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Tämä opinnäytetyö on tehty parityönä. Tämän opinnäytetyön tavoitteina on jakaa Visit Fin-
landin My Stay -sivuston ruokamatkailutuotteet Suomen ensimmäisen ruokamatkailustrate-
gian temaattisten painopisteiden mukaan, innovoida uusia ruokamatkailureittejä pohjau-
tuen My Stay -sivuston tuotteisiin sekä listata matkanjärjestäjille TOP 5 -ravintolat.  
 
Opinnäytetyön tietoperusta koostuu aiheeseen liittyvien käsitteiden määrittelystä, suoma-
laisesta ruokakulttuurista sekä Visit Finlandin ja Hungry for Finlandin esittelyistä. Tietope-
rustassa on käytetty lähteinä suomen- ja englanninkielisiä kirjoja, artikkeleita, internetsivus-
toja.  
 
Tämän opinnäytetyön produktina syntyi kahdeksan erilaista ruokamatkailureittiä Visit Fin-
landin suuralueilla. Jokaiselta suuralueelta löytyy yhden sekä useamman vuorokauden 
ruokamatkailureitti. Reiteissä on käytetty My Stay -sivuston ruokamatkailutuotteita ja ne 
ovat havainnollistettu Google Maps -kartan avulla. Jokainen reitti on nimetty reitin piirteiden 
mukaisesti.  
 
TOP 5 -ravintoloita listatessa on käytetty myös My Stay -sivustoa sekä etsitty muutama ra-
vintolakohde myös My Stayn ulkopuolelta. Ravintoloita etsiessä on huomioitu suomalai-
suus ja paikalliset raaka-aineet, sillä matkailijan on tarkoitus tutustua suomalaiseen ruoka-
kulttuuriin.  
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1 Johdanto 

Teemme opinnäytetyön parityönä. Olemme aloittaneet opiskelut ammattikorkeakoulu 

Haaga-Heliassa elokuussa 2016. Opiskelemme molemmat ruokatuotannon johtamisen 

koulutusohjelmassa. Tutkimme opinnäytetyössämme Visit Finlandin My Stay-ruokamat-

kailutuotteita. Olemme suunnitelleet yhdessä lehtori Kristiina Havaksen kanssa opinnäyte-

työtä. Havas opettaa Haaga-Heliassa ruokamatkailua ja toimii myös Hungry For Finlandin 

projektipäällikkönä. Lisäksi olemme olleet yhteydessä Visit Finlandiin aiheesta. Meillä mo-

lemmilla on suuri kunnioitus ja mielenkiinto suomalaista ruokaa kohtaan sekä kiinnostus 

tutkia ruokamatkailua Suomessa. Opinnäytetyömme on produktio-tyyppinen opinnäytetyö, 

jonka apuna on hyödynnetty laadullista dokumenttianalyysia. 

 

Visit Finland on osa suomalaista julkista toimijaa, Business Finlandia. Business Finland 

tarjoaa rahoitusta, kansainvälisyys-, investointi- sekä matkailunedistämispalveluita ja Busi-

ness Finland kuuluu osaksi Team Finland -verkostoa. Visit Finland on valtakunnallinen 

matkailualan asiantuntija ja se toimii aktiivisesti ulkomailta Suomeen suuntautuvan mat-

kailun edistäjänä. My Stay-sivusto on Visit Finlandin tarjoama Suomen matkailutuotteiden 

tietokanta, josta matkailija löytää Suomen mielenkiintoisimmat vierailukohteet. MyStay-si-

vusto on rakennettu yhdessä palvelujen tuottajien kanssa, jotta myös yrityksien ja yrittä-

jien näkyvyys lisääntyy. (Visit Finland 2018a.)  

 

Opinnäytetyön tavoitteita: 

- jakaa My Stayn kohteet ruokamatkailustrategian temaattisen painopisteiden mu-

kaan 

- innovoida uusia reittikokonaisuuksia pohjautuen Visit Finlandin My Stay -sivustoon 

- listata suuralueiden TOP 5 -ravintolat matkanjärjestäjille  

- kehittää ja selkeyttää suomalaisten ruokamatkailupalveluiden saatavuutta 

- parantaa Visit Finlandin My Stay -sivuston käytettävyyttä 

 

Käytämme temaattisten painopisteiden jaossa ainoastaan Visit Finlandin My Stay -sivus-

toa, joka on käyty kokonaisuudessaan läpi 2. kesäkuuta 2018. Ruokamatkailureitit tekevät 

tästä vieläkin helpompaa, sillä matkailija voi valita valmiiksi luodun reitin ja rakentaa 

muuta ohjelmaa sen ympärille haluamallaan tavalla. Opinnäytetyössämme käytimme kva-

litatiivista eli laadullista tutkimusmenetelmää.  

 

Tutkimuskysymyksemme on rakennettu ruokamatkailustrategian temaattisten painopistei-

den perusteiden mukaisesti: 
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TASTE OF PLACE: Onko ruokamatkailutuote alueellista tai aluetta kuvaavaa? Huomaako 

ruokatuotteesta selkeästi suomalaisuuden ja suomalaisen elämäntavan?  

 

PURE PLEASURE: Edustaako ruokamatkailutuote Suomalaisia puhtaita makuja ja hyvin-

vointia? Voiko asiakas itse osallistua ruon keräämiseen ja hankkimiseen, sekä sen valmis-

tamiseen? Voidaanko ruokatuote valmistaa esimerkiksi vaelluksen jälkeen leirinuotiolla 

metsässä? 

 

COOL AND CREATIVE: Onko ruokamatkailutuote kansainvälisesti tunnetun huippukokin 

tekemä ruokailukokemus? Edustaako ruokamatkailutuote kansainvälisesti tunnettuja ruo-

kailmiöitä vai onko ruokamatkailutuote jokin ruokatapahtuma? (Hungry for Finland 2018a.) 

 

Tietoperusta on jaettu kahteen kokonaisuuteen. Opinnäytetyön tietoperusta alkaa perus-

teilla: matkailun, ruokamatkailun ja ruokamatkailijan määrittelyllä. Pohdimme myös, mitä 

elämykset tarkoittavat matkailussa. Nykyään yhä useampi matkailija hakee matkaltaan 

elämystä. Matkailuelämys on ikimuistoista ja parhaimmillaan se kehittää matkailijan henki-

lökohtaista osaamista. (Tarssanen 2009, 6.)  

 

Lisäksi perehdymme matkailun taloudellisiin vaikutuksiin. Alkuosassa kerromme ruoka-

matkailusta Suomessa ja maailmalla sekä listataan erilaisia ruokatapahtumia. Alkuosan 

jälkeen perehdytään tarkemmin siihen, mitä suomalainen ruokakulttuuri on, minkälaisia 

raaka-aineita käytämme ja mitä luomu- ja lähiruoka merkitsee Suomessa.  

 

Luvussa 4 kerromme tarkemmin, mikä Visit Finland on. Samassa luvussa avaamme luki-

jalle opinnäytetyön tärkeimmän aineiston, Visit Finlandin My Stay -sivuston. Seuraavassa 

luvussa esitelemme Suomen ensimmäinen ruokamatkailustrategian ja sen luomat temaat-

tiset painopisteet ruokamatkailukohteille. Jaettaessa My Stayn kohteita temaattisiin paino-

pisteisiin, sijoitimme kohteet tutkimuskysymysten perusteella eri kategorioihin. Taste of 

Place tuotteiden tulee olla alueellista tai aluetta kuvaavaa ja niistä tulisi selkeästi huomata 

suomalaisuus tai suomalaiset elämäntavat. Pure Pleasure tuotteiden tulee edustaa Suo-

malaisia puhtaita makuja ja hyvinvointia, sekä asiakkaalla on usein mahdollisuus päästä 

myös itse valmistamaan ruokaa. Cool and Creative tuotteiden tulee edustaa kansainväli-

sesti tunnettuja ruokailmiöitä, olla tunnetun huippukokin tekemää tai olla jokin ruokatapah-

tuma. (Hungry for Finland 2018a.) 

 

Tietoperustan jälkeen kerromme tarkemmin tutkimusvaiheesta ja kerromme tutkimuksen 

tulokset. Kerromme tarkasti uusien reittikokonaisuuksien kohteista ja esitämme ne Google 
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Maps -kartan avulla. Jokaiselta neljältä suuralueelta, joita ovat Helsinki, Järvi-Suomi, Ran-

nikko ja Saaristo sekä Lappi, on suunniteltu sekä yhden vuorokauden ruokamatka että 2-3 

vuorokauden ruokamatka. TOP 5 -ravintoloita, media- ja matkanjärjestäjävierailuja varten, 

on otettu huomioon erityisesti suomalaisuus ja paikallisuus ravintoloiden ruokatarjon-

nassa.  

 

Reittikokonaisuuksien jälkeen, viimeisenä osuutena ovat pohdinta ja johtopäätökset. Ker-

romme muutamia kehitysehdotuksia, joita nousi esiin opinnäytetyötä rakentaessa. Opin-

näytetyön teon myötä ilmeni muutama jatkotutkimusaihe. Esimerkiksi se, kuinka matkailu-

reitit toimivat ja mitä mieltä matkailijat niistä ovat. Viimeisessä luvussa kerromme tämän 

opinnäytetyön luotettavuudesta; ovatko tulokset luotettavia. Lopuksi jaamme omia ajatuk-

siamme koko opinnäytetyöprojektista ja ennen kaikkea siitä, kuinka yhteistyö opinnäyte-

työssä sujui. Olemme oppineet myös paljon matkailusta yleisesti, ruokamatkailusta ja -ta-

pahtumista sekä siitä, kuinka paljon meiltä täältä Suomesta löytyy erilaisia matkailutuot-

teita ja -kohteita.  
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2 Matkailu ja ruokamatkailu 

Suomen Tilastokeskuksen määritelmässä matkailu on toimintaa, jossa ihmiset matkusta-

vat elinpiirinsä ulkopuolelle ja oleskelevat siellä korkeintaan 12 kuukautta esimerkiksi va-

paa-ajan tai työn takia (Tilastokeskus 2018a). Matkailu on laaja ja hämmentävä konsepti, 

joka tarkoittaa erilaisille ihmisille erilaisia asioita. Myös tutkijoilla on erinäkökulmia matkai-

lun määrittelyyn. (Ateljevic & Page 2009, 32.) Matkailu on dynaaminen ja erittäin kilpailu-

kykyinen toimiala, joka vaatii toimijoilta kykyä soveltua jatkuvasti asiakkaiden muuttuviin 

toiveisiin ja tarpeisiin esimerkiksi turvallisuuteen ja tyytyväisyyteen liittyvissä matkailun 

osa-alueissa (Go2HR – The resource for people in Tourism 2018).  

 

2.1 Ruokamatkailun määritelmä 

Ruokamatkailulla ei aina tarkoiteta pelkkää ruokaa tai ruokailua. Ruokamatkailua ovat esi-

merkiksi erilaiset ruokatapahtumat, eräruokailu, teemaillalliset, olutmatkailu, marjastus- ja 

sieniretket sekä kokkauskurssit. Ruokamatkailuun liittyvät usein myös vahvasti perinteet, 

historia ja tarinat. Ruokamatkailu tavoittelee parhaimmillaan ihmisen viidellä aistilla nautit-

tavaa kokonaisuutta. Ruokamatkailutuotteiden ja -palveluiden tärkeimpiä elementtejä ovat 

ruuan lisäksi työntekijät, työntekijöiden persoonat ja ympäristö, jonne ruokamatkailu teh-

dään. (Verhelä 2014, 40-41.) 

 

Hungry for Finlandin nettisivuilla (Hungry for Finland 2018b) mainitaan heti ensimmäisenä, 

että yhä useampi matkailija hakee tietoisesti ruokaelämyksiä. Hungry For Finland ensim-

mäisen ruokamatkailustrategian mukaan ruokamatkailu on laaja tarjonta erilaisia paikalli-

suuteen ja kertomuksiin perustuvaa matkailua. Ruokamatkailu voi olla katuruokaa, ravin-

tola- tai kotiruokailua. Ruokamatkailu voidaan myös toiminnalliseen matkailuun, esimer-

kiksi sieniretket luonnossa tai paikallisen ruoan valmistusta ohjatusti. Lisäksi myös erilai-

set ruokatapahtumat, torit, kauppahallit, viinitilat ja panimot ovat ruokamatkailukohteita. 

Ruokamatkailun keskiössä ovat paikallisuus, tarinat sekä puhtaus (Hungry for Finland 

2015, 4-6.) Ruokamatkailua ovat myös matkailijoiden kohtaamiset paikalliseen ja tarinalli-

siin ruokaelämyksiin. Paikalliset tuottajat, tarinat ja paikalliskulttuuri luovat mielenkiintoa ja 

lisäävät kohteen profilointia, joka helpottaa matkailun markkinointia ulkomaille. Sekä suo-

malaisille että ulkomaisille matkailijoille suunniteltu ruokaelämys ja ruokamatkailutuote pa-

rantavat suomalaisen ruokakulttuurin tunnettavuutta sekä imagoa, lisäävät suomalaisen 

ruokamatkailun kiinnostavuutta ja luo matkailijoille enemmän Suomi-kuvaa. (Hungry for 

Finland 2018c.) 
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Vuonna 2018 ruokamatkailu on matkustamista, jossa paikan maut saa aikaan paikan tun-

teen. Maailmassa on paljon ihmisiä, jotka matkustavat ruoka- tai juomaelämyksen vuoksi  

maasta toiseen. (World Food Travel Association 2018). Stanleyn ja Stanleyn (2015) mu-

kaan ruokamatkailu on lisääntymässä kaikkialla maailmassa kahdesta syystä: Nykyään 

ihmiset haluavat tietää, mistä heidän ruokansa tulee sekä lisäksi kokea uudenlaisia ruokia 

ja ruoan valmistustapoja. Erik Wolfin (2003) mukaan ruokamatkailu on yksinkertaisuudes-

saan ainutlaatuisten ja ikimuistoisten ruokien sekä juomien kokemista tai nautintoa sekä 

lähellä että kaukana. (World Food Travel Association 2018.) Brittiläisen historioitsijan 

Fernández-Amreston mukaan kuusi ruoan merkittävää aikakautta ovat olleet kuviossa 1 

esitettävät seitsemän kohtaa (Boniface 2003, 3). 

 

 

Kuvio 1. Ruoan kuusi merkittävää aikakautta (mukaillen Boniface 2003, 3) 

Fernández-Armeston mainitsemista aikakausista pystyy selkeästi hahmottamaan ruoka- 

ja juomamatkailun kehittymisen. (Boniface 2003, 3.) 

 

”Modernit humanistit ja matkustaminen Suomeen” -tutkimuksen teetti Visit Finland ja tutki-

muksen mukaan hyvään kulttuurilomaan kuuluu tärkeänä osana paikalliseen ruokakulttuu-

rin tutustuminen sekä paikalliset elämäntavat. (Visit Finland 2014, 12.) FoodTravelMo-

nitor2016 -raportissa 81 prosenttia vastaajista koki paikallisen ruoka- ja juomakokemuk-

sen auttavan paremmin ymmärtämään paikallista kulttuuria. Matkailussa kulttuuri ja sen 

yhtenä tärkeimpänä osana ruokakulttuuri ovat edelleen keskeisessä roolissa nostamassa 

vetovoimaa matkailua kohteessa. (Hungry for Finland 2018c). 

