  ohraa.  JoulupOytaan
porkkanalaatikon maut tuodaan tarjoamalla porkkanoita hunajan ja inkivéarin kera.
Vanha perinteinen mauste, piparjuuri, voidaan tuoda tahén paivaan tarjoamalla sita

friteerattuna pihvin péalle tai antamalla kalalle lisimaustetta piparjuurivoista.

Lahes kaikki haastateltavat mainitsivat trendikkyyden tulevan aidoista mauista. Aidot
maut saadaan kayttaméalld paikallista ja lahelld tuotettua ruokaa. Sesonkien
muokainen tarjoilu yhdistettiin myds tahan. Tuotteiden tulee olla siistittyja ja
kasiteltyja eli esimerkiksi kalojen on oltava ruodottomia. Annoksen trendikkyys
l&htee osittain sen ndyttavyydesta ja esillepanosta.

Kaikki haastateltavat olivat yhtd mielta siitd, ettd vinkit muokkaukseen ovat tana
paivana helposti jokaisen ulottuvilla. Vinkkeja voi saada televisiosta, seuraamalla
julkkiskokkeja, sosiaalisesta mediasta, selaamalla nettid ja lukemalla lehtid. Niita voi
saada my0s menneisyydestd, seuraamalla muiden tarjontaa tai tutkimalla muiden

maiden perinteisia ruokia.

"Vaatii paljon tyotd ja tuotekehitystd, myds tuotetietoisuutta, kokeiluja,
aikaa, kiinnostusta oman maakunnan tuotteisiin, mutta ennenkaikkea,

vaatii tuotteiden saatavuutta.” [H2]
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Jotta perinteiset satakuntalaiset ruoat ja maut pystyttaisiin tuomaan tdhan paivéaéan se
vaatisi haastateltavien mukaan tuotekehitystd ja tuotetietoisuutta. Haastateltavat
kuitenkin kertoivat ettei heilla ole nykyisellaan aikaa kokeilla erilaisia yhdistelmié ja
se vaatisi myos rahaa. Kaikista eniten haastateltavat kokivat sen vaativan omaa
kiinnostusta sek& taitoa keksid uutta. Vain harvan mielestd siihen vaadittiin
koulutusta. Motivoituneet tyontekijat nahtiin yhtend edellytyksend ruokien

muokkaukselle.

Muutamat kertoivat esteend olevan asiakkaiden muutoshaluttomuus. He Kkertoivat
yrittdneensd tuoda tarjontaansa uutta, mutta asiakkaat eivét olleet kiinnostuneita
tuotteesta. Yksi haastateltavista kertoi etteivat muokatut perinteiset ruoat sovi heidéan
miljodseen ja tdman vuoksi he pysyvat hyvin pitkélti uskollisina perinteisille ruoille
eivatkd lahde muokkaamaan niitd. L&hiruokaan liittyen esteeksi nimettiin
ruoantuottajien véhainen panostus omaan markkinointiin. Hyvia tuotteita voi olla

vaikea |0ytéa vaikka ne olisivat aivan lahella.

Teollisuuden tuoma persoonattomuus oli myods yksi mainituista haasteista.
Teollisuuden myo6td, esimerkiksi ravintolat kayttavéat paljon esivalmiita tuotteita
nopeuttaakseen prosessejaan. Isot teollisuusyritykset kuitenkin ajattelevat asioita
koko Suomen kannalta eika pelkastaan paikallisesti. Tuotteista tulee persoonattomia

ja ravintolan oman henkil@ston kiinnostus tuotteeseen ja& vajaaksi.

8.4 Satakunnan vahvuudet ruokamatkailussa

Neljaés teema Kkeskittyi Satakunnan vahvuuksiin ruokamatkailun kannalta.
Kysymyksen avulla selvisi millaisena maakunta nékyy ruokatoimijoiden mielissé,
millaisia asioita he haluavat korostaa matkailijoille ja mitka tuotteet nousevat esille.
Maakunnan vahvuuksien suhteen haastateltavat olivat melko yksimielisid, mutta

yksittaisen tuotteen esille nostaminen aiheutti hajontaa.

“Puhtaiden, perinteikkdaiden raaka-aineiden saatavuus laheltd on

Satakunnan vahvuus. ” [H7]
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Maakunnan vahvuuksia ruokatoimijoiden mielesté ovat selkedsti puhtaat raaka-aineet
sekd ruoantuottajien madré. Satakunta tarjoaa haastateltavien mielesta monipuoliset
olosuhteet eri ruoantuottajien eduksi. Puhtaita ja tuoreita raaka-aineita saadaan niin
vesistOista, pelloilta ja metsistd. Tastd edusta on hybdtyd myds
ruokamatkailutoimijoiden  kannalta. L&hiruoka yhdistettiin  vahvasti  niin
trendikkyyteen kuin perinteiseen satakuntalaiseen ruokaan. Tastakin syysté
ruokatoimijat kokevat monipuolisen ja runsaan raaka-aineiden saannin olevan
Satakunnan ruokamatkailun valtti. Haastateltavien mukaan etuna on myos

ruoantuottajien omat pitkat perinteet ja heidén vahva tuotetietoisuutensa.

”Se luonnonldiheisyys, maanliheisyys, maalaisuus tulee mukaan sinne.

Itse tuotettua, itse leivottua, itse tehtyd.” [H2]

Satakunnan vahvuudet ruoan kannalta liittyvat juurikin l&hiruokaan ja makuihin.
Satakuntalaisissa perinneruoissa nakyy luonnonlédheisyys, koska maut syntyvét
paikkakunnan omista raaka-aineista ja niistd raaka-aineista, jotka ovat
paikkakunnalle tyypillisia. Joillakin paikkakunnilla se on kala ja toisaalla possu.
Suurin osa haastateltavista oli sieltd mieltd, ettd Satakunnan tarjoamat alueelliset
vahvuudet ovat metsd ja meri. Ne antavat perinteiselle satakuntalaiselle ruoalle

omaleimaisuutensa.

Kysyin haastateltavilta, jos he nostaisivat jonkin raaka-aineen tai ruoan Satakunnan
vetonaulaksi ruokamatkailuun, niin mika se olisi. Mikaan yksittainen raaka-aine tai
ruoka ei noussut selvasti esille. Muutama mainitsi tyrnin ja kakon. Riista ja kalat
olivat myos esilld. Yksi haastateltavista kertoi alueen erilaisuuden olevan sen
rikkaus. Koska melkein jokaisella paikkakunnalla on oma erikoisuutensa, se on
matkailun kannalta vain positiivista. Perinteiden runsaus, pitopdydissé tarjottavien
ruokalajien suuri méard ja perinneruoan taitajien suuri maara mainittiin yhdeksi

vahvuudeksi.
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8.5 Ruokaeldmysten luominen

Viides teema eroaa edellisistd omana péateemanaan. Sen tarkoituksena oli kartoittaa
ruokatoimijoiden nakemyksid ruoan eldamyksellisyydestd ja ndhda miten he luovat
ruokaeldmyksia asiakkailleen. Talla teemalla on merkitystd ruokamatkailun
suunnittelun ja toteutuksen kannalta. Aineiston pohjalta voidaan mahdollisesti

kehittad myos uusia ideoita ruokaeldamysten tuottamiseen.

Aluksi kysyin jokaiselta haastateltavalta mitd sana ruokaeldmys tuo heidén
mieleensd. Koska kyseessa on jokaisen haastateltavan omakohtainen kokemus ja
tuntemus ruokaeldmyksestd, vastaukset olivat hyvin vaihtelevia. Joitakin

yhtenevaisyyksia 10ytyi.

“Kauniisti aseteltu, laiteltu ruoka. Hyvd ympdristo ja tottakai hyvid ruokaa. ”

[H6]

Moni mainitsi ruokailupaikan vaikuttavan elamykseen. Paikalla voi olla vahva
historia tai ympéristd on muuten erikoinen, kuten esimerkiksi luonnon lasndolo. Itse
ruoka luo eldmyksen, jos se on valmistettu laadukkaista raaka-aineista, ruoka on
puhdasta ja selkedd, ruoan tulee olla maukasta ja aseteltu esteettisesti. Muutamat
yhdistivét tarinallisuuden onnistuneeseen ruokaeldmykseen. Tarina voi liittya joko

itse ruokaan ja raaka-aineisiin, ruokailussa kaytettavaan miljooseen tai molempiin.