1
•Ruoan kypsentäminen ruoaksi

2
•Huomaaminen, että ruoka voi olla muutakin kuin pelkkää ravintoa

3
•Eläinten kesyttäminen ja kasvattaminen ruoaksi

4
•Kasvisten kasvattaminen ruoaksi

5
•Ruoan käyttäminen ilmaisemaan sosiaalinen asema ja erottautumisena

6
•Ruoalla ja ruokakulttuurilla  kauppaa käyminen pitkien välimatkojen päähän 

7

•Ekologinen vaihtokauppa ja siirtymät, joita tapahtui siirtomaavaltojen aikana

•Kehittyneen maailman teollistuminen
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2.2 Ruokamatkailu Suomessa ja ulkomailla 

Suomalainen ruokamatkailu on nousussa, sillä matkailijoita kiinnostaa yhä enemmän eri-

laiset ruokaelämykset. Suomalainen luonto, aitous, tarinat, puhtaus ja paikallinen elämän-

tapa ruokamatkailukohteissa luo elämyksiä matkailijoille. Suomesta löytyy paljon myös toi-

minnallisia kohteita, joissa matkailija voi osallistua ja oppia uutta. Suomalainen ruoka ja 

siihen liittyvät elämykset on saatava yhä tärkeämmäksi osaksi Suomen matkailua. Jotta 

tämä tapahtuisi, tulee ruokamatkailun kehitykseen panostaa ja lisätä suomalaisten ruoka- 

ja matkailualan ammattilaisten yhteistyötä. (Hungry for Finland 2018c.) 

 

Vuonna 2016 Kantar TNS:n teettämässä kyselyssä noin 35 prosenttia ulkomaille matkus-

tavista suomalaisista ja 27 prosenttia kotimaassa matkustavista suomalaisista valitsee 

matkakohteen ruokatarjonnan mukaan. Tutkimuksessa nousi esiin parhaat Suomessa ole-

vat ruokamatkailukohteet: Helsinki, Jyväskylä, Kuopio, Naantali, Porvoo, Tampere ja 

Turku. (Messukeskus 2017.) 

 

Visit Finland teetti vuonna 2015 laajan, kansainvälisen, Bloom Consultingin tekemän tutki-

muksen, jossa tutkittiin Suomesta ulkomailla tehtäviä digitaalisia hakuja. Toiseksi suosi-

tuin hakusanakokonaisuus oli paikallinen ruokakulttuuri, luontoon liittyvät hakusanat olivat 

ensimmäisiä. Ruokamatkailu on yksi kasvavimpia matkailun alueita maailmalla, sillä ruoan 

merkitys matkailun tuottamassa elämyksessä kasvaa koko ajan. (Hungry for Finland 

2018c.) Kantar TNS:n vuoden 2016 teettämässä Matkamessujen ennakkotutkimuksessa 

suomalaiset kertoivat hyvinä ruokamatkailukohteita olevan Barcelonan, Berliinin, Buda-

pestin, Lontoon, Prahan ja Pekingin (Messukeskus 2017). 

 

Vuonna 2010 UNESCO hyväksyi paikalliset ruokakulttuurit maailmanperintöluetteloihinsa. 

Tällä hetkellä luetteloon on päässyt Armenia Lavash -leipäkulttuurillaan, Korea Kimchin 

valmistuksella, Georgia Qveri -viinin valmistusmenetelmällään, Marokko välimerellisellä 

ruoallaan, Mexico perinteisellä ruoallaan ja Turkki kahvikulttuurillaan. UNESCON anta-

milla tunnustuksilla voi olla isoja etuja kyseisen tunnustuksen saaneille maille ruokamat-

kailussa. Suosituimpia ruokamatkailun kohdealueita ovat Brasília, Chile, Kiina, Indonesia, 

Malesia, Mexico, Marokko, Peru ja Etelä-Afrikka. (CBI 2018.) 

 

2.3 Ruokamatkailija ja ruokatapahtuma 

Suomen Tilastokeskuksen (2018b) mukaan matkailija on vähintään yhden yön matkakoh-

teessa maksullisessa tai maksuttomassa majoituksessa. Matkailija, joka viettää ainakin 

yhden yön matkan kohteena olevassa maassa on kansainvälinen matkailija. Kotimaassa 
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matkailevia kutsutaan kotimaanmatkailijoiksi. Päivämatkailija tai päiväkävijä ei yövy ker-

taakaan matkansa aikana. (Tilastokeskus 2018b.) 

 

Ruokamatkailijoita on kaiken ikäisiä, mutta yleisin ruokamatkailija on iältään 30-60 vuotta.  

Tunnistettavia ruokamatkailijan merkkejä ovat esimerkiksi seuraavat: ruoanlaitto paikallis-

ten kanssa yhdessä, kokkaustyöpajat, syöminen paikallisten kotona, syöminen paikalli-

sissa ravintoloissa, syöminen kaduilla street food kojuissa ja järjestetyt ruoka- ja viinikier-

rokset. (CBI 2018.) Englanninkielinen sanakirja kertoo foodien olevan henkilö, joka rakas-

taa ruokaa ja on hyvin kiinnostunut erilaisia ruokatyyleistä (Cambridge University Press 

2018). 

 

Ympäri Suomea löytyy paljon erilaisia ruokatapahtumia. Ruokatapahtumissa ruoka on 

pääosassa. Ihmiset nauttivat ruuasta ja juomasta tapahtumassa. Pienemmiltäkin paikka-

kunnilta löytyy ruoka-aiheisia tapahtumia. Tarjonta on kasvanut muutamassa vuodessa. 

Suomessa järjestetään vuosittain Ravintolapäivä, johon kuka tahansa voi osallistua tarjoa-

malla ruokaa tai nauttimalla tarjolla olevista herkuista. Kuka tahansa voi perustaa päiväksi 

ravintolan. Tapahtuma nostaa suosiotaan vuosi vuodelta ja tapahtumaa kerää vieraak-

seen kaiken ikäisiä vieraita: nuoria, lapsiperheitä ja vanhempia. (My Helsinki 2018a.)  

 

Food and Art -ruokailufestivaali on keittiömestari Pekka Terävän luotsaama ruokatapah-

tuma Mäntässä Keski-Suomessa. Mänttään saapuu vierailevia keittiömestareita Suo-

mesta ja ulkomailta. Ruokailuun on yhdistetty vahvasti taide ja ruokailut tapahtuvat Män-

tän Serlachius-museoiden ympärillä. Lippujen hinnat alkavat 78 eurosta ylöspäin riippuen 

tapahtumasta. (Food and art 2018). 

 

Helsingissä on järjestetty jo useampana kesä Taste of Helsinki –ruokafestivaali. Vuonna 

2018 se järjestettiin kesäkuun puolessa välissä. Vuosi 2018 oli myös viimeinen vuosi ta-

pahtumalle. Taste of Helsinkiin kokoontui gourmet-ruuan edustajia eri ravintoloista. Tar-

jolla on myös juomatarjontaa. Tänä vuonna mukana olivat muun muassa Ravintola Olo, 

Ravintola Ragu sekä Esperanto Tukholmasta. (My Helsinki 2018b, Taste of Helsinki 

2018.) 

 

Yksi maailman tunnetuimmista ruokatapahtumista on Wildfoods Festival Uudessa-Seelan-

nissa. Tapahtumaa on järjestetty jo 30 vuoden ajan Hokitika -nimissä kaupunginosassa, 

joka sijaitsee länsipuolella Uutta-Seelantia. Tapahtumassa tarjolla on kaikkea mielenkiin-

toista ”villiruokaa”, esimerkiksi karitsan kiveksiä. (Wildfoods 2018.) Myös yksi tunnetuim-

mista ruokaan ja juomaan liittyvistä tapahtumista on Saksassa vuosittain järjestettävä Ok-

toberfest. Tapahtuman virallisena pääpaikkana on München, mutta syys- ja lokakuun 
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vaihteessa Oktoberfestia vietetään ympäri Keski-Euroopan kaupunkeja. Oktoberfest kes-

tää kaksi viikkoa ja se saa matkailijoita ympäri maailmaa vieraakseen. Oktoberfestin on 

olutfestivaali ja perinteisenä ruokana siellä tarjoillaan braatvurstia, hapankaalia ja peruna-

salaattia sekä jälkiruoaksi omenastruudelia. Monelle Oktoberfest muistuu mieleen miesten 

ja naisten pukeutumistyylistä juhlan aikaan. (Oktoberfest 2018.) 

 

2.4 Matkailun taloudelliset vaikutukset 

Jo vuonna 1997 professori James Elliot kirjoitti teoksessaan Tourism, että matkailu on 

yksi maailman nopeimmin kasvavista aloista (Tourism 1997, 8). Kasvava vientiala mat-

kailu on yksi merkittävimmistä työllistäjistä Suomessa. Visit Finlandin teettämän tutkimuk-

sen mukaan vuonna 2016 matkailuun kulutettiin Suomessa noin 13,8 miljardia euroa. Lu-

vussa on mukana ulkomaisten sekä suomalaisten matkailijoiden menot Suomen rajojen 

sisäpuolella. Kokonaiskulutuksesta noin 26 prosenttia eli noin 3,6 miljardia euroa oli ulko-

maalaisten matkailijoiden osuus. Matkailu Suomessa on kaksinkertaistunut 2000-luvulla. 

Vuonna 2015 matkailuvienti jakautui tasaisesti eri tuotteiden ja palveluiden osalta; ravitse-

muspalveluihin 15 prosenttia, majoituspalveluihin 12 prosenttia, urheilu- ja virkistyspalve-

luihin 5 prosenttia ja kulttuuripalveluihin kolme prosenttia. Suurin osuus oli 38 prosenttia 

henkilöliikennepalveluihin. Myös 22 prosenttia jakautui matkailijoiden ostoksiin kaupoista. 

Visit Finlandin tutkimuksessa näkee myös työllisyyden jakautumisen vuonna 2016 toimi-

aloittain. Suurin työllistäjä oli selkeästi ravitsemistoiminta, 49 prosenttia. (Visit Finland 

2018b.) Suomessa matkailu kasvaa noin 10 prosentin vuosivauhtia (Business Finland 

2018a). 

 

Suomen matkailuelinkeinon matkailutulolla on mahdollisuuksia nousta jopa 20 miljardiin 

euroon vuoteen 2020 mennessä. Vuonna 2025 matkailualan arvioidaan työllistävän 

180 000 ammattilaista. Matkailualan kasvaessa se luo myös kerrannaisvaikutuksia raken-

nus-, kuljetus- ja kaupan aloille. Työ- ja elinkeinoministeriön teettämässä Suomen matkai-

lun ja uudistumisen tiekartta 2015-2025 luotiin vuoden 2014 matkailun kärkihankkeessa, 

jossa haettiin keinoja kasvattavaa matkailua. Tiekartan teema on ”Yhdessä enemmän”. 

Tiekartan tarkoituksena on tukea Suomen matkailuelinkeinon uudistumista ja kasvua. Sen 

päämääränä on saada Suomi Pohjois-Euroopan ykkösmatkailukohteeksi vuonna 2025. 

(TEM 2015.) 

 

2.5 Elämykset matkailussa 

Komppula & Boxberg (2005) kirjoittavat, että elämyksiä ei voi varata eikä noutaa. Elämyk-

siä pidetään mieleenpainuvina, mikä esimerkiksi erottaa elämykset palveluista. Elämyk-

sien kesto on vaihtelevaa, lyhyistä hetkistä pitempiin. (Komppula & Boxberg 2005, 28.) 
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Elämykset ovat matkailun keskeinen sisältö ja tärkeimpiä voimavaroja. Matkailija tavoitte-

lee kohteeltaan yhä enemmän elämyksiä, emotionaalisia kokemuksia ja tuntemuksia. Mat-

kailun markkinoissa luvataan vahvasti elämyksiä matkailijalle, mutta elämykset ovat hyvin 

henkilökohtaisia kokemuksia. Matkailukokemus määritellään yksilön omaan kokemukseen 

kaikista matkan tapahtumista ja toiminnoista. (Tung & Ritchie 2011, 1367–1386.) 

 

Tarssanen (2009) esittelee teoksessaan Lapin elämysteollisuuden osaamiskeskuksen 

luoman elämyskolmiomallin, jossa elämyksen peruselementtejä ovat yksilöllisyys, aitous, 

tarina, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. Matkailijan elämys rakentuu elämyskol-

mion mukaan kiinnostuksen heräämisestä kokemiseen, koetun tietoiseen prosessointiin ja 

tunnepitoiseen elämykseen. Tunnepitoinen elämys voi parhaimmillaan johtaa kokijan hen-

kiseen muutosprosessiin. (Tarssanen 2009, 11-12.) 

 

2.6 Tulevaisuuden matkailun ja ruokamatkailun trendit 

Oleellisia sanoja tulevaisuuden trendejä ajatellen ovat ennakointi, heikot signaalit, mega-

trendit, serendipiteetti (kyky tehdä onnistuneita löytöjä sattumalta), skenaariot ja villit kortit. 

Ilmastonmuutos vaikuttaa moneen asiaan tulevaisuudessa erittäin merkittävästi. Suomella 

on aina ollut pohjoisen sijaintinsa ansiosta runsaslumisia talvia, mutta tulevaisuudessa 

lauhtuvat talvet ovat uhka talvimatkailun imagolle. Syksyisin sää jatkuu yhä pitempään 

harmaana ja loskaisena, eikä lumitykkejä voida käynnistää enää yhtä aikaisin laskettelu-

keskuksissa. Toisaalta kesäsesonki pitenee Suomessa, minkä takia kesämatkailua tulee 

kehittää tulevaisuutta ajatellen.  Suomessa onkin ryhdytty vähentämään hiilidioksidipääs-

töjä ja suosimaan kestävää kehitystä, jotta kasvihuoneilmiötä voitaisiin hidastaa. Yhä use-

ampi matkaaja arvostaa enemmän ympäristöystävällisiä ja kestävää kehitystä tukevia 

tuotteita sekä palveluita. (Ruuhela & Ruosteenoja 2012, 12-17.) 

 

Euroopan matkakohteiden liikaturismista on tullut ongelma, joten matkailijat etsivät uusia 

ja turvallisia matkakohteita. Moni tämänhetkinen matkailutrendi suosii Suomea, sillä Suo-

messa matkailija nauttii luonnosta, väljyydestä ja hiljaisuudesta. Suomi pystyy tarjoamaan 

aitoja elämyksiä matkailijoille. (Business Finland 2018b.) 

 

Juoma- ja ruokamatkailu on kaikista nopeiten kasvava osa matkailualalla (Everett 2016, 

405). Teknologian kehitys muuttaa tulevaisuudessa ruoan ja juoman nauttimiselämystä 

niin kotona kuin matkalla. Jo nyt teknologia on mullistanut useiden osa-alueiden toimin-

nan, esimerkiksi tänä päivänä asiakas voi jo joissain paikoissa tilata ruokansa kosketus-

näytöltä itse. Tulevaisuudessa asiakas voi kenties osallistua enemmän ruoanvalmistusvai-

heeseen. Esimerkiksi ruoanvalmistukseen simulaatioiden kautta, virtuaalikeittiöiden 
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avulla, interaktiivinen ruoanvalmistus live-lähetyksen kautta älylaitteiden avulla ja seuraa-

malla kokkiohjelmia, joissa näytetään ruoan valmistusta suorana lähetyksenä. Myös mole-

kyyliruoanvalmistus kehittyy ja yleistyy tulevaisuudessa teknologian ansiosta. Kokeilevan 

molekyyliruoanvalmistuksen avulla asiakkaat pääsevät kokemaan uudenlaisia elämyksiä.  

Ihmiset ovat teknologian ansiosta myös yhä tietoisempia siitä mitä he syövät ja osaavat 

kyseenalaistaa asioita useammin. (Everett 2016, 396- 397.)  

 

Ruokamatkailun suosio kasvaa myös sosiaalisen median kehityksen myötä. Palveluntarjo-

ajien tulee siis osata ymmärtää ja hyödyntää sosiaalisen median markkinointia ja perehtyä 

tähän markkinointistrategiassaan. Matkailijat ovat yhä useammin valmiita kokeilemaan, 

syömään ja maksamaan enemmän ruoastaan. Ruokamatkailu luo uusia tulonlähteitä jo 

olemassa olevista asioista kuten perinteistä, historiasta ja maanviljelystä. (Everett 2016, 

405.) Entisaikojen ruokakriitikot saattavat menettää paikkansa tulevaisuudessa, sillä yhä 

useammin ruokabloggaajien arvioilla on enemmän merkitystä kuluttajalle (CatchOn Com-

munications 2016). 