“Itse rakennan kotona vieraille sellaisen ruokatarinan. On se mikd tahansa,
siind on aina jokin ruokatarina. Mietin menyn ja rakennan teeman sen

ymparille. Se voi olla vaikkapa Suomi-teema tai Satakunta-teema.. ” [H8]

"Kun mietin ruokaeldmystd ja ruokamatkailua nin kylld se on, ettd se on sitd
puhdasta, selkeetd, siihen liittyy hyvat tarinat ja se milj66. Esillepano ja
ruokaelamyksiin liittyvat erilaiset teemat. Ehk&a sellainen tarinallisuus ja
kerronnallisuus voivat olla sellainen ruokaeldmys. Ja se missd ruoka

tarjotaan.”[HS5]
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Ruokaelamysten luominen asiakkaalle oli seuraava aihe. Valtaosa haastateltavista
kertoi tuovansa asiakkaille elamyksellisyyttd kertomalla paikan historiasta. Paikan
esittely ja historiikki kerrotaan asiakkaalle lyhyesti, esimerkiksi ruokailun
yhteydessd, ja yleensa esittely on asiakkaan itsensa ehdottamaa. Joissakin paikoissa
vierailijat padsevat tutustumaan kohteeseen ja sen tiloihin, seuraamaan ruoan
valmistusprosessia, heille kerrotaan paikan perustajista sek& heihin liittyvista

perinteista.

Paikan historiasta kertominen oli monelle ruokaeldmysten luomisen pohja.
Seuraavaksi mainittiin menyn suunnittelu asiakkaan toiveiden pohjalta. Asiakkaalta
kyselldan heidan lempi ruokiaan ja raaka-aineita seka mahdollisesti niihin liittyvia
muistoja. Tatd kautta juhlapOytddn voidaan luoda tuttuja makuja, esimerkiksi
asiakkaan lapsuudesta tai tuoda asiakkaan mainitsema lempi raaka-aine jollakin
yllatyksellisella tapaa esille. N&iden lisaksi yllatyksellisend elementtind voidaan
tarjota, esimerkiksi kokintervehdys ruokailun alkuun tai kahvin kanssa

satakuntalainen perinneherkku konjakkiplarit.

“Joka kerta haastatellaan asiakas, on se sitten joku illallinen tai iso
juhlatilaisuus. Me keskustelemme asiakkaiden kanssa. Jokainen valmis
meny raataldidaan asiakkaan tarpeiden mukaan. Siind vaiheessa
muistojen hiominen ja miten se saadaan sovitettua. Kysymys voi olla
vaikka juustosta, josta asiakas pitdéd. Me mietimme miten saamme

tuotua sen vaikka johonkin viliruokaan.” [H2]

Kolmantena asiana esilla oli panostus itse ruokaan. Ruoan tulisi olla visuaalisesti
miellyttavaa ja siitd olisi 10ydyttdva puhtaat maut. Téssd toistuu edellisen kohdan
mielipiteet ruoan puhtaudesta, aidoista mauista ja ruoan selkeydestd. Ruoka on
itsetentyd ja siitd nakyy laadukkuus. Muutama mainitsi erityisruokavaliot
elamyksellisyyden luomisessa. Asiakkaalle voi luoda hyvéan ruokailuelamyksen
panostamalla tuomaan samanvertaisen kokemuksen erityisruokavaliota tarvitsevalle.

Né&in kukaan seurueesta ei koe jadvansa vahemmélle.

Muutama yhdisti tarinan osaksi ruokaeldamysten luomista asiakkaalle. Heille

ruokaeldmysten tuottaminen asiakkaalle syntyy hyvasta kokonaisuudesta. Paikan
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erilaisuus ja siihen sidottu tarina ovat heille tarkeitd. Ruokailu on osa suurempaa
kokonaisuutta ja se myo6téilee sita. Tarina tai paikan historia on yrityksen toiminnan

perusta ja he haluavat luoda asiakkailleen muistoja.