 

Tulevaisuudessa ei enää välttämättä voida sanoa ravintolassa käytettävien raaka-ainei-

den olevan orgaanisia, kestävästi kasvatettuja ja maatilalta hankittuja tuoreita. Vaan yhä 

useammin raaka-aineita luodaan ja parannellaan laboratorio-olosuhteissa, jopa usein ku-

luttajan tietämättä. Ruokahävikin pienentäminen on erittäin tärkeää myös ruokamatkailun 

kehittämisen kannalta, sillä ruokatuotanto joutuu kamppailemaan maailman väestönkas-

vun kanssa ruuan riittävyydestä. Jos muutoksia ei saada aikaan on riski, että maailmasta 

loppuu ruoka vuonna 2050. Perinteiset ruonvalmistusmenetelmät ravintoloissa eivät kui-

tenkaan ole katoamassa, vaan asiakkaat haluavat kokea ja nähdä perinteisiä näyttäviä 

valmistusmenetelmiä jatkossakin. (CatchOn Communications 2016.) 
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3 Suomalainen ruoka 

Sijaintinsa puolesta Suomi on arktinen maa (Suomen Arktinen strategia 2013), jonka 

ruoan tuotanto edistää tutkitusti tuotantoeläinten ja -ympäristön terveyttä, ruuan puhtautta, 

lisää monien tuotteiden ravintoarvoja ja parantaa hygieenistä laatua. Suomen ilmasto ta-

kaa erinomaiset olosuhteet puhtaan ruuan kasvattamiseen. Suomen metsissä ja järvissä 

on runsaasti monipuolisia herkkuja flavonoidipitoisista marjoista, puhtaisiin ja terveellisiin 

kaloihin. Artic Food from Finland -sivusto on listannut 13 merkittävintä kohtaa suomalai-

sessa arktisessa ruoantuotannossa. Ensimmäisenä niistä mainitaan terve tuotantoympä-

ristö, puhdas ilma, tuotteiden korkea hygieeninen laatu sekä puhdas vesi. (Artic Food from 

Finland.) 

 

 

Kuvio 2. Suomalaiset ravintolailmiöt 2018 (mukaillen Kespro 2017) 

 

Kuvion 2 tutkimuksesta käy ilmi käy ilmi, että ravintoloissa käyvät ihmiset eivät enää vält-

tämättä hae hifisteltyä ruokakokemusta vaan enemmänkin kokonaisvaltaista elämystä. 

Usein hifistely ei näy ravintolan työntekijöiden arjessa itsessään merkittävänä asiana, sillä 

eri raaka-aineiden, valmistustekniikoiden ja annosten testaaminen koetaan arkipäiväiseksi 

normaaliksi asiaksi. Asiakas harvoin pystyy kokemaan kaikkia seinän takana tehtyjä hifis-
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telyn takana olevia asioita, jonka takia hifistely koetaan ehkä usein todellisuutta pienem-

pänä asiana. Hifistely on kuitenkin erinomainen tapa erilaistua muista ravintoloista, sillä 

usein uniikit kokemukset jäävät asiakkaiden mieliin. (Kespro 2017.) 

 

Kespron tutkimuksessa (2017) selviää myös, että asiakkaiden arjen kiire vaikuttaa ravinto-

lan palveluun ja toimintaan, koska asiakkaalla ei välttämättä ole enää yhtä paljoa aikaa 

käytettävissä. Ajan puute ei kuitenkaan enää yksistään selitä ilmiötä, vaan usein takana 

on työaikojen ja -rytmien joustavuuden lisääntyminen sekä se, ettei enää arki- ja juhlapäi-

viä tarvitse sitoa yhtä tiukasti tiettyihin viikonpäiviin. Asiakkaat siis haluavat yhä useammin 

helppokäyttöisiä kiireellistä arkea helpottavia ratkaisuja. Ilmiön huomaa helposti take away 

-annosten tarjonnan lisääntymisessä sekä Wolt:n tapaisten tilauspalveluiden kasvulla. 

(Kespro 2017.) 

 

Järkevää ja vastuullista kuluttamista ei voida kuitenkaan unohtaa, sillä asiakas odottaa 

koko ajan enemmän läpinäkyvyyttä ravintolan toiminnassa. Asiakas ei välttämättä katso 

hyvällä kaukaa tuotujen raaka-aineiden suosimista tai sitä, että ettei ravintola pyri vähen-

tämään hävikkiään. Tutkimuksessa haastatellut ravintolat uskovat tulevaisuudessa koti-

maisuuden ja sesonginmukaisuuden olevan yhä isoja valttikortteja. Myös kotimaisia vä-

hemmän hyödynnettyjä ja ympäristömerkittyjä kaloja aletaan suosia enemmän sekä eri 

ylijääneiden tähteiden hyödyntämistä aletaan harjoittaa enemmän. Villiruoka ja villiyrtit jat-

kavat nousuaan, joka mahdollistaa myös monien paikallisten pienyrittäjien toiminnan kas-

vun. (Kespro 2017.) 

 

Arjen hyvinvoinnin ja täsmähyvinvoinnin kannalta kuluttajat haluavat yhä enemmän lisätä 

puhtaiden kasvisten käyttöä ja vähentää sokeria. Myös erilaiset räätälöidyt ruokavaliot 

ovat nousussa ja usein keskiössä on jokin trendikäs ruokavalio tai terveystuote kuten su-

perfoodit ja nyhtökaura. Erilaiset ruokavaliot ja trendit aiheuttavat kuitenkin ravintoloille 

haasteita, sillä heidän tulee päättää, palvellaanko kaikkia asiakkaita heidän vaatimustensa 

mukaan vai keskitytäänkö vain tiettyihin asiakasryhmiin. (Kespro 2017.) 

 

Elämyksellisyydestä kuluttajat arvostavat yhä enemmän rentoutta, tarinoita, jaettuja koke-

muksia sekä ruoalta avotulella kokkaamista sekä fermentoituja raaka-aineita. Ravintolaan 

voi yhä useammin mennä rennolla vaatetuksella eikä enää tarvitse pukeutua kaapin hie-

noimpaan juhlapukuun. Yhä useammin halutaan syödä ja kokea yhdessä uusia ruokaelä-

myksiä ja -innovaatioita, jonka takia jaettavat annokset sekä maistelumenut tekevät vah-

vaa nousua ravintoloiden ruokalistoilla. Asiakkaalle on hieno kokemus nähdä kokin grillaa-

van ravintolan keittiössä pihviä, jonka hetken päästä asiakas voi itse nauttia pöydässä. 

(Kespro 2017.) 
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3.1 Ruokakulttuuri 

Venäjältä ja Ruotsista on tullut paljon vaikutteita suomalaiseen ruokakulttuuriin ja sen nä-

kee suomalaisista, itäisen ja läntisen perinneruuista. Itäisessä ruokakulttuurissa käytettiin 

paljon uunia ja liettä, ruokia haudutettiin ja keitettiin pitkään. Maitoa hapatettiin, valmistet-

tiin piimää ja rahkoja. Läntisessä ruokakulttuurissa ruokaa valmistettiin paljon ulkona – 

avotulella porisi pata ja halsterissa kypsyi kala. Läntisellä puolella syötiin paljon keittoja, 

verestä valmistettuja ruokia sekä imellettyjä ruokia. Myös maitotaloustuotteista valmistet-

tiin eniten juustoja läntisellä puolella. (Uusivirta 1993, 7.) Suomalaiset ovat yleisesti ottaen 

hyvin vaatimatonta kansaa, eivätkä he ole korostaneet omaa ruokakulttuuriaan mitenkään 

erityisesti maailmalla. Onneksi nykypäivänä tilanne on hieman muuttunut, sillä maas-

tamme löytyy paljon kansainvälisesti menestyneitä ravintoloita ja tekijöitä. (Hyvää Suo-

mesta 2018.) 

 

Suomalainen ruokakulttuuri on jatkuvassa muutoksessa; mainonta ja uudet trendit muok-

kaavat ruokakulttuuria. Ei sovi unohtaa Suomen kansallisia ruokaperinteitä kuten karjalan-

paistia tai mämmiä, sillä myös vanhat perinteet kuuluvat osaksi suomalaista ruokakulttuu-

ria. Kun puhutaan suomalaisesta ruuasta, nousee esille ruuan laatu, sen puhtaus, luon-

nonmukaisuus ja lähiruoka. (Ruokatieto 2018a.) Ruuan eettisyys myös tuo lisäystä laatu-

näkökulmaan suomalaisesta ruokakulttuurista (Hyvää Suomesta 2018). Myös nämä 

edellä mainitut asiat ovat osana suomalaista ruokakulttuuria. Muualla maailmassa, muun 

muassa Etelä-Euroopassa, ruokakulttuurissa on vahvasti osana sosiaalisuus, mutta suo-

malaiset eivät koe sosiaalisuutta niin vahvaksi osaksi omaa ruokakulttuuria. (Ruokatieto 

2018a.) Suomessa sesongit ovat aina olleet osana ruokakulttuuria. Syksyllä marjastetaan, 

sienestetään, puidaan viljat ja kerätään juurekset. Esimerkiksi sieniä ollaan säilötty talvea 

varten suolaamalla. Myös metsästys on edelleen vahvasti osa suomalaista ruokakulttuuria 

syksyisin. (Uusivirta 1993, 8.)  

 

Yhdeksi tärkeäksi osaksi ruokakulttuuria voidaan nostaa yksi Suomen suurimpia innovoin-

teja – maksuton kouluruoka. Arkisin lähes 900 000 lasta ja nuorta nauttii koulussa päivän 

lounaan yhdessä koulukavereiden kanssa. (Hyvää Suomesta 2018.) Jo vuodesta 1948 

Suomessa on tarjoiltu maksuton ateria oppivelvollisuuskoulujen oppilaille. Kouluruokailu 

opettaa lapsille ja nuorille terveyttä, ruokailutapoja sekä suomalaista ruokakulttuuria. Ruo-

kailu on tärkeässä roolissa lapsien hyvinvointia ja kasvua. Pääsääntöisesti kouluruoka on 

suomalaista kotiruokaa, johon yleisesti kuuluu lämmin ruoka, salaatte tai raaste, leipä, le-
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vite ja juomaksi maitoa tai vettä. Suomessa kouluissa huomioidaan myös erityisruokava-

liot. (Opetushallitus.) Myös naapurimaa Ruotsissa tarjoillaan valtion takaama kouluruo-

kailu (Parempaa kouluruokaa 2018). 

 

3.2 Suomalaisen ruokakulttuurin raaka-aineet 

Suomessa ennen perunaa tärkein ravintokasvi oli nauris. 1700-luvulla alettiin viljelellä pe-

runaa Suomessa. Peruna on suomalaisille hyvin rakas raaka-aine sen monikäyttöisyyden 

takia. Suomen vanhimman viljelykasvin ohran ensiviljelmiä on löytynyt vuodesta 1500 eKr. 

Ohra on edelleen yksi Suomen pääviljoista, mutta sitä tuotetaan enemmän esimerkiksi 

eläinten rehun raaka-aineeksi kuin ihmisravinnoksi. Ohrapuuro on edelleen klassikko-

puuro suomalaisessa ruokakulttuurissa. Kotimainen versio risotosta on ohratto, joka val-

mistetaan samalla tapaa kuin risotto. Ohran jälkeen pääviljaksi tuli ruis ja Itä-Suomessa 

sitä viljeltiin jo varhain pääviljana. Rukiista ollaan valmistettu aina enimmäkseen leipää, 

hapattamalla valmistettua ruisleipää. Ruisleipä on ollut keskiajalta lähtien yksi tärkeimpiä 

ravintolähteinä nykyhetkeen asti. Suomalaiset ovat yksi maailman kansoista, jotka juovat 

eniten maitoa. Nykypäivänkin monen ruokavalioon kuuluvaa maitorahkaa on valmistettu jo 

1800-luvulla kuivattamalla piimää uunissa. Kotimainen liha on ollut maatalouden ansiosta 

suomalaisessa ruokakulttuurissa jo pitkään. (Elo-Säätiö 2016.) 

 

Mielenkiinto raaka-aineiden alkuperää kohtaan on kasvanut todella paljon parin viime vuo-

den aikana. Lähiruoka on nostanut suosiotaan jo useiden vuosien ajan, koska raaka-aine 

alkuperä on luotettava. Suomessa ravintolat haluavat myös korostaa käyttämiensä raaka-

aineiden alkuperää. (Hyvää Suomesta 2018.) Maa- ja metsätalousministeriö antoi vuonna 

2017 esityksen, jossa ehdotettiin, että ravintoloiden tulisi ilmoittaa ruoassa käytettävien li-

hojen ja kalojen alkuperät kirjallisesti (Mara 2017). Varsinkin lihatuotteiden kohdalla moni 

haluaa saada selville, miltä tilalta liha tulee (Elo-säätiö 2016). 

 

Suomessa olevat jokamiehenoikeudet mahdollistavat monien eri luonnon tarjoamien 

raaka-aineiden hankkimisen vapaasti. Metsät ovat pullollaan erilaisia sieniä ja marjoja. 

Suomen metsistä löytyy noin 50 eri luonnonmarjalajiketta joista 37 on syötäviä ja loput 

myrkyllisiä. (Ruokatieto 2018b.)  Suomalaiset marjat, sienet ja monet kala- sekä liharuuat 

ovat vientituotteita maailmalle (Uusvirta 1993,7). Paikalliset ja lähellä tuotetut raaka-aineet 

ovat nousussa kuluttajien ja ravintoloiden käytössä. Lähiruoka on yksi maa- ja metsäta-

lousministeriön asettamista ruokapolitiikan tärkeimmistä kohdista. Vuonna 2013 maa- ja 

metsätalousministeriö julkaisi lähiruokaohjelman, jonka avulla koitetaan lisätä lähiruoan 

tuotantoa ja käyttöä sekä tätä kautta hyödyttää muita suoraan tai epäsuorasti lähituotan-

nosta hyötyviä. (Maa- ja metsätalousministeriö 2013.) 
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Villiyrttien käyttö on myös vahvassa nousussa ja useilla ravintoloilla olisi enemmänkin tar-

vetta villiyrteille kuin heidän on mahdollista saada niitä. Usein villiyrtit joudutaan kuitenkin 

jalostamaan johonkin muuhun muotoon kuin ne ovat kerätessä olleet, jotta niiden säily-

vyyttä voidaan parantaa ja niitä olisi mahdollista hyödyntää ympärivuoden. (Aromi 2017.) 

 

Maa- ja metsätaloustuottajain Keskusliitto määrittelee lähiruoaksi lähellä tuotetun suoma-

laisen ruuan, jonka tuottaja, valmistaja sekä alkuperä tunnetaan. Lähiruoan tuotanto edis-

tää oman alueen työllisyyttä, paikallistaloutta sekä ruokakulttuuria. Se on tuotettu ja jalos-

tettu oman alueen raaka-aineista sekä sitä myydään omalla alueella. Lähiruokaa ostavalla 

on mahdollisuus nähdä, mistä ruoka on peräisin. (MKT 2018a.) 

 

Luomutuotannossa tavoitteena on tuottaa maataloustuotteitta valmistusmenetelmillä, jotka 

eivät ole haitallisia eläinten, ihmisten tai luonnon hyvinvoinnille. Luomutuotannossa ediste-

tään luonnonvarojen suojelua ja luonnonmonimuotoisuutta. Kasvien viljelyssä käytetään 

eloperäisiä lannoitteita ja monivuotista viljelykiertoa, jotta peltojen ravinnetase ja kasvisuo-

jelu turvataan. Eläintuotannossa huomioidaan eläinten hyvinvointi, lajikohtaiset käyttäyty-

mistarpeet ja eläinrehun luonnonmukainen tuotanto. Euroopan Unionin luomulainsää-

däntö määrittelee Suomessa luomutuotannon vaatimukset. Elintarviketurvallisuusvirasto 

Evira ohjaa sekä valvoo luomutuottajia. (MTK 2018b.) 
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4 Visit Finland 

Visit Finlandilla työskentelee noin 60 henkilöä. Visit Finlandin ensimmäinen ydintehtävä on 

kehittää matkailullista Suomi-kuvaa maailmalla. Käytännössä Visit Finland toteuttaa mark-

kinointia alan yritysten, muiden vienninedistäjien ja Team Finland –verkoston kanssa yh-

teistyössä. Suomi-kuvan yleinen koordinaatiovastuu on Finland Promotion Boardilla, joka 

toimii Valtioneuvoston puheenjohdolla. Visit Finland on Valtioneuvoston jäsen. Toinen 

ydintehtävä on kerätä ja analysoida markkinatietoa matkailuelinkeinon tarpeisiin. Kolman-

tena ydintehtävänä Visit Finlandilla on tukea matkailualan yritysten ja alueiden kansainvä-

listymistä, tuotekehitystä ja tuotteistamista. Visit Finland listasi kuusi merkittävää asiakas-

segmenttiä Suomelle vuonna 2017, joita ovat luonnon ihmeiden metsästäjät, luontonautis-

kelijat, aktiiviset seikkailijat, suomalaisen luksuksen hakijat, citybreikkaajat ja aitouden et-

sijät. Suomen matkailun päämarkkinoita ovat Kiina, Saksa, Iso-Britannia ja Japani. (Visit 

Finland 2018e.) 

 
4.1 MyStay 

MyStay on Visit Finlandin tarjoama palvelu, jonka kautta matkailijat ja matkanjärjestäjät 

voivat tutustua Suomessa tarjolla oleviin matkailutuotteisiin helposti. Palvelun avulla on 

hauskaa ja helppoa suunnitella matkaa Suomeen. Jokaisen palvelun sivun rakenne on 

sama, mutta jokaisella palveluntarjoajalla on mahdollisuus tehdä näyttävä tuotesivu lisää-

mällä houkuttelevia kuvia ja kuvauksia. Palvelun käyttö on ilmaista yrityksille ja se on hyvä 

keino lisätä yrityksen näkyvyyttä. (Visit Finland 2018c.) My Stayssa oleville tuotteille ja 

palveluille on kuitenkin asetettu tietyt kriteerit, jotka niiden tulee täyttää. Kuviossa 3 on esi-

tetty Visit Finlandin kriteerit, jotka My Stay -tuotteen tulee täyttää. 
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Kuvio 3. My Stay tuotteiden kriteerit (mukaillen Visit Finland 2018d) 

 

Sivustolla tuloksia voidaan rajata suodattimien avulla, joita ovat kategoriat, kohdealueet, 

vuodenajat ja muut vaihtoehdot. Kategorioista voidaan rajata haluttu tekeminen, majoitus-

kohdasta voidaan valita se, halutaanko matkalla yöpyä mökissä vai hotellissa tai erikoi-

semmassa jääiglussa. Aktiiviteeteistä löytyy monenlaista tekemistä niin luonnossa kulke-

misesta kelkkasafareihin ja auton vuokraamisesta selviytymisleireihin. Kulinaarisista koho-

kohdista löytyy suomalaisia ruokapalveluita, kokkauskursseja ja erilaisia ruokaretkiä. Kult-

tuuritarjontaa museoista tapahtumiin ja Joulupukin toimistosta jopa kullankaivuuseen 

Lapissa. Perheet- suodatin tarjoaa koko perheelle sopivia paikkoja ja palveluita muun mu-

assa eläinpuistoja, Muumimaailman ja koko perheen kalastusreissuja. Ostoskohdan alta 

löytyy kauppakeskuksia, suomalaisia taidekauppoja ja muita monenlaisia kotimaisia pal-

veluntarjoajia. Hyvinvointi-suodattimen alta löytää kylpylöistä perinteisiin saunoihin ja 

luonnon rauhassa tapahtuviin rentouttaviin palveluihin. (Visit Finland 2018d.) Kohdealuei-

den alta löytyvät vaihtoehdot Rannikko ja Saaristo, Helsinki, Järvi-Suomi ja Lappi. Valitse-

malla tietyn alueen voi helposti rajata listattavat palvelut kyseisen alueen mukaan. Vuo-

denajoista voi rajata palvelut, jotka ovat vain tiettynä vuodenaikana tarjolla. Muut vaihto-

ehdot -kohdan alta löytyy tällä hetkellä helppopääsyisyys ja kestävä kehitys. 

 

4.2 Suuralueet 

Visit Finland jakaa Suomen matkailun neljään suuralueeseen, joita ovat Helsinki,  

Kansainvälisyys

•Tuotteiden tai palveluiden 
tulee olla kansainvälisten 
asiakkaiden saatavilla

• Aiemmat ulkomaiset 
asiakkaat

•Palveluiden ja tuotteiden 
tulee täsmätä Visit Finlandin 
kriteereihin 
kansainvälistymisestä

•Palveluntarjojan nettisivun 
tulee olla asiakkaiden 
kielellä ja/tai englanniksi

•Tarjota palvelua asiakkaan 
kielellä ja/tai enlganniksi

Sopivuus

•Tuotteiden tai palveluiden 
tulee olla varattavissa 
yksittäiselle matkaajalle

•Minimiryhmäkoon tulee olla 
yhdestä yhdeksään 
henkilöön

Tuotetiedot

•Yrityksen nettisivut 
sisältävät kaiken oleellisen 
tiedon tuotteista asiakkaan 
kielellä ja/tai englanniksi

•Aktiviteettien ja 
elämyspalveluiden tulee 
täyttää erilliset kriteerit 
tarkemmasta 
kriteerioppaasta

•Majoituspalveluissa online-
varausten tulee olla 
mahdollisia

•Ravintoloilla, kohteilla ja 
kaupoilla tulee olla 
kuvaukset, aukioloajat ja 
mahdolliset 
sisäänpääsymaksut

•Toistuvista tapahtumista ja 
näyttelyistä tulee kertoa 
kuvaus, aika, paikka, 
esiintyjät ja ohjelma, 
lippujen hinnat ja ostopaikat
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Järvi-Suomi (Lakeland), Lappi (Lapland) ja Rannikko ja Saaristo (Archipelago). Suuraluei-

den koot vaihtelevat ja esimerkiksi Helsinkiin kuuluu myös koko pääkaupunkiseutu. Alueet 

edustavat hienosti suomalaisen matkailun monimuotoisuutta ympäristön mukaan. Helsin-

gissä matkailijalla on aivan erilaiset mahdollisuudet tutustua suomalaiseen kulttuuriin kuin 

esimerkiksi Lapissa. (Visit Finland 2018f.) Seuraavissa luvuissa esitellään suuralueet tar-

kemmin.  

 

4.2.1 Suuralue Helsinki 

Suomen pääkaupungissa, meren rannalla sijaitsevassa Helsingissä on hienoja puistoja ja 

kauniita saaria. Suuralue Helsinkiin Visit Finlandin My Stayssa sisältyy myös Porvoo, Kirk-

konummi, Tuusula, Espoo, Vantaa ja Otalampi, joka sijaitsee Vihdissä. Suurin osa My 

Stayn kohteista sijaitsee Helsingissä. Kuviossa 4 näkyvät kokonaisuudessaan suuralue 

Helsingin rajat. (Visit Finland 2018g). Helsingin perusti vuonna 1550 Ruotsin kuningas 

Kustaa Vaasa. 18 vuotta sitten Helsinki oli yksi Euroopan yhdeksästä kulttuurikaupungista 

ja vuonna 2012 Helsingille myönnettiin World Design Capital -titteli. (My Helsinki 2018c.) 

Itse pääkaupungin lisäksi myös Porvoo on matkailijalle suosittu kohde. Porvoo sijaitsee 50 

kilometriä itään päin Helsingistä. Porvoosta löytyy paljon suloista arkkitehtuuria, pieniä 

ihastuttavia liikkeitä, museoita, gallerioita sekä herkullisia kahviloita ja tasokkaita ravinto-

loita. (Visit Finland 2018g.) Suomen 50 parasta ravintolaa äänestyksessä yli puolet listalle 

päässeistä ravintoloista sijaitsee Helsinki suuralueella (Viisi tähteä 2018). Helsingin alu-

eelta löytyy paljon erilaisia ravintoloita, jotka tarjoavat suomalaisia, puhtaita makuja lähi-

alueiden raaka-aineista valmistettuna (Visit Finland 2018h). Jo 1800-luvun loppupuolella 

Helsingistä on löytynyt paljon kahviloita ja ravintoloita (Ruokatieto 2018c).  
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Kuvio 4. Suuralue Helsinki (Visit Finland 2018g) 

 

Visit Finlandin StopOver-hanke käynnistyi huhtikuussa 2015 ja sen tavoitteena on saada 

matkailijoita pysähtymään muutamasta tunnista muutaman päivän vierailulle Suomeen 

Helsinki-Vantaan lentokentän kautta kulkiessaan. Hankkeen avulla koitetaan saada erityi-

sesti Aasiasta Suomen kautta maailmalle matkaavia pysähtymään ja tuomaan lisätuloja 

Suomeen. Alueella järjestetään myös Suomesta eniten määrällisesti ja kooltaan suurimpia 

kansainvälisiä kongresseja. Vuonna 2017 pelkästään Helsingissä järjestettiin 367 kan-

sainvälistä kongressia, joissa osallistujia oli yhteensä 71 734 henkilöä. (Visit Finland 

2018h.) 

 

4.2.2 Suuralue Rannikko ja Saaristo 

Suuralue Rannikon ja saariston ihmiset ovat aina käyttäneet hyödyksi merta. Ruokakult-

tuuri koostuu voimakkaasti merenelävistä, joita käytetään monipuolisesti omalla alueelli-

sella twistillä. (Visit Finland 2018i.) Silakka on ollut pitkään yksi suosituimmista kalaher-

kuista rannikko- ja saaristoalueilla. Silakka on ollut monipuolisesti käytössä; sitä on suo-

lattu, hiillostettu sekä nautittu perunoiden kera. Hapan reikäleipä on myös kotoisin rannik-

koalueelta. (Ruokatieto 2018d.) 
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Kuvio 5. Suuralue Rannikko ja Saaristo (Visit Finland 2018i) 

 

Kuviossa 5 näkyy Suuralue Rannikon ja Saariston alue merkittynä karttaan – myös Ahve-

nanmaa on osa tätä suuraluetta. Visit Finlandin My Stay -sivustolla kerrotaan, että Suo-

men rannikolla on yksi maailman suurimmista saaristoista. Suomen rannikolta löytyy sa-

toja tuhansia hajallaan olevia saaria. Saaristosta löytyy suuria kansallispuistoja, historialli-

sia kirkkoja ja kartanoita, vanhoja puisia kaupunkeja sekä näyttäviä majakoita. Alueena 

suuralue saaristo ulottuu My Stay:n paikkojen perusteella Porvoosta Ouluun. (Visit Finland 

2018i.) Yleisesti rannikkoalueen saaret jaetaan neljään pääsaaristoon; Kotkan ja Helsingin 

saaristoihin, Saaristomereen ja Merenkurkun saaristoon. Merenkurkun saaristo kuuluu 

UNESCO:n maailmanperintökohteeseen. Saaristomeri on saarien lukumäärällä mitattuna 

yksi maailman suurimpia saaristoja. Saaristomeri sijaitsee Itämerellä, Suomenlahden ja 

Pohjanlahden välissä. Merenkurkun saaristo valittiin vuonna 2006 UNESCO:n maailman-

perintökohteeseen. Merenkurkun saaristo muodostuu jopa 5600 saaresta. Saaristo on 

varsinkin kesämatkailun kannalta erittäin suuressa suosiossa, sillä siellä järjestetään lu-

kuisia eri festivaaleja ja markkinoita. (Discovering Finland 2018a.) Turussa sijaitsee Suo-

men toiseksi tärkein satama ja siellä oleva Turun telakka on yksi merkittävistä teollisuuden 

osista suomelle (Turun Sanomat 2018.)  
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4.2.3 Suuralue Järvi-Suomi 

Järvi-Suomen alueella on aina kalastettu paljon ja käytetty hyväksi järvien herkkuja; lah-

naa, haukea, ahventa. Metsästystä on harrastettu kautta aikojen. Tänä päivänkin kovassa 

suosiossa ovat kaikki riistaruoat. Metsiä on käytetty Järvi-Suomen alueella metsästyksen 

lisäksi marjastukseen ja sienestykseen. Leipä on ollut iso osa Järvi-Suomen ruokakulttuu-

ria läpi historian. Kuviossa 6 on rajattu Järvi-Suomen alue Suomen karttaan. (Visit Finland 

2018j.) 

 

 

Kuvio 6. Suuralue Järvi-Suomi (Visit Finland 2018j) 

 

Suomessa on yksi Euroopan suurimpia järvialueita (Visit Finland 2018j). Visit Finlandilla 

sivuilla (Visit Finland 2018j) kerrotaan Suomessa olevan yhteensä 188 000 järveä, jotka 

rakentavat suomalaista identiteettiä yhdessä vihreiden metsien kanssa. Järvisuomessa 

sijaitsee Suomen suurin järvi, Saimaa. Saimaa on Euroopan neljänneksi suurin järvi, jossa 

matkailijan on mahdollista tavata saimaannorppa (Go Saimaa 2018). Järvi-Suomesta vä-

hintään viidesosa on pinta-alaltaan vettä. Suurimpia kaupunkeja tältä suuralueelta ovat 

Tampere, Jyväskylä ja Kuopio. (Peda.net 2018.) Alue on suosittu kesämatkailun kohde, 

koska siellä esimerkiksi riittää järviä veneilyyn, rantoja mökkeilyyn ja reittejä pyöräilyyn. 

Erilaisia tunnetuimpia kulttuuritapahtumia, joita alueella järjestetään, on Savonlinnan Oop-

perajuhlat ja Kuopio Soi -tapahtuma. (Expedia 2018.)  Jyväskylä on tunnettu valon ja Al-
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var Aallon kaupunkina, sillä siellä on noin 50 Aallon suunnittelemaa rakennusta ja 70 va-

laistua nähtävyyskohdetta kuten Kuokkalan silta. Jyväskylässä on myös Unescon maail-

manperintölistalle päässeitä kohteita kuten Oravivuoren kolmiomittaustorni ja Petäjäveden 

vanha kirkko. (Discovering Finland 2018b.)  

 

4.2.4 Suuralue Lappi 

Suomen Lappi on talven ihmemaa. Talvisin taivaan täyttävät revontulet ja kesäisin yöttö-

män yön aurinko loistaa taivaalla ympäri päivän taukoamatta. Syksyllä ruskan väriloisto 

täyttää luonnon väreillään. Lappi on hyvä paikka päästä kokemaan luonnossa olemista ja 

sen mukaan elämistä. Alueen isoimpia kuntia asukasluvultaan ovat selvästi Rovaniemi, 

Kemi ja Tornio. Pinta-alaltaan Lappi on noin 30 % koko Suomen koosta, mutta väkiluvul-

taan siellä asuu vain 3 % koko Suomen väestöstä. (Lappi 2018). Kaikki tietävät myös, että 

Joulupukin kotipaikka löytyy Lapista. Kuviossa 7 on rajattu Lapin alue Visit Finlandin si-

vuston mukaan. (Visit Finland 2018k). Lappi on myös monien tarinoiden, henkien ja ta-

ruolentojen täyttämä alue. Tontut, maahiset, haltijat, manalaiset ja monet lapin uskomuk-

set ovat olleet osa perinteitä ja niistä kerrotaan vieläkin tarinoita. Lapin noitien eli shamaa-

nien tehtävänä oli antaa neuvoja ja hakea ratkaisuja yhteisön ongelmiin. Vielä tänäkään 

päivänä noita uskomukset jatkavat eloaan Pohjois-Norjassa. (Tarssanen 2009, 37-67). 