“Me kerromme paikan historiasta, kerrotaan tuotteesta, me kerrotaan yleisesti
ottaen aika paljon missa talossa ne juhlat on tai tilaisuus. Meilla m&aratyt
henkil6t osaa sen. Kun kerrot jostain tuotteesta tarinan niin se lisda tuotteen

arvoa.” [H2]

”P&aadosin asiakkaamme eivat tule meille ainoastaan sydomaan, vaan ruoka
tietylla tavalla kruunaa kokonaisuuden, joka kulkee saman ideologian kanssa
koko asiakkaan vierailun ajan. Oli mukana sitten aktiviteettia tai saunomista,
ajatuksena on, ettd meilla on yksi punainen lanka koko toiminnassamme. ”[H7]

9 YHTEENVETO

Tutkimustehtévana oli tutkia miten satakuntalainen perinneruoka nékyy téna paivana
ruokamatkailua tarjoavissa yrityksisséd. Ruokamatkailustrategiaa ajatellen kysyttiin
my0s Satakunnan vahvuuksia ruokamatkailun kannalta. Tutkimuksessa kartoittiin
naiden  lisdksi  ruokamatkailutoimijoiden  ndkemyksia  ruokaelamyksista.

Tutkimusmenetelmaksi valikoitui teemahaastattelu.

Haastateltavat valikoituivat yrityksensa tuotteiden ja sijainnin seka henkilokohtaisen
kokemuksensa perusteella. Haastateltavina oli eri-ikéisia ruokamatkailutoimijoita,
joilla kaikilla on erilainen kokemus tausta niin yrittdjyydesta kuin keittiomestarina
olemisesta ja ruokamatkailusta. Kaikilla haastatelluilla on tietamysta
satakuntalaisesta perinneruoasta. Tutkimuksen luotettavuuden kannalta tarkea tekija
on myos se, ettd haastateltavat ovat eri puolilta Satakuntaa. Tutkimuksessa keréatty
aineisto kattaa mahdollisimman monipuolisesti koko maakunnan. Haastatteluista

suurin osa tehtiin puhelimitse, kolme kasvotusten ja yksi sahkdpostitse.
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Ensimmaisen teeman aiheena oli perinteinen satakuntalainen ruokakulttuuri.
Haastateltavien mielipiteet jakaantuivat kahtia. Suurimmalle osalle vastaajista se
tarkoitti yhtad kuin satakuntalainen pitopOytd ja varsinkin jouluiset maut, kuten
lanttulaatikko ja rosolli, yhdistettiin perinteiseen satakuntalaiseen ruokakulttuuriin.
Loput vastaajista toivat esille maakunnan eri raaka-aineiden saannin ja kertoivat

satakuntalaisen perinneruoan pohjautuvan siihen.

Toisena teemana oli satakuntalaisten perinneruokien rooli ruokamatkailutoimijoiden
yrityksissa. Perinneruokien vaheneva mééra yhdistyi vanhemman asiakassegmentin
laskuun ja harva vastanneista kertoi tekevansd, esimerkiksi pitopdydan taysin
perinteisend. Perinneruoka ja sen maut ovat haastateltavien mielesta parhaiten esilla
heidan kayttdmissaan lahella tuotetuissa raaka-aineissa, seké ruuissa, jotka ovat juuri

heidan paikkakunnalleen ominaisia.

Perinneruokien muokkaus ja mahdolliset esteet kehitykselle olivat kolmannen
teeman keskitssd. Suurin osa haastateltavista kertoi yrittdvansd tuoda vanhoja
perinteisid ruokia ja makuja uudella tavalla esille. Tapoja td4hdn mainittiin useita.
Lahes kaikille vastaajista trendikkyys tarkoitti aitoja makuja, siistittyj& tuotteita ja
annoksen visuaalisuutta. Suurin este perinteisten ruokien muokkaukselle on ajan
puute. Muokkaukseen tarvitsisi sijoittaa paljon aikaa taustatyolle ja erilaisille

testauksille. Suurin motivaattori on kuitenkin oma kiinnostus muokkausta kohtaan.