Suomessa asuu vielä noin 8700 Saamelaisia, joista suurin osa asuu Lapissa poronhoito-

alueella (Tarssanen 2009, 81). 
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Kuvio 7. Suuralue Lappi (Visit Finland 2018k) 

 

Lappilaisen keittiön pääideologiana on usein Lapin luonnosta saatavat laadukkaat, moni-

puoliset luonnolliset raaka-aineet. Pohjoisen arktinen ilmasto mahdollistaa tiettyjen kas-

vien kasvamisen vain kyseisissä olosuhteissa. Talvisin ilmasto on hyvinkin kylmä ja lumi-

nen, kesäisin yöttömät yöt mahdollistavat ympäri vuorokauden paistavan auringon, mikä 

saa kasvit kasvamaan räjähdysmäisellä tavalla. Puhdas ympäristö ja vedet luovat hyvän 

alustan kasvaa raaka-aineille, joita voidaan hyödyntää ruoassa. Tunnetuimpia raaka-ai-

neita pohjoisesta ovat poronliha, Lapin puikula peruna, rautu, siika, mustikka, hilla ja kar-

palo. (Ruokatieto 2018e.)  
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5 Hungry for Finland 

Haaga-Helia ammattikorkeakoulun Haagan kampuksen kehittäjätiimi koordinoi valtakun-

nallista ruokamatkailun kehittämistä. Kehittämistyöstä käytetään nimeä Hungry for Fin-

land. Yhteistyötä tehdään Visit Finlandin kanssa ja Visit Finland käyttää myös markkinoin-

nissaan Hungry for Finlandia. Haaga-Helia ammattikorkeakoulun koordinoivan ruokamat-

kailun kehittämistoimenpiteiden strategisina kumppaneina ovat muun muassa työ- ja elin-

keinoministeriö, opetus- ja kulttuuriministeriö, maa- ja metsätalousministeriö ja Euroopan 

maaseudun kehittämisen maatalousrahasto. (Hungry for Finland 2018.) 

 
Maaliskuun ensimmäinen päivä vuonna 2015 julkaistiin Suomen ensimmäinen ruokamat-

kailustrategia. Ruokamatkailustrategian toimenpiteiden avulla pyritään tekemään ruoasta 

tärkeä, elämyksellinen ja ostettava osa suomalaista matkailua. Strategialla parannetaan 

alan kilpailukykyä muiden maiden kanssa matkailijoista kilpaillessa. Tavoitteena myös li-

sätä ja parantaa toimialalla toimijoiden yhteistyötä. (Hungry for Finland 2018.) 

 

5.1 Ruokamatkailun temaattiset painopisteet 

Ruokamatkailustrategia jakaa ruokamatkailupalvelut kolmeen temaattiseen painopistee-

seen, joita ovat Taste of place eli alueellinen ruokakulttuuri, Pure pleasure eli suomalainen 

puhdas ruoka ja Cool and Creative eli kansainvälisesti tunnustetut ruokailmiöt. Kolme te-

maattista painopistettä toimii keihään kärkinä ja niiden valituksi tulemisen taustalla on ollut 

Hungry for Finlandin tekemä Suomen ensimmäinen ruokamatkailustrategia ja vuonna 

2014 tekemä kärkituotekysely. Strategian toteutuksessa keskitytään kolmeen tekemiseen, 

joita ovat kärkituotteiden luominen tuotekehityksen kautta, yhteisten tarinoiden luominen 

ja strategisten kumppanuuksien luominen. (Hungry for Finland 2018a.) 

 

5.1.1 Taste of Place - Alueellinen ruokakulttuuri 

Ruokatuotteissa paikallisuus, lähiruoka ja suomalaisuus ovat merkittäviä asioita ulkomailta 

Suomeen saapuville matkailijoille, jotka haluavat kokea elämyksellisiä kokemuksia. Kun 

puhutaan paikallisuudesta, niin tarkoitetaan lähiruokaa, alueellista ruokakulttuuria ja ruo-

kaperinteitä sekä tuoreita raaka-aineita niin metsistä, järvistä, pelloilta ja meristä suoraan 

matkailijan ruokapöytään tarjottuna. Taste of Place -määritelmään lasketaan myös alueel-

liseen ruokatuotantoon tutustuminen niin ruokatuotantoon osallistumisen, tarinoiden kuun-

telemisen ja tekemällä oppimisen sekä ruoka- ja juomatuliaisten kautta. (Hungry for Fin-

land 2018a.) 
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5.1.2 Pure pleasure - Suomalainen puhdas ruoka 

Suomessa matkailija voi kokea monenlaisia luontokokemuksia ja niihin voidaan yhdistää 

ruokaelämyksiä. Revontulten loistaessa taivaalla voidaan nauttia nuotiolla valmistettuja 

herkkuja, tunturiin kiivetessä voidaan hörpätä purossa virtaavaa maailman puhtainta vettä 

tai poimia polun varrelta marjoja eli suomalaista superfoodia. Matkailijan voi ottaa mukaan 

metsään ihailemaan luontoa ja samalla keräämään luonnon antimia, joista voidaan päivän 

päätteeksi valmistaa mieltä ja kehoa virkistävä elämys. (Hungry for Finland 2018a.)  

Vuonna 2016 Suomi nousi kärkisijalle Yalen yliopiston julkaisemassa Environmental Per-

formance Index:ssä (Sitra 2016). EPI -indexissä mitataan valtioiden ympäristön terveyttä 

ja ekosysteemin elinvoimaisuutta (Environmental Performance Index 2018). 

.  

5.1.3 Cool and Creative - Kansainvälisesti tunnustetut ruokailmiöt 

Kolmantena temaattisena painopisteenä ruokamatkailustrategiassa ovat kansainvälisesti 

tunnustetut ruokailmiöt ja omintakeiset ruokailukokemukset. Suomesta löytyy paljon kan-

sainvälisiä tunnustuksia saaneita huippukokkeja sekä myös erilaisia ruokailukokemuksia. 

Esimerkiksi Suomessa järjestetyt erilaiset tapahtumat, kuten Taste of Helsinki tai Ravinto-

lapäivä, nostavat Suomea ruokatrendin luojaksi. Alkujaan ravintolapäivä on kotoisin Suo-

mesta ja sen jälkeen se on levinnyt jopa 75 maahan pysyvästi. (Hungry for Finland 

2018a.)  

 

Luovuus ja innovatiivisuus ovat osa eri maiden tiukan matkailun- ja ruokamatkailun pää-

kohtia, sillä matkailija hakee aina jotain uutta ja yllättävää mitä ei ollut välttämättä odotta-

nut kokevansa (Visit Finland 2018l). Hyvä esimerkki innovatiivisesta keittiöstä on ravintola 

Olo, jossa on mahdollista päästä seuraamaan ruoan valmistusta ja samalla keskustele-

maan keittiömestareiden kanssa. Ravintola Olon Matka-menu on palkittu Suomen par-

haaksi ruokamatkailutuotteeksi vuonna 2017, eikä ihme sillä 15 ruokalajin maistekukoko-

naisuuden jokainen yksityiskohta toteutuksesta visuaalisuuteen ja makuihin on mietitty 

erittäin tarkkaan. Pelkkä ruoka ei kuitenkaan riitä, vaan ravintolan keittiön ja salin henkilö-

kunnan on oltava hyvässä vuorovaikutuksessa keskenään sekä asiakkaiden kanssa. 

Menu yhdistää perinneruokia ja -menetelmiä modernilla tavalla sekä liittää vielä koko asia-

kaskokemukseen elämyksellisen tarinallisuuden. (Hungry for Finland 2018d.) 
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6 Tutkimusmenetelmät 

Tämä opinnäytetyö on tehty laadullisena dokumenttianalyysina. Aineisto koostettiin Visit 

Finlandin My Stay -sivuston ruokamatkailuyrityksistä. Opinnäytetyö on produktio, jonka 

apuna on hyödynnetty laadullista dokumenttianalyysia. Tutkimuksen tavoitteena on jakaa 

My Stayn kohteet ruokamatkailustrategian temaattisten painopisteiden mukaan, innoi-

voida uusia reittikokonaisuuksia pohjautuen Visit Finlandin My Stay -sivustoon, listata 

suuralueiden TOP 5 -ravintolat matkanjärjestäjille, kehittää ja selkeyttää suomalaisten ruo-

kamatkailutuotteiden saatavuutta sekä parantaa Visit Finlandin My Stay -sivuston käytet-

tävyyttä. Opinnäytetyössä ei ole käytetty erillistä ulkopuolisten henkilöiden haastattelua 

vaan, kaikki lähdemateriaali perustuu jo toteutettuihin haastatteluihin, tehtyihin tutkimuk-

siin ja tuloksiin. Opinnäytetyön pääkysymyksistä ei oltu luotu vielä selkeitä analyysejä, 

joita olisimme voineet hyödyntää työssämme.  

 

6.1 Tutkimuskysymykset 

Opinnäytetyömme tutkimuskysymykset on rakennettu temaattisten painopisteiden perus-

teiden mukaisesti. Vastauksia kysymyksiin pohditaan luvussa 7. 

 

TASTE OF PLACE: Onko ruokamatkailutuote alueellista tai aluetta kuvaavaa? Huomaako 

ruokatuotteesta selkeästi suomalaisuuden ja suomalaisen elämäntavan?  

 

PURE PLEASURE: Edustaako ruokamatkailutuote Suomalaisia puhtaita makuja ja hyvin-

vointia? Voiko asiakas itse osallistua ruon keräämiseen ja hankkimiseen, sekä sen valmis-

tamiseen? Voidaanko ruokatuote valmistaa esimerkiksi vaelluksen jälkeen leirinuotiolla 

metsässä? 

 

COOL AND CREATIVE: Onko ruokamatkailutuote kansainvälisesti tunnetun huippukokin 

tekemä ruokailukokemus? Edustaako ruokamatkailutuote kansainvälisesti tunnettuja ruo-

kailmiöitä vai onko ruokamatkailutuote jokin ruokatapahtuma?  

 

6.2 Aineiston keruu ja analysointi 

Varsinaisen aineistoon tutustumisen aloitimme tutustumalla Visit Finlandin sivuihin. Visit 

Finlandilla on kaksi eri sivustoa, suomenkielinen fi -päätteinen sivu ja kansainvälinen com 

-päätteinen sivu. Suomenkielisiltä sivuilta löytyy tietoa yrityksille ja kotimaassa toimiville 

matkanjärjestäjille, sekä erilaista tilastotietoa ja faktaa. Kansainväliset sivut on tarkoitettu 

enemmän matkailijoille ja kansainvälisille matkanjärjestäjille, jonka takia sivu on houkutte-

levampi ja selkeämpi käyttää. Visit Finland tekee paljon tutkimustyötä ja erilaisia tilastoja 
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matkailusta, joka helpotti meidän työtämme paljon. Visit Finland on jakanut Suomen nel-

jään suuralueeseen, jotka ovat merkittävässä osassa matkailuhankkeiden täsmentämistä 

tietyille kohderyhmille.  

 

Visit Finlandin My Stay-alasivu toimi koko opinnäytetyön toiminallisen produktion pohjana. 

My Staysta pystyimme selaamaan Suomessa olevia matkailutuotteita ja suodattamaan tu-

loksia haluamallamme tavalla. My Stayn sisään oli rakennettu myös hakujärjestelmä, 

jonka avulla tiettyjä tuotteita pystyi hakemaan vapaalla hakusanalla. My Staysta pää-

dyimme ruokamatkailutuotteiden tarjoajien nettisivuille hakemaan lisätietoja yrityksestä, 

heidän tuotteistaan ja muista palveluista.  

 

Ensimmäiseksi valitsimme My Stay -sivustolla rajauksen ”Culinary Highlights” hakukohtei-

siin. Aloitimme ruokamatkailutuotteiden listaamisen My Stayn etusivun ensimmäisestä 

tuotteesta ja siirryimme siitä kronologisessa järjestyksessä seuraavaan tuotteeseen ja 

näin edelleen, kunnes pääsimme viimeiseen tuotteeseen. Olennaisia kirjattavia tietoja lis-

taukseemme oli yrityksen nimi, tuotteen nimi, paikkakunta ja suuralue, joissa ruokamat-

kailu tapahtuu, onko ruokamatkailutuotteen ohessa muuta toiminnallista tekemistä, voiko 

ruokamatkailija osallistua ruoanvalmistukseen tai ruoanhankintaan sekä muut erityispiir-

teet joko tuotteessa tai yrityksessä, jotka voivat vaikuttaa ruokamatkailutuotteiden temaat-

tisiin painopistejaotteluihin. Opinnäytetyön lopusta löytyy tutkimuksemme Excel-pohja 

(Liite 1), jossa on listattu kaikki My Stayn ruokamatkailutuotteet. Listattuamme yrityksen ja 

tuotteen aiemmin mainitut tiedot, päätimme tuotteelle sopivan temaattisen painopisteen. 

Tuotteen nimen tuli olla Suomessa tapahtuvaa ruokamatkailua, tuotetta tai yritystä ku-

vaava. Itsessään tuotteen nimi ei poissulkenut yhtään tuotetta mistään kategoriasta. 

Paikka, jossa ruokamatkailu tapahtui, vaikutti päätökseen, koska ruokamatkailutuotteilla 

Taste of Place -painpisteeseen päätyminen vaati sen, että ruokamatkailutuote kuvasi suu-

aluetta tai alueellista ruokaa. Itsestään selvänä asiana tuli kuitenkin olla, että ruokamatkai-

lutuote on suomalaisuutta ja suomalaista elämäntapaa kuvaavia.  

 

Ruokamatkailutuotteet, joissa ruokamatkailija pääsi osallistumaan ruoan hankkimiseen tai 

valmistukseen, päätyivät useimmin Pure pleasure -painopisteeseen. Ruokamatkailutuot-

teita, joissa matkailija pääsi itse osallistumaan ruoan valmistukseen tai hankintaan, löytyi 

yhteensä vain 15 kappaletta ja näistä kolme ei kuulunut Pure pleasure -temaattiseen pai-

nopisteeseen. Kyseiset kolme tuotetta kuvasivat enemmän aluetta tai alueellista ruoka-

kulttuuria ja olivat täten Taste of Place -painopisteessä.  

 

Muut kuin ruokaan liittyvät toiminnallisuudet eli esimerkiksi erilaiset aktiviteetit, jonka 

ohessa ruokailu tapahtui, vaikuttivat myös temaattiseen painopisteeseen. Varsinaisesti 
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aktiviteetti, jonka ohessa ruokailukokemus tapahtui, ei itsessään poissulkenut mitään vaih-

toehtoa - ne vain tukivat tai heikensivät ruokamatkailutuotteen pääsemistä tiettyyn katego-

riaan. Esimerkiksi ruokatapahtumilla ja -festivaaleilla oli todella isot mahdollisuudet päätyä 

Cool and Creative -painopisteeseen, koska ne kuuluvat kyseisen temaattisen painopis-

teen kriteereihin. 

 

Tuote ja tuotteen kuvaus ratkaisivat suurimman osan tuotteen temaattisen painopisteen 

lopullisesta päätöksestä. Tuotteen tuli olla erilaista, jotain mitä pystyi konkretisoimaan tiet-

tyyn tyyliin ja suuntaukseen. Asioita, jotka sulkivat ruokamatkailutuotteen pois listaukses-

tamme ja temaattisesta painopisteeseen sijoittamisesta olivat ne, että tuote ei ollut suo-

malaista ruokatuotetta edustava, vaan ravintolassa tarjoiltiin esimerkiksi pääsääntöisesti 

ulkomaista ruokaa (esimerkiksi meksikolaista), joka ei edustanut suomalaista ruokatuo-

tetta. Toinen poissulkeva kohta oli, että ruokamatkailutuote oli yökerho, joka tarjosi pää-

sääntöisesti tavallisen yökerhon juomatuotteita eikä täyttänyt suomalaista ruokamatkailua 

edistävää kriteeriä. Muiden kuin perusjuomatuotteisiin painottavien paikkojen pääsääntöi-

nen tuotevalikoima koostui erilaisista suomalaisista cocktaileista ja drinkeistä, jotka edusti-

vat mielestämme suomalaisten ruokamatkailutuotteiden kriteerejä. 

 

Kävimme jokaisen ruokamatkailutuotteen yksi kerrallaan läpi My Staysta ja joissain tilan-

teissa jouduimme käyttämään myös yrityksen omia nettisivuja tukemaan jakoa temaatti-

seen painopisteeseen, koska emme saaneet My Stayssa olleista tiedoista tarpeeksi tark-

kaa ja luotettavaa tietoa joko yrityksestä tai sen tuotteista. Joidenkin ruokamatkailutuottei-

den My Stay-sivut olivat keskeneräisiä eikä niistä löytynyt oleellisia tietoja tarpeeksi. Täl-

löin jouduimme turvautumaan tuotteen My Stay -sivulla olleisiin yrityksen nettisivuihin, 

joista haimme lisätietoja ruokamatkailutuotteesta ja muista valintaan liittyvistä kriteereistä. 

Restaurant Nuas -ruokamatkailutuotteen kohdalla ei My Stay -palvelu eikä yrityksen netti-

sivut kertoneet tietoa tuotteesta, joten jätimme yrityksen muut tiedot täyttämättä tauluk-

koomme emmekä huomioineet yritystä muissa opinnäytetyön vaiheissamme. Opinnäyte-

työn tulosten kirjoitus vaiheessa tuotesivu on kuitenkin luotu ja yrityksen nettisivut kertovat 

tuotteesta lisää tietoa. Restaurant Vetta and Bar -ruokamatkailutuotteen My Stay-sivulta ei 

käynyt tarpeeksi selvästi ilmi mihin painopisteen tuote voisi kuulua, eikä nettisivut tuotta-

neet tulosta koska linkki ohjautui toisen ravintolan nettisivuille.  
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7 Tutkimuksen tulokset 

Tässä luvussa esitämme koko opinnäytetyön tulokset. Ensimmäisenä kerromme, miten 

matkailutuotteet jakaantuivat temaattisiin painopisteisiin. Sen jälkeen kerromme ruokamat-

kailureittien luomisesta. Viimeisessä luvussa kerromme, kuinka ravintolat pääsivät TOP 5 

-listoihin. Taste of Place -painopisteeseen kertyi eniten ruokamatkailutuotteita. Ravintola-

listauksiin on etsitty kohteita myös My Stayn ulkopuolelta, sillä merkittäviä ravintoloita 

puuttui My Staysta.  

 
7.1 Jako temaattisiin painopisteisiin 

Tutkimme Visit Finlandin MyStay-sivustoa suuralueiden ruokamatkailutuotteiden mukai-

sesti. Kesäkuun 2. päivä 2018 kävimme läpi ruokamatkailutuotteet. Loimme sieltä löyty-

vistä ruokamatkailutuotteista (Culinary Highlights) Excel-tilastointitaulukon. Opinnäytetyön 

pääaineisto perustuu 2.6. tietokannassa olleisiin tuotteisiin. Taulukon (liite 1) avulla pys-

tyimme luomaan helposti käsiteltävän ja muuttumattoman työkalun itsellemme. MyStay on 

avoinna kaksi kertaa vuodessa yrityksille, jolloin he voivat lisätä omia uusia tuotteitaan, 

muokata nykyisiä tuotteitaan ja poistaa vanhoja järjestelmästä. Käydessämme ruokamat-

kailutuotteita läpi löytyi MyStay-sivustolta yhteensä 197 ruokamatkailutuotetta. Cool and 

Creative -temaattiseen painopisteeseen kertyi 58 ruokamatkailutuotetta, Pure pleasure 

tuotteita kertyi 32 kappaletta ja Taste of Place tuotteita 89 kappaletta. Ruokamatkailutuot-

teita, joita ei huomioitu erottelussa oli yhteensä 18 kappaletta. Kuviossa 8 on merkitty pro-

sentuaalisesti temaattisten painopisteiden tulokset.  

 

 

Kuvio 8. Ruokamatkailutuotteiden (N=197) jakautuminen temaattisiin painopisteisiin 

Pure pleasure
16 %

Taste of Place
45 %

Cool and Creative
30 %

Ei huomioida
9 %

Pure pleasure Taste of Place Cool and Creative Ei huomioida
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7.2 Matkailureittikokonaisuuksien luominen 

Loimme ruokamatkailureitit ruokamatkailutuotteiden temaattisiin painopisteisiin jaon jäl-

keen. Päädyimme luomaan jokaisesta suuralueesta kaksi erilaista reittikokonaisuutta, 

joista toinen on lyhyempi, vuorokauden ruokamatkailureitti ja toinen 2-3 vuorokauden kes-

tävä ruokamatkailureitti. Yhteensä reittejä syntyi kahdeksan erilaista, neljä lyhyempää ja 

neljä pitempää reittikokonaisuutta. Mielestämme reittien pituudet ja kestot olivat sopivia 

erilaisille matkailijoille, joiden aikataulu ja käytettävän ajan määrä on erilainen.  

 

Rakensimme ruokamatkailureitit käyttäen aiemmin luomaamme Excel – taulukkoa, yrityk-

sen nettisivuja ja Google Maps- karttapalvelua. Excel-taulukosta saimme perustietoa ruo-

kamatkailutuotteista nopeasti ja helposti, sekä siitä oli helppo erottaa kunkin suuralueen 

tarjoamat tuotteet. Lisätietoja tuotteista haimme MyStay- tuotesivuilta ja yrityksen nettisi-

vuilta. Jouduimme käyttämään nettisivua vahvistaaksemme tiedon ruokamatkailutuotteen 

sopivuudesta reittiin. Usein reittiin päässyt yritys tarjosi muitakin tuotteita ja palveluita, 

joista oli tietoa omilla nettisivuillaan, joita ruokamatkailija pystyy suunnitellun ohjelman li-

säksi nauttimaan ja hyödyntämään. Google Maps mahdollisti reitin kohteiden sijoittamisen 

kartalle ja täten pystyimme suunnittelemaan sopivan tyylisiä reittejä, joiden kesto ja laa-

juus oli matkailijalle sopiva.  

 

Lisäsimme matkailureittikokonaisuuksiin myös My Stayn ulkopuolelta matkailukohteita. 

Rakensimme valmiita kokonaisuuksia, joten reiteistä löytyvät myös yöpymismahdollisuu-

det. Pyrimme löytämään matkailijoille sopivat yöpymiskohteet käyttämällä hakusanoja 

suomalaisuus ja paikallisuus. Emme halunneet käyttää mitään tavanomaisia ketjuhotel-

leja, vaan pyrimme löytämään majoituspaikaksi jotain erityistä – suomalaisuutta, suoma-

laisia makuja ja suomalaista, ainutlaatuista ympäristöä. 

 

Yhden päivän reiteissä piti ottaa huomioon se, ettei ruokamatkailijalla ole välttämättä intoa 

lähteä kuluttamaan päiväänsä siirtyessä pitkiä matkoja paikasta toiseen, vaan jokaisen 

ruokamatkailutuotteen tuli sijaita kohtuullisen matkan päässä toisistaan. Useamman päi-

vän reiteissä taas oli mahdollista käyttää pitempienkin välimatkojen päässä olevia tuot-

teita, koska tällöin paikasta toiseen siirtymiseen on mahdollista varata enemmän aikaa ja 

tällöin ruokamatkailija pääsee kokemaan useampia eri paikallisia makuja. Sillä kaikki muut 

suuralueet Helsinkiä lukuun ottamatta ovat aika laajoja ja kohteissa on paljon erilaista 

nähtävää matkailijalle. Ruokamatkailureittejä rakentaessa huomioimme kuitenkin sen, että 

matkailijoille tulee jäädä muutakin aikaa reitin kohteiden lisäksi. Emme siksi täyttäneet 
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koko reittien kestoa ruokamatkailutuotteilla, vaan jätimme väliin aikaa myös ostoksien te-

kemiseen ja nähtävyyksien katseluun. Reittikohteita valitessa oleellista oli se, etteivät vali-

tut ruokamatkailutuotteen toistaisi itseään reitin aikana, vaan jokaisen tuotteen tuli olla eri-

lainen. Suuralueena Helsingissä oli kaikista eniten ruokamatkailutuotteita.   

 

Yhden vuorokauden reitit alkavat tutustumisella alueeseen joko erilaisten aktiiviteettien, 

ohjattujen kierrosten tai vapaammin kulkemalla alueella itsekseen. Seuraavaksi matkaili-

jalla oli joko vuorossa vapaampaa ohjelmaa riippuen aiemman ohjelman kestosta ja sitten 

vuorossa oli illallinen. Illallinen nautittiin alueelle merkittävässä paikassa sekä alueen ruo-

kakulttuuria edustavassa paikassa. Illallinen oli hyvä tapa kruunata vietetty päivä hieman 

juhlavammin ja pysähtyä nautiskelemaan herkullisista ravintola- annoksia. 

 

Kahden ja kolmen vuorokauden reittien rakenne oli käytännössä samanlainen, mutta pi-

demmällä aikavälillä pystyttiin skaalaamaan ohjelmaa laajemmaksi ja jakamaan sitä use-

ammalle alueelle kuin yhden päivän reiteissä. Useamman päivän reitillä pääsee tutustu-

maan jonkin aktiviteetin muodossa alueeseen, on kyse sitten ohjatuista kierroksista, erilai-

sista luontoaktiviteeteista, kokkauskursseista tai tastingeistä. Ohjelmassa on myös lähes 

aina tutustumista alueen lounas- tai kahvilakulttuuriin. Päivät päättyvät ravintolassa illalli-

seen, jossa pysähdytään nauttimaan vietetystä päivästä hyvän ruoan ja juoman ääreen. 

Useamman päivän reiteissä olemme myös suositelleet yöpymiskohteita reitin aikana yö-

pymiseen, usein ne ovat päivän viimeisen reittikohteen läheisyydessä olevia laadukkaita 

hotelleja. 

 

Loimme opinnäytetyön lopussa reiteille kuvaavat nimet. Nimien tuli kuvata jotain suuralu-

eeseen ja reittiin liittyvää ominaispiirrettä. Luvussa kahdeksan reittikokonaisuudet on esi-

telty tarkemmin.  

 

7.3 Suuralueiden parhaat ravintolat 

Listasimme jokaiselle suuralueelle viisi eri ravintolaa, joihin matkanjärjestäjät voivat tutus-

tua ja viedä ryhmänsä syömään. Emme asettaneet parhaita ravintoloita paremmuusjärjes-

tykseen. Listauksessa käytimme MyStay-palvelua, yritysten nettisivuja, julkaistuja arvoste-

luita ja TripAdvisor -sivustoa. Valittuja ravintoloita oli useita eri tyylisiä ja niistä pyrittiin ha-

kemaan erilaisia vaihtoehtoja matkanjärjestäjille. Yksi, jokaisen suuralueen ravintolan pää-

piirre oli, että ravintolan ruoka edustaa alueellista ja suomalaista ruokakulttuuria hyvin 

vahvasti. Matkanjärjestäjät tuovat Suomeen matkailijoita, jotka haluavat kokea alueen 

kulttuuria sekä paikallisuutta, joista he saavat mitä unohtumattomia elämyksiä. Toisena 
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pääpiirteenä oli ruoan ja palvelun modernius sekä kokeileva ruoanlaitto. Ravintolat kokei-

levat uusia raaka-aineita, annoksia, valmistusmenetelmiä sekä pyrkivät luomaan moder-

nia ruokaa - unohtamatta suomalaisia raaka-aineita ja taustaa. Kolmantena pääpiirteenä 

ravintolan sijainti tai ympäristö erikoisemmassa tai edustavassa paikassa. Kuvio 9 on esi-

tetty näiden ravintoloiden valintaperusteita. Yksi ravintoloista oli esimerkiksi Suomen kor-

keimmalla paikalla olevassa tornissa ja toinen ravintola jäälinnan sisällä. Yksistään sijainti 

ei missään vaiheessa ollut ainoa syy ravintolan valintaan, vaan ruokamatkailutuotteen tuli 

aina edustaa suomalaista ruokakulttuuria ja makuja. Moni ravintola oli myös jo historialli-

sesti merkittävä ja oleellinen osa alueen ravintolahistoriaa.  

 

 

 

Kuvio 9. Ravintoloiden vahvuudet ruokamatkailutuotteena 

 

Kaikki matkanjärjestäjille suositeltavat ravintolat eivät kuitenkaan olleet Visit Finlandin My 

Stay-palvelussa. Pyrimme ottamaan mahdollisimman monia ravintoloita My Staystä, mutta 

kaikki siellä olleet ravintolat eivät täyttäneet parhaimpien ravintoloiden kriteereitä. Muut 

kuin My Stayn ravintolat olivat koko Suomessa erittäin tunnettuja paikkoja ja ne edustivat 

alueellista ruokakulttuuria erityisen hyvin. Usein ravintolat olivat Suomen 50 parhaan ra-

vintolan listauksessa hyvillä sijoituksilla.  
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8 Matkailureitit 

Ruokamatkailukohteilla on valmiita reittikokonaisuuksia, mutta niitä on hyvin vähän. Pai-

nopisteisiin jaon myötä loimme ruokamatkailulle mahdollisia reittikokonaisuuksia suualu-

eittain, minkä avulla matkailijan on helppo löytää valmiita ruokamatkailureittejä matkaansa 

varten. Reittien oheen jätetään matkailijoille ylimääräistä aikaa tehdä muutakin kuin olla 

reittiin merkityissä paikoissa, jolloin he voivat esimerkiksi tutustua alueen palveluihin ja 

tehdä ostoksia.  

 

Matkailureittien jälkeen listasimme suuralueiden TOP 5 -ravintolat, jotka hehkuvat suoma-

laisuutta, lähiruokaa tai skandinaavisia makuja. Käytimme Visit Finlandin My Stayhin lisät-

tyjä ravintoloita ja haimme myös TripAdvisor -palvelusta asiakkaiden arvosteluja. TripAdvi-

sor on maailman suurin matkailusivusto, johon on koottu ravintoloita, hotelleita ja nähtä-

vyyksiä ympäri maailmaa. Sivustolta löytyy yli 500 miljoonaa arvostelua. TripAdvisorista 

on mahdollisuus löytää myös lento- ja hotellitarjouksia, autovuokraamoita, matkaoppaita 

ja loma-asuntoja. (TripAdvisor 2018a.)  

 

Ruokamatkailureittejä esiteltäessä seuraavissa luvuissa, ensimmäisenä listataan osoit-

teen suoraan Visit Finlandin MyStay-palveluun. My Stayhin on ollut kesäkuun alun jälkeen 

muutoksia, joten kaikki alkuperäiset osoitteet eivät enää toimineet kesän jälkeen, jolloin 

reittikokonaisuudet olivat jo luotu.  

 
8.1 Suuralue Helsinki 

Suuralue Helsingistä on luotu kaksi erilaista ruokamatkailureittikokonaisuutta. Ensimmäi-

sellä, lyhyemmällä reitillä tutustutaan itse pääkaupunkiin. Ensimmäinen reittikokonaisuus 

sai nimekseen Helsingin pääväylä ja toinen kahden vuorokauden reittikokonaisuus sai ni-

mekseen Historian havinoista tähän hetkeen, missä aluksi tutustutaan Suomen historiaan 

ja lopulta reitti päättyy Helsingin ydinkeskustaan.   

 

8.1.1 Helsingin pääväylä  

Helsingin pääväylä on yhden vuorokauden ruokamatkailureitti suuralue Helsingissä. My 

Stay -sivusto päivittyi vielä 2.6.2018 jälkeen, joten tällä hetkellä reitin tuotteista vain yksi 

löytyy My Staysta.  

 

Osoite My Stayhin:  

https://www.visitfinland.com/mystay/product/restaurant-savoy/2314/ 
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Kuva 1. Kartta yhden vuorokauden ruokamatkailusta Helsingissä (mukaillen Google Maps 

2018a) 

 

Kuvassa 1 on merkattu yhden vuorokauden ruokamatka Helsingissä. Kierros alkaa neljän 

tunnin opastetulla kävelykierroksella Helsingissä, Helsingin kauneimmilla paikoilla. Hel-

sinki City Tour sisältää lounaan Helsingin kaupungintalon ravintolassa Sofiankadulla, ai-

van Helsingin Tuomiokirkon kupeessa. Kierrokseen kuuluu myös lohimaistelu kierroksen 

varrella. Kierroksella tutustutaan pääkaupungin historialliseen kulttuuriin ja designiin. (Tra-

vel Team Finland.) 