Neljas teema toi esille Satakunnan vahvuuksia ruokamatkailu kohteena. Lahiruoka
on haastateltavien mielesta suurin tdman hetkinen trendi ja Satakunnassa tarjolla
paljon lahelld tuotettua ruokaa. Satakunnan vahvuudet 16ytyvat lahelld tuotettujen
raaka-aineiden  monipuolisuudesta, ruoantuottajien  madréstd ja  heidédn
tuotetietoisuudestaan. Naihin perustuen saadaan luotua puhtaita ja aitoja
makuelamyksid asiakkaille. Satakunnalla ei haastateltavien mukaan ole yhté
ruokatuotetta nostaa muiden edelle vaan alueen erikoisuus ruokamatkailun kannalta

on sen vaihtelevuus.

Viides teema késitteli ruokaelamyksia ja niiden tuottamista asiakkaille. Mielikuvana
ruokaeldmys yhdistettiin kiinnostavaan ymparistdon, ruoan makuihin ja asetteluun

seka tarinoihin. Kysyttdessd miten haastateltavat luovat ruokaeldamyksia
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asiakkailleen, paikan lyhyt historia katsaus oli p&allimmainen vastaus. Seuraavaksi
tuotiin esille juhlamenyn luominen asiakkaan toiveiden perusteella ja asiakkaan
yllattdminen eri tavoin. Kolmantena mainittiin maut ja esillepano. Muutama kertoi

haluavansa luoda asiakkaille ruokaelamyksen tarinoiden avulla.

Tuloksena voidaan sanoa satakuntalaisten makujen nakyvéan ruomatkailutoimijoiden
ruokatuotannossa yha hyvin vahvana. Satakuntalaiset maut tulevat maakunnan
monimuotoisesta luonnosta ja sen tarjoamista antimista. Maakunnassa on paljon
ruoantuottajia, jotka mahdollistavat perinteisten l&hell& tuotettujen raaka-aineiden
saannin ja tdamén vuoksi myos ruokamatkailutoimijat kayttavat yha perinteisia ruokia
ja makuja ruokatuotannossaan. Vaikka vanhojen perinteisten pitopoytien kysynta
pienenee asiakaskunnan nuorentuessa, haastateltavat kertovat asiakkaiden silti
arvostavan vanhoja tuttuja makuja ja niitd halutaan usein tuoda esille juhlapdydissa
jollain tavalla.

Ruokamatkailua koskevissa materiaaleissa nostetaan usein esille suomalaisen ruoan
puhtaus, paikallisuus ja tarinat. Kerddmani aineiston perusteella Satakunnassa on
vahvasti esilla ruoan puhtaus ja sen paikallisuus. Vuodenaikojen hyddyntdmisen,
suomalaisen villiruoan ja superruoan vahdinen kayttd mainittiin tamén tutkimuksen
teoriaosassa. Haastateltavat toivat esille miten he hyddyntavat vuodenaikoja
ruokatuotannossa. Villiruoka ja superruoka tuntuivat termeiné olevan hieman outoja
ja monet haastateltavista sanoivat etteivat kaytd niitd ja kokivat niiden kayttdmisen
vaativan koulutusta. Toisaalta monet heista kéayttavat ruokatuotannossa mustikkaa tai

tyrnia.

Elamyksellisyyden ~ kannalta ~ ruokamatkailutoimijat ~ n&yttavat  luottavan
ruokailupaikan historialliseen vetovoimaan, mutta vain harvat ovat kehittdneet sen
ympdrille tarinan. Taman tutkimuksen teoriaosuudessa kéytetyissd materiaaleissa
mainittiin ruokaeldmykseen liittyvan itse ruoka, paikalliset tuottajat, tarinat ja
paikalliskulttuuri. Kun ndma yhdistyvat, saadaan hyvé ruokaeldamys. EI&myskolmion
mukaisesti satakuntalaiseen ruokamatkailuun saadaan hyvin luotua aitoutta