 

Alkuilta alkaa cocktailbaarissa Helsingin keskustassa. Liberty or death -niminen cocktail-

baari sijaitsee Helsingissä. Se on Son of a Punch -nimisen ryhmän ensimmäinen cocktail-

baari. Vuonna 2012 ovensa avannut baari sijaitsee Erottajankatu 5:ssä – eli aivan keskus-

tan läheisyydessä. Yrityksen tärkeimpänä arvona on ekologisuus, joka nousee esiin esi-

merkiksi teräksisten juomapillien käytössä. Lisäksi juomien raaka-aineisiin panostetaan ja 

juomat pyritään valmistamaan mahdollisimman pienellä hävikkimäärällä. (Son of A Punch. 

Liberty or death.) 

 

Päivä huipentuu ikimuistoiseen illalliseen Ravintola Savoyhin. Ravintola Savoy on yksi 

Helsingin ja ehkä koko Suomen yksi tunnetuimmista ravintoloista. Ravintola on palvellut jo 

yli 80 vuoden ajan. Sisustuksen ja designin ovat luoneet Alvar ja Aino Aalto sekä Artek. 

Tällä hetkellä Savoyn keittiömestarina toimii Kari Aihinen. Ravintola Savoyssa käytetään 

paljon lähiruokaa ja luomutuotteita. Ravintolassa on myös terassipuutarha, jossa kasvate-

taan yrttejä ravintolan käyttöön. Ensimmäiseksi illalliseksi suositellaan ravintolan päivittäin 
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suunnittelemaa neljän ruokalajin maistelumenua, menu Grande Cuisinea. (Ravintola Sa-

voy 2018.) 

 

8.1.2 Historian havinoista tähän hetkeen 

Historian havinoista tähän hetkeen on kahden vuorokauden ruokamatkailureitti suuralue 

Helsingissä. Nimi kuvaa mainiosti ruokamatkailureittiä, sillä reitti alkaa tutustumalla histori-

allisiin kohteisiin ja päättyy Suomen pääkaupungin ydinkeskustaan ostosmahdollisuuksien 

ääreen.  

 

Osoitteet My Stayhin: 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/the-lotta-canteen/32429/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/five-seasons-dinner-in-restaurant-krapi-

hovi/15934/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/lunch-cruises/30464/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/evening-with-the-chefs/14394/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/strindberg/2268/ 

 

 

Kuva 2. Kartta kahden vuorokauden ruokamatkailusta suuralue Helsingissä (mukaillen 

Google Maps 2018a) 

 

Ensimmäinen päivä alkaa Tuusulassa. Lotta-museon yhteydessä toimiva Lotta -kanttiini 

tarjoilee museovieraille laajan valikoiman erilaisia suomalaisia herkkuja. Korvapuusteja, 

pasteijoja, leivonnaisia ja kakkuja löytyy Lotta -kanttiinin vitriinistä. Ruokamatkailija aloittaa 
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päivänsä herkullisella aamiaisella Lotta-museon kanttiinissa. (Visit Finland 2018m.) Tarjot-

timelle löytyy suolaiseksi perinteisiä karjalanpiirakoita munavoilla sekä makeana herkkuna 

suosittu Mannerheim-kakkupala. Koko kahden vuorokauden ruokamatka näkyy reittinä ku-

vassa 2.  

 

Maittavan aamupalan jälkeen siirrytään itse Lotta-museoon. Lotta-museo on vuonna 1996 

avattu erikoismuseo, jossa on mahdollisuus tutustua naisten vapaaehtoistyöhön sodan 

ajalla Suomessa (Lotta Museo 2018). Museon tehtävänä on Lotta Svärd -järjestön histo-

rian selvittäminen ja tallentaminen. Päänäyttely Lotan Tarina – Vaadi aina enin itseltäsi on 

hyvin koskettava ja elämyksellinen esitys, jossa esille tulevat Lottien henkilökohtaiset ko-

kemukset. (Lotta säätiö 2018.) 

 

Aamupäivän ohjelman jälkeen siirrytään Tuusulan Krapin tilalle, jossa matkailijat yöpyvät. 

Krapilla on jo pitkä historia Tuusulassa – se mainitaan ensimmäisen kerran jo 1600-luvun 

kartoissa. Krapi on ollut pitkään saman suvun omistuksessa ja vuosien varrella on tapah-

tunut paljon muutoksia. Nykyään Krapissa palvelee Ravintola Krapihovi, Palvaamo, Aitta, 

Viinikellari, Ravintola Mankeli & kesäterassi, Ali-tupa, savusauna, hotelli ja kesäterassi. 

Ruokamatkailijalle Krapi on erittäin mielenkiintoinen kohde, sillä Krapin missiokin kuuluu 

näin: rakennamme aitoa, huolenpidon, makujen ja tarinoiden Krapia, palaksi parasta Suo-

mea. (Krapi 2018a.) Matkailijoiden ohjelma jatkuu Krapin Ali-tuvassa, ohjelmakeittiö Hel-

lan äärellä. Hellassa on mahdollisuus osallistua illallisen valmistukseen kokin ohjaamana. 

Alkuun kokkaajille tarjoillaan tervetuliaismaljat. Aluksi tutustaan raaka-aineisiin ja työtehtä-

viin. Kokkailu kestää noin kaksi tuntia ja sen jälkeen illallinen nautitaan yhdessä. Illallisen 

jälkeen jokainen osallistuja saa mukaansa illallisen reseptiikan. Ali-Tuvassa on myös mah-

dollisuus vain seurata ammattikokkien ruuan valmistusta. (Krapi 2018b.) 

 

Matkailijat yöpyvät Hotelli Krapissa. Sata vuotta vanhaan tiilinavettaan remontoitu viehät-

tävä hotelli Krapi tarjoaa hotellin asukkaille maksuttoman wlan-yhteyden, saunan ja run-

saan aamiaispöydän. Tällä hetkellä huoneet ovat remontoitu vuonna 2017. Perinteiseen 

hotelli Krapin aamiaiseen kuuluu oman palvaamon lihaleikkeitä, Krapin omia luomuleipiä 

sekä yön yli haudutettua uuniohrapuuroa. (Krapi 2018c.) 

 

Hotelli Krapin herkullisen aamiaisen jälkeen päivä jatkuu Suomen kauniiseen pääkaupun-

kiin Helsinkiin. Puolen päivän jälkeen matkailijamme lähtee Royal Linen järjestämälle 1,5 

tunnin laivamatkalle Helsingin saaristoon. Lounasristeilyllä tarjoillaan hyvin kattava lou-

nasbuffet, joka koostuu monipuolisesti suomalaisista herkuista. Saaristobuffet sisältää 

muun muassa graavilohta, sillejä, pikkelöityjä kurkkuja, saaristolaisleipää ja karjalanpaistia 

(Royal Line). 
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Lounasristeilyn jälkeen matkailijat voivat kirjautua seuraavan yön hotelliin. Seuraava yö 

vietetään Hotelli Helkassa Pohjoisen Rautatienkadulla, aivan kauppakeskus Kampin ku-

peessa. Hotelli Helkalla on pitkä historia: hotellin on perustanut Suomen NNKY-liitto ry, 

joka on yksi Suomen vanhimmista naisjärjestöistä. Hotellin rakennus on valmistunut 1920-

luvun lopulla. Aluksi hotelli tarjosi turvallista asuisijaa ainoastaan naisille. Rakennuksella 

toimi alkuun myös NNKY:n keskustoimisto, leipomo, leipomomyymälä, päiväkoti, kahvila 

ja pesula. Vuonna 1969 rakennus avasi ovensa Hotelli Helkana. Hotellin huoneita koristaa 

suomalaisen suunnittelija Alvar Aallon design-huonekalut. (Hotel Helka.) 

 

Päivä Helsingissä huipentuu Ravintola Olon illalliseen. Pöytä on varattu hyvin intiimistä 

Olon Creative Kitchenistä, jossa asiakkaalla on mahdollisuus seurata kokin ruuan valmis-

tusta aivan vierestä. Creative Kitchen on valittu vuoden 2017 ruokamatkailukohteeksi 

(Olo-ravintola 2018a). Ravintola Olo on yksi Michelin tähdellä palkittu ravintola Helsin-

gissä, aivan Senaatintorin läheisyydessä. Ravintola Olon menun on suunnitellut keittiö-

mestari Jari Vesivalo (Olo-ravintola 2018b). Ravintola Olon tyyli on hyvin skandinaavinen 

ja tämän hetkinen miljöö sijaitsee 1800-luvulla rakennetussa talossa. Keittiömestari Pekka 

Terävä perusti Olon vuonna 2006. (The world’s 50 best restaurants.) Illallisen jälkeen siir-

rytään viettämään yötä Hotelli Helkaan.  

 

Hotelli Helka tarjoaa runsaan skandinaavisen aamiaispöydän (Helka). Skandinaavinen aa-

miainen sisältää muun muassa leipälajitelman, jogurttia, aamiaishiutaleita, puuroa, graavi-

kalaa, keitettyjä kananmunia ja hedelmiä. Lisäksi juomatarjoiluna on kuumia juomia ja tuo-

remehua. (Keittotaito.) Aamiaisen jälkeen matkailijat voivat tutustua Helsinkiin kiertele-

mällä kauppoja keskustassa. Pohjoisesplanadilta ja Kluuvin alueelta löytyy paljon suoma-

laisen designin liikkeitä, kuten esimerkiksi Marimekon ja Minna Parikan liikkeet (Mari-

mekko 2018 & Minna Parikka 2018).  

 

Ostoksien jälkeen matkailijat menevät nauttimaan viimeisen lounaan ruokamatkailureitil-

lään. Kevyt lounas ostoksien teon yhteydessä nautitaan Ravintola Strindbergillä Poh-

joisesplanadi 33:ssa. Strindberg sijaitsee arvokkaassa mannermaisessa miljöössä Helsin-

gin parhaimmalla paikalla (Strindberg 2018a). Matkailijan kevyt lounas koostuu Toast Ska-

genista, jälkiruoka korvapuustista ja kahvista. Toast Skagen on hyvin klassinen herkku 

myös ruotsalaisessa pöydässä. Toast Skagen rakennetaan voissa paistetun paahtoleivän 

päälle katkarapujen ja majoneesin kera. Ensimmäiset Toast Skagenit on tarjoiltu Ruot-

sissa jo vuonna 1958. (Ideakeittiö 2016). Strindbergillä tarjotaan Helsingin Kahvipaahti-

mon paahtamaa kahvia, joka kruunaa kevyen lounaan (Strindberg 2018b). 
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8.1.3 Parhaat ravintolat matkanjärjestäjille  

Ravintola Olo 

www.olo-ravintola.fi 

 

Ravintola Olo sijaitsee aivan Helsingin keskustassa presidentin linnan ja kauppatorin vie-

ressä. Keittiömestari Jari Vesivalo luo Olossa upeita ja ikimuistoisia iltoja tiiminsä kanssa. 

Menut ovat hyvin skandinaavisia ja sisustus on moderni ja tyylikäs. Lisäksi Ololla on yksi 

Michelin-tähti. Ravintolassa on mahdollisuus nauttia kaksi erilaista menukokonaisuutta 

sekä ainutlaatuinen Chef’s table -elämys, jossa asiakkailla on mahdollisuus seurata keit-

tiön työskentelyä aivan lähietäisyydeltä. (Olo-Ravintola 2017a.) Lisäksi myös TripAdvisor -

sivulla Ravintola Olo on saanut loistavat arvosanat 4,5/5 sekä jo 667 arvostelua. Esimer-

kiksi heinäkuussa 2018 on Oloa kommentoitu sanoilla: ”Ruoka oli hyvää ja palvelu pelasi 

loistavasti – ei mitään huomauttamista. Miljöö hieno ja sijainti Helsingin paras.” (TripAdvi-

sor 2018b.) 

 

Ravintola Demo 

www.restaurantdemo.fi 

 

Vuonna 2003 perustettu Demo sijaitsee Helsingin Punavuoressa. Ensimmäisen neljän 

vuoden aikana Demolle myönnettiin Michelin-tähti. Demon omilla nettisivuilla mainintaan 

ruokafilosofian olevan suoraviivaivasta ja he tarjoavat asiakkailleen erityisyyttä. (Res-

taurant Demo.) Demossa tarjoillaan päivän menua sisältäen 4-7 ruokalajia (My Helsinki). 

Asiakkaat ovat arvostelleet Demon Olon kanssa samoille pisteille TripAdvisor -palvelussa 

4,5/5. Lisäksi 247 arvostelun joukosta löytyy paljon kehuja: ”Maukas ruoka, rento ja läm-

min tunnelma, erittäin hyvä palvelu! Menen varmasti uudestaan – jäi tosi lämmin muisto!”. 

(TripAdvisor 2018c.) 

 

Ravintola Savoy 

www.ravintolasavoy.fi/fi/etusivu/ 

 

Esplanadin puiston laidalla sijaitseva Ravintola Savoy on palvellut asiakkaita jo yli 80 vuo-

den ajan. Dresscode Savoyhin on smart casual ja ravintola palvelee asiakkaita maanan-

taista lauantai-iltaan. (Ravintola Savoy 2018.) City.fi -sivustolla sanotaan, että Ravintola 

Savoy kuuluu helsinkiläisiin legendoihin. Lisäksi se on Suomen ainoa ravintola, jossa 

työskentelee vakituisesti kuukausipalkalla pianisti. (City 2017.) Myös Savoy on arvosteltu 

4,5/5 TripAdvisorissa ja arvosteluja on kertynyt 398, joista suurin osa hyvin positiivisia 

kommentteja: ”Mahtava kokemus, once again! Kaksi kertaa käyty Savoyssa ja kumpikin 
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kerta oli vertaansa vailla. Ruoka ja palvelu ensiluokkaista. Ihana paikka” (Tripadvisor 

2018d).  

 

Ravintola Grön – EI MY STAYSSA 

www.restaurantgron.com 

 

Vuoden 2018 Suomen 50 parasta ravintolaa -äänestyksessä ensimmäiselle sijalle kipusi 

Ravintola Grön. Grönistä sanottiin äänestyksen julkistamistilaisuudessa sen olevan ”poh-

joisten makujen sivistynyt villi”. (Helsingin Uutiset 2018.) Ravintola Grön nettisivut ovat vi-

suaalisesti todella upeat, sivut koostuvat annoksien kuvista. Annokset ovat hyvin kauniita, 

pelkistettyjä sekä puhtaat raaka-aineet korostuvat kuvissa. Grön tarjoaa kahta menuvaih-

toehtoa, joista toinen on vegaaninen. Ruoka koostuu sesonkien mukaa, raaka-aineissa 

käytetään paljon luomua, villiyrttejä sekä skandinaavia makuja. (Restaurant Grön 2018.) 

Myös Ravintola Grön on saanut vuonna 2018 Michelin-tähden (MTV uutiset 2018). Myös 

TripAdvisor-palvelussa Grön on arvosteltu 4,5/5. Kommentteja on alle sata, mutta kom-

menteista löytyy muun muassa paljon kehuja: ”Paras Helsingissä. Yllättävä, erinomaisen 

maukas makumatka. Kasvisten käyttö oli taidokasta. Vastinetta rahalle, hinta-laatusuhde 

kohdallaan”. (TripAdvisor 2018e.) 