kayttamalla lahiruokaa, jota monet toimijat kertoivat hyddyntavansa.
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Haastatteluiden perusteella ja tutustumalla haastateltavien kohteiden nettisivuihin,
toimijat hyodyntavat niukasti tarinaa osana eldmyksen tuottamista. Nettisivuilla
voidaan tuoda lyhyesti esille paikan historiaa, mutta yksi haastateltavista mainitsi sen
olevan hyvin pienessa roolissa markkinoinnillisesti. Toimijat kertovat asiakkailleen
yleensa lyhyesti paikan historiasta, mutta sitd ei valttdamatta yhdistetd ruokaan. Vain
muutama kertoi yhdistdvansd paikan historian ja ruoan, esimerkiksi tarjoamalla
paikan alkuperéisten perustajien herkkuja ja lempiruokia. Miljoo ja ruoka eivat siis
aina kulje kési kadessa. Vain yksi haastateltavista kertoi haluavansa antaa asiakkaille

moniaistillisen ruokaeldamyksen.

10 LUOTETTAVUUS

Osaksi luotettavuuden tarkastelua kuuluu lahdekritiikki. Tutkimuksessa kéytettaviin
valmiisiin aineistoihin on suhtauduttava kriittisesti ja punnittava niiden
luotettavuutta. Myos tutkimusmenetelmén luotettavuutta on syytd pohtia. Oliko se
paras menetelm& tarvittavan aineiston kerddmiseen, mitd heikkouksia kaytetyll&
menetelmalld oli ja mika oli haastattelijan osuus? Luotettavuutta voidaan tutkia
tarkastelemalla kuinka huolellisesti tutkimusmenetelmé on selitetty lukijalle, jotta
pystytddn arvioimaan aineistojen asianmukaisuutta ja edustavuutta sekd saatujen
tulosten luottavuutta. Luotettavuuden kannalta on tarke&a, etta kaikkiin asetettuihin

tutkimusongelmiin on vastattu. (Hirsjarvi ym. 2007, 184-262.)

Luotettavuutta voidaan tarkastella sen reliaabiliteetin ja validiteetin osalta.
Reliabilius tarkoittaa tutkimustulosten toistettavuutta. Jos toinen tutkija suorittaa
saman tutkimuksen, saako h&n samat tulokset. Validius taas tarkoittaa
tutkimusmenetelmén toimivuutta. Onko silld mitattu juuri sitd mitd on pitanyt.
Laadullisessa tutkimuksessa saadut vastaukset voivat kuitenkin olla ainutlaatuisia ja
taten tutkimuksen luotettavuutta ja patevyyttd taytyy lahestyd hieman eri kantilta.
Validius laadullisessa tutkimuksessa voidaan katsoa tarkoittavan kuvauksen ja siihen

liittettyjen selitysten ja tulkintojen yhteensopivuutta. Luotettavuudesta kertoo myos
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tutkijan huolellinen selostus tutkimuksen toteuttamisesta. (Hirsjarvi ym. 2007, 226-
227.)

Tutkimuksen teoriaosuuden lahteet ruokamatkailun osalta ovat luotettavia ja yleisesti
kaytossd olevia. Lahteitd I0ytyi niin suomalaisesta ruokamatkailusta kuin
ruokamatkailusta yleisesti Lahteiden 16ytdminen satakuntalaisesta perinneruoasta oli
hieman hankalaa ja teorian pohjana on kéytetty perinnekeittokirjoista saatavia
materiaaleja. Elamysten tuottamisesta ja tarinoista on Kkerrottu suomalaisen
matkailualan paakirjoihin lukeutuvista teoksista. L&hteitd on kdytetty monipuolisesti
ja harkiten.

Tutkimusmenetelmdnéd teemahaastattelu oli oikea valinta. Sain kerattya paljon
materiaalia, tarkennettua kysymyksid ja haastateltavat lahtivat mielellddn mukaan
tutkimukseen, kun ldhestyin heita henkilokohtaisesti. Aluksi Idhestyin haastateltavia
sédhkdpostitse, mutta osa heistd ei vastannut haastattelupyyntéoni, joten otin
uudelleen yhteyttd puhelimitse jolloin sovimme haastatteluajan. Mielestani tdma
lahestymistapa oli kaikista tuloksekkain. Niin kuin olen aiemmin maininnut, osa
haastateltavista oli erittdin kiireisid ja tdmd vuoksi koin saavani osan kohdalla
niukkoja vastauksia. Osalla oli selvasti kiinnostusta aiheeseen ja tietdmysta. Osa ei
ollut tutustunut kysymyksiin ennalta ja tdma yhdistettynd Kiireisyyteen tuotti omat
haasteensa. Oma osuus haastattelijana korostui varsinkin tdssé kohtaa. Mietin
yritdnko saada tastd aiheesta kysyttyé vield lisad vai siirrynkd seuraavaan ja yritén

siind saada lisaa vastauksia.

Haastattelijana heikkouksiani olivat vahdinen tieto perinteisestd satakuntalaisesta
ruoasta. Omat tietoni ja ajatukseni pohjautuivat hyvin pitkélle lukemaani materiaaliin
ja omakohtaisiin kokemuksiini. Olisin mahdollisesti voinut saada tarkennettua
kysymyksiani paremmin, jos minulla olisi ollut enemman tietoa aiheesta. Kerattya
aineistoa voisi lahestyd myds kriittisemmin ja haastaa toimijoiden ajattelutavan, jos
olisi paljon omakohtaista kokemusta perinteisen ruoan valmistamisesta. Toisaalta
olin perehtynyt aiheeseen mielestdni riittdvasti ja tarkoitukseni oli ker&td

haastateltavien mielipiteitd ja antaa aineiston puhua puolestaan.
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Pidan tuloksia luotettavina. Haastateltavia oli monipuolisesti ympari maakuntaa, eri-
ikaisia, miehid sek& naisia ja heilld on kaikilla asiantuntijuutta ruokamatkailusta ja
perinteisestd satakuntalaisesta ruoasta. Vastauksissa toistui samoja aiheita ja niista
sai koottua yleistettavid kasityksia. Validiteettia ajatellen haastateltavat olivat
mielestdni hyvd ote satakuntalaisista ruokamatkatoimijoista ja sain heiltd juuri
kysymyksidni vastaavia vastauksia. Vastausten pohjalta saa yleisen késityksen
satakuntalaisen ~ perinneruoan  olemuksesta  nykypaivdn  satakuntalaisessa
ruokakulttuurissa ja ruokaelamysten tuottamisesta maakunnassa. Haastattelu ja sen

tulokset ovat toistettavissa kayttden teemahaastattelun runkoa.

11 POHDINTA

Aloitin opinnédytetydn tekemisen helmikuussa 2016. Suurin osa teoriaosuudesta on
Kirjoitettu sen vuoden kesalla. Pidin lahes vuoden taukoa opinnaytetyosté ja palasin
sen kirjoittamiseen syksylla 2017. Na&in jalkeen péin ajatellen tauko oli varmasti
aivan hyva, koska suoritettuani opintoihi kuuluvan harjoittelun, sain kokemusta

matkailualasta ja pystyin mielesténi l&dhestyméén aineistoa uudesta ndkékulmasta.

Taman tutkimuksen tarjoamista tuloksista on apua ruokamatkailustretegian
toteuttamiseen Satakunnassa. Tuloksista nakyy miten perinteinen satakuntalainen
perinneruoka nékyy tdman paivan ruokamatkailutoimijoiden yrityksissé ja niissa on
esilla heidan mielipiteensd ja suhtautumisensa siihen. Satakuntalainen perinneruoka
on liitettdvissa paikallisuuteen ja l&hiruokaan. Ne taas ovat asioita, jotka yhdistetadn
osaksi ruokamatkailua.

Tutkimuksen toimeksiantajan palaute tutkimuksen annista oli hyvad. Satakunnan
ammattikorkeakoulun matkailuliiketoiminnan tutkimusryhma (Salo s&hkdposti
7.12.2017) kokee opinndytetyon palvelevan heidan tavoitteitaan ja tulokset voidaan
siirtdd suoraan kaytantoon. Tutkimuksen teoriaosan tiivitettya tietoa pystytdan myos

hyddyntamaan.
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Ruokamatkailua koskevissa vastauksissa haastateltavat nostivat erittdin vahan esille,
esimerkiksi elamyskolmiossa mainittuja asioita ja tarinallisuutta. Itselleni se heratti
kysymyksen siitd, onko vanhemmilla ruokamatkailutoimijoilla tarpeeksi tietoa
ruokaeldmysten luomisesta asiakkaille. Tama olisi mielestani erittdin hyvé
lisatutkimuksen kohde. Syvemmin voisi tutkia yritysten tietdmysta elamyksista ja
heidan valmiuttaan siihen. Lisaksi voisi kehitella yrityksille elamyskolmion mukaisia

l&hestymistapoja ruokaelamyksiin.

Aiheena ruokamatkailu on erittdin kiinnostava ja olen oppinut siitd erittain paljon.
Ruokamatkailuun liittyvia artikkeleita ja materiaaleja lukiessa tulee mieleen
kaikenlaisia mahdollisuuksia. Haastatteluiden jalkeen kuitenkin ndkee asiat hieman
eri tavalla. Yrityksillda on omat haasteensa ajan ja rahan suhteen, mitka rajoittavat

toimintaa.

Joidenkin haastateltavien kanssa keskustelin siitd, miten ruokamatkailua voitaisiin
kehittdd Satakunnassa. Yhdelld oli mielesséd ruokatapahtuma, jossa eri toimijat
paasisivat esittdytymadn. Toinen toi esille ryhmamatkailijoiden ruokailun
hajauttamisen muutaman paikan vélille, esimerkiksi tarjoilemalla alkuruoan yhdessa
paikassa ja paaruoan toisaalla. Ruokailijoiden viihdyttdminen teemojen ja niihin

liittyvien tarinoiden avulla oli myds yksi tapa lisata ruokailuun elamyksellisyytta.

Itselleni haastatteluista jai sellainen kuva, ettd ruokamatkailutoimijat tarvitsisivat
jonkun ulkopuolisen tahon johtamaan téllaista yhteisty6td. On se sitten ryhmille
tehtyja teemareitteja ja tutustumisia eri paikkoihin, ruokatapahtuma tai muu yhteinen
nakyminen esitteissa ja markkinointi materiaaleissa. Yrittdjilla itselladn voi olla
hyvin vahan aikaa sitoutua muuhun kuin arjen pyérittdmiseen. Heilld voi olla hyvia
ideoita ja halukkuutta, mutta koordinointi ja toteutus vaatisivat omistautumista vain

talle asialle.

Toivon ruokamatkailun lisd&ntyvan Satakunnassa. Toimiessani matkailuneuvojana
olisi ollut katevaa antaa matkailijoille joitakin valmiita reittiehdotuksia, joihin olisi
muiden kohteiden liséksi siséltynyt myos ruokamatkailullisia kohteita. Jos tallaisia
materiaaleja tehdaan, olisi niiden hyva nékya myos netissd. Osa matkailijoista tutkii

sivustoja itse ja poimii sieltd ehdotuksia. Olisikin hyvd, jos myods Satakunnan
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ruokamatkailutoimijat saataisiin  jotenkin yhdessd esille ja matkailijoiden

tietoisuuteen.
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LIITE1

TEEMAHAASTATTELUN KYSYMYKSET:

SATAKUNTALAINEN PERINNERUOKA:

-Minkalaiset ruoat kuuluvat Teiddn mielestdnne osaksi perinteista satakuntalaista
ruokakulttuuria?

-Miten satakuntalaisia perinneruokia hyddynnetddn ruokatuotannossanne? Jos ei, niin
miksi ei?

-Muokkaatteko perinneruokia jotenkin tahan paivaan sopivaksi ja miten se tehdaan?
-Mitd vaaditaan, ettd ruoat pystytdan luomaan trendikkaiksi? Onko jokin esteena
kehitykselle?

-Mité vahvuuksia Satakunnassa on olla trendikkaéan perinteisen ruoan maakunta?

ELAMYS:

-Mité sana ruokaeldamys tuo mieleenne?

-Onko yrityksessd mietitty ruokaeldmysten tuottamista asiakkaille? Minkélaisia
ruokaeldmyksia haluatte luoda asiakkaillenne? Jos ei, niin miksi elamyksellisyytta ei
hyodynneta yrityksessanne?