 

Juuri – EI MY STAYSSA 

www.juuri.fi 

 

Ravintola Juuri korostaa itseään suomalaisena ravintolana. Juuri luo annokset suomalai-

sia perinteitä kunnioittaen hieman päivittäen niitä. Suomalainen kulttuuri on ravintolassa 

vahvasti esillä, joten ruokamatkailijalle Ravintola Juuri on erinomainen kohde. Ravintolan 

erikoisuuksiin kuuluu suomalaiset Sapakset, jotka ovat täynnä suomalaisia makuja. Ravin-

tola Juuri sijaitsee Korkeavuoren kadulla Helsingissä ja palvelee asiakkaitaan maanan-

taista sunnuntaihin, arkisin myös lounaalla. (Juuri 2018.) Juuri on myös saanut TripAdvi-

sorissa arvosanan 4,5/5. Arvosteluja Juuri on kerännyt yli 1000 – ”Kyllä oli ihan ykkösluok-

kaa Juuren menu ja palvelu. Tunnelma oli lämmin ja idyllinen. Ruoka herkullista ja viini-

suositukset osuivat nappiin”. (TripAdvisor 2018f.) 

 

8.2 Suuralue Rannikko ja Saaristo 

Suuralue Rannikko ja Saariston yhden vuorokauden ruokamatkailussa vietetään päivää 

Hangossa. Reittikokonaisuuden nimeksi muodostui sijainnin perusteella Eteläisimmän 

kaupungin valloitus. Saariston pidemmällä reitillä, kolmen vuorokauden ruokamatkailulla 
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tutustutaan kolmeen erilaiseen suomalaiseen kaupunkiin. Kolmen vuorokauden ruokamat-

kailun nimi on Saaristolaisretki.  

 

8.2.1 Eteläisimmän kaupungin valloitus 

Eteläisimmän kaupungin valloitus on yhden vuorokauden ruokamatkailureitti suuralue 

Rannikko ja Saaristossa. Päivän aikana tutustutaan Hangon kaupunkiin ja sen tarjoamaan 

ruokamatkailukohteisiin.  

 

Osoitteet My Stayhin: 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/the-house-of-the-four-winds/49790/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/archipelago-buffet/30773/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/restaurant-pa-kroken/4594/ 

 

 

Kuva 3. Kartta yhden vuorokauden ruokamatkailusta Rannikolla ja Saaristossa (mukaillen 

Google Maps 2018a) 

 

Kuvassa 3 näkyy yhden vuorokauden ruokamatka Rannikon ja Saariston alueella. Yhden 

vuorokauden ruokamatkana vietetään päivää Hangossa. Kaupunki on perustettu vuonna 

1874. Vuoden 2017 lopussa asukkaita siellä oli 8517, joista reilu puolet on suomenkielisiä 

ja vajaa puolet on ruotsinkielisiä. (Hanko.) Aamukahvit nautitaan suloisessa Neljän tuulen 

tuvassa. Kahvila sijaitsee rantakalliolla Mäntysaarella. Kahvilaa on isännöinyt Suomen 

presidentti Mannerheim vuosina 1927-1933. Kahvilassa on 60 asiakaspaikkaa sisällä 

sekä terassi, jossa on myös 60 asiakaspaikkaa. (Tourism Hanko 2018a.) 
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Matkailijat tutustuvat kaupunkiin ja sen tarjoamiaan nähtävyyksiin sekä nauttivat aurinkoi-

sesta Hangosta upealla rannalla. Päivä jatkuu saaristolounaalla Ravintola Origossa Sata-

makadulla. Ravintola omistaa pariskunta Joanna ja Jan Westerling. (Tourism Hanko 

2018b.) Ravintola Origon lounaspöytä koostuu lähiruuasta valmistetuista herkuista sekä 

suomalaisista saaristolaistuotteista. Saaristolaispöydästä löytää noin 30 erilaista vaihtoeh-

toa. Pöydästä saa nauttia paljon kala- ja äyriäisherkkuja sekä salaatteja. Lounaspöydän 

kruunaa vielä ravintola itseleipomat leivät. (Restaurant Origo 2018.) 

 

Hangon kaupungissa on tarjolla myös opastettuja kaupunkikierroksia. Tarjonnasta löytyy 

sekä kiertoajeluita että kävelykierroksia. Hangosta löytyy paljon historiallisia kohteita kuten 

esimerkiksi Hangon museo, Hangon kirkko, ortodoksinen kirkko ja Hangon rintamamuseo. 

Hangon matkailusivusto suosittelee myös vierailua merellä lähisaaristossa ja ”Hauen-

suolessa”. ”Hauensuolessa” on mahdollisuus nähdä ainutlaatuisia kalliopiirustuksia. (Tou-

rism Hanko 2018c.) 

 

Päivä Hangossa huipentuu illalliseen ravintola På Krokeniin. Ravintola sijaitsee sata-

massa, saaristolaismiljöössä. Ravintolan sisustuksessa on voimakkaasti esillä kalastus- ja 

merirekvisiitta. Yksi Suomen tunnetuimmista kalaravintoloista, På Kroken, on avannut 

ovensa vuonna 2007 ja se palvelee asiakkaita ympäri vuoden. (Ekström Seafood 2018a.) 

På Krokenin ala carte -listalta löytyy herkullisia saaristolaisherkkuja – esimerkiksi alkuruo-

kana suolaista katkarapuvohvelia, pääruoaksi äyriäissinfoniaa ja jälkiruoaksi talon omaa 

jäätelöä (Ekström Seafood 2018b).  

 

8.2.2 Saaristolaisretki 

Saaristolaisretki on kahden vuorokauden ruokamatkailureitti suuralue Rannikolla ja Saa-

ristossa. Reitillä tutustutaan Paraisten ja Turun kaupunkeihin.  

 

Osoitteet My Stayhin: 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/food-walk-in-turku/49241/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/naantali-old-town-restaurants-trappi-and-tra-

pin-piha/28962/ 
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Kuva 4. Kartta kahden vuorokauden ruokamatkailusta Saaristossa ja Rannikolla (mukail-

len Google Maps 2018a) 

 

Kuva 4 näyttää koko reitin, jota matkailija liikkuu ruokamatkalla saaristossa ja rannikolla. 

Ruokamatkailu alkaa Paraisten kaupungista, johon vuonna 2007 liittyivät naapurikunnat 

Houtskari, Iniö, Korppoo ja Nauvo. Asukkaita Paraisilla on tällä hetkellä kaiken kaikkiaan 

noin 15 500. Saaristolaiskaupunki Paraiseen kuuluu suuri osa Saaristo meren alueesta 

luotoineen ja saarineen. Rannikolla rantaviivaa koristaa kallioluodot ja sisäkaupunkia pik-

kukaupunkimiljöö ja rauhaisa maaseutu. (Parainen 2018a.) Parainen on vahvasti kaksikie-

linen – yli puolet asukkaista on ruotsinkielisiä. Lisäksi Parainen on yksi Suomen suurimpia 

mökkikuntia. (Parainen 2018b.) 

 

Kolmen vuorokauden ruokamatkailun ensimmäinen päivä vietetään Villa Apollossa, 35 ki-

lometrin Turusta. Villa Apollo tarjoaa paljon erilaisia aktiviteetteja villiyrttikurssista stressin-

hallintaan. Matkailijoiden päivä alkaa Taikinaterapialla. Taikinaterapiassa leivotaan herkul-

lisia pullia iltapäivän kahvittelua varten. Pullantuoksuisen iltapäivän jälkeen matkailijat 

osallistuvat villiyrttikurssille, jossa tutustutaan suomalaisen luonnon yrtteihin. Kurssilla oh-

jataan matkailijoita villiyrttien käsittelyssä, käytössä ja säilönnässä. (Villa Apollo 2018a.) 

Ensimmäinen päivä huipentuu avotulikokkikurssiin merenrannalla. Kokkikurssilla valmiste-

taan kolmesta viiteen ruokalajin illallinen aikakauden herkuista. Villa Apollon kokkikurssi 

luo matkailijalle kokonaisvaltaisen elämyksen, ainutlaatuisen illallisen sekä paljon uusia 

tietoja ja taitoja. Illallisen päätteeksi osallistujat saavat reseptiikan mukaan. (Villa Apollo 

2018b.) Villa Apollossa on myös mahdollisuus yöpyä kodikkaissa huviloissa. Matkailijat 

viettävät yönsä merenrantahuvilassa rauhallisen ja kauniin sisustuksen lumoissa. Ennen 
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nukkumaan menoa matkailijat nautiskelevat merenrantasaunan pehmeistä löylyistä. Ma-

joitukseen sisältyy herkullinen lähiruoka-aamupala. (Villa Apollo 2018c.) 

 

Maistuvan aamiaisen jälkeen matkailijat pakkaavat tavarat ja lähtevät kohti Turkua. Tu-

russa matkailijat saavat Food Walk -kortit. Korttien haltijoilla on mahdollisuus tutustua Tur-

kuun ja sen kauniisiin nähtävyyksiin sekä vierailla Turun ravintoloissa. Kortilla voi käydä 

viidessä ravintolassa, jotka ovat mukana Food Walk:ssa. Yhteensä mukana on kymme-

nen erilaista ravintolaa, muun muassa Gustavo, Brahen Kellari ja Smör. (Visit Turku 

2018a.) Matkailijoille on luvassa koko päiväksi herkuttelua sekä kaupunkikulttuuria. Visit 

Turku -sivustolla esitellään viisi erilaista, omatoimista Culture Walk -reittiä. Reitit on 

helppo yhdistää Food Walk -kortin kanssa. (Visit Turku 2018b.) Esimerkiksi Culture Walk 

4 -reitti alkaa Onnenhevonen -patsaan luota. Patsas koostuu lukemattomasta määrästä 

pieniä yksityiskohtia. Patsaalta reitti jatkuu Eerikinkadun Harvest -graffitiin. Culture Walk 4 

päättyy Kirjastonsiltaan. Sivustolla annetaan jokaisesta kohteesta pieni vinkki siitä, mitä 

jokaisen nähtävyyden kohdalla suositellaan matkailijan tekevän. Esimerkiksi Kirjastonsil-

lalla kehotetaan ottamaan kuva itsestä Turun kaunista jokimaisemaa vasten. (Visit Turku 

2018c). Päivän päätteeksi matkailijat yöpyvät aivan Turun keskustassa sijaitsevassa Hotel 

Centrossa. Hotelli on vain parin sadan metrin päässä kauppatorilta. (Centro Hotel 2018a). 

Hotellilla on mahdollisuus viettää omaa aikaa esimerkiksi kuntosalilla tai saunassa. Hotel-

lin aulabaari tarjoaa myös leppoisan illanviettopaikan. (Centro Hotel 2018b.) Hotellin yöpy-

jille on tarjolla myös skandinaavinen aamiainen: hedelmiä, puuroa, eritavoin valmistettuja 

tuoreita kalaherkkuja, karjalanpiirakoita ja leipäjuustoa. (Centro Hotel 2018c.) 

 

Viimeinen Saaristo -alueen ruokamatkailu päivä vietetään Naantalissa. Naantali, ruotsiksi 

Nådendal, on alle 20 000 asukkaan kaupunki Varsinais-Suomessa (Naantali 2018). Naan-

tali sijaitsee noin 20 minuutin ajomatkan päässä Turusta. Naantalista löytyy paljon aktivi-

teettia matkailijalle. Sieltä löytyy muun muassa Naantalin musiikkijuhlat, Muumimaailma, 

Unikeonpäivät, Saariston perinnetapahtuma sekä myös Suomen presidentin kesäasunto, 

jonka viehättävä puutarha on avoinna yleisölle. (Naantali Loma 2018.) Ensimmäinen mat-

kailijoidemme aktiviteetti on Café Tour Naantalissa. Kaupungilta löytyy paljon pieniä ja su-

loisia kahviloita. Matkailija voi ostaa 20 euron arvoisen lipun, johon sisältyy vierailu kol-

messa erilaisessa kahvilassa. (Visit Naantali 2018a). Samalla matkailijat näkevät ja koke-

vat Naantalin kaupunkia, sen arkkitehtuuria ja nähtävyyksiä.  

 

Kahvila- ja kaupunkikierroksen jälkeen siirrytään Trapin Pihaan historiallisen luostarikirkon 

kupeeseen. Trapin pihalla matkailijat voivat ihastella kaunista venesatamaa sekä Kulta-

rannan maisemia. Trapin pihalla voit ihastella alueen kauniita rakennuksia ja suloista mil-
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jöötä. Historiallinen Trapin piha ja Ravintola Trappi sijaitsevat Naantalin vanhassa kau-

pungissa (Visit Finland 2018o). Trapin Pihalla vierailuun matkailijat liittävät myös tutustu-

misen Naantalin luostarikirkkoon. Luostari rakennuslupa on allekirjoitettu vuonna 1443 – 

tätä vuotta pidetään myös Naantalin kaupungin perustamisvuotena (Visit Naantali 2018c).  

 

Ruokamatkailijan viimeinen päivä Saaristossa päättyy illalliseen Ravintola Trappissa. Ra-

vintola sijaitsee yhdessä Naantalin vanhimmassa rakennuksessa, joka sisustuksellaan 

hurmaa ruokailijat. Trappi on hyvin perinteinen ravintola aivan meren rannalla. (Visit 

Naantali 2018b.) Ravintolan ruokalista on hyvin klassinen. Menu kokonaisuuteen voi 

muun muassa valita alkuruuaksi kylmäsavulohi-raputartarin lime aiolin kera, pääruoaksi 

paistettua lähivesien ahventa sekä kanttarellikastiketta ja jälkiruuaksi apfelstrudelin eli 

omenastruudelin vaniljasabayon-kastikkeen kanssa. (Visit Naantali 2018d.) Naantalista 

löytyy hotelleja sekä ainutlaatuisia, vanhoissa rakennuksissa sijaitsevia huoneistoja. Huo-

neistot ovat omatoimikohteita, joissa matkailijat voivat valmistaa aamupalan itse helposti. 

Kaikki kohteet sijaitsevat lähellä palveluita. (Visit Naantali 2018e.) Yöpyminen tällaisessa 

kohteessa kruunaa useamman päivän ruokamatkan suuralue Saaristossa.  

 

8.2.3 Parhaat ravintolat matkanjärjestäjille 

Ravintola Smakbyn 

www.smakbyn.ax/fi 

 

Ahvenmaalla Kastelholmassa sijaitseva, vuonna 2012 ovensa avannut ravintola Smakbyn 

rakkautena on pohjoismaalainen ruoka. Annokset koostuvat sesongin tarjoamista raaka-

aineista. Illallisen lisäksi tarjolla on myös lounasta sekä iltapäiväkahveja. Smakbyn ni-

menä tarkoittaa makujen kylää. Ravintolan lisäksi saman katon alta löytyy oma tislaamo ja 

puoti. Ravintolan keittiömestarina toimii Michael Björklund, joka on yksi tunnetuimpia poh-

joismaisia kokkeja. (Smakbyn 2018.) TripAdvisor-palvelussa Smakbyn on saanut arvosa-

nan 4,5/5. Monet kommentoivat ruoasta ”loistavaa lähiruokaa”, ”mainio lounas” ja ”mai-

neensa veroinen paikka”. (TripAdvisor 2018g). 

 

Ravintola Gustav Wasa 

www.gustavwasa.com 

 

Vaasan keskustassa sijaitsee historiallinen kiinteistö, jossa Ravintola Gustav Wasa toimii. 

Ravintola tarjoilee skandinaavisen menun, joka rakentuu sesonkien ja lähellä tuotettujen 

raaka-aineiden mukaan. Tarjolla on myös paljon pienpanimotuotteita ja laadukkaita vii-

nikokonaisuuksia menuihin rakennettuna. Gustav Wasa tarjoaa myös yrityksille fine dining 
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-kokkauskursseja. (Gustav Wasa 2018.) Ravintola on saanut TripAdvisor-palvelussa myös 

kokonaisarvosanaksi 4,5/5 ja kommenteista löytyy muun muassa: ”Vaasan ykkösravinto-

loita”, palvelu on hyvää ja henkilökunta osaavaa”, ”tunnelmallinen paikka” (TripAdvisor 

2018h). 

 

Ravintola Kaskis 

www.kaskis.fi 

 

Turkuun avattiin helmikuussa vuonna 2014 pieni ja intiimi, 36-paikkainen ravintola nimeltä 

Kaskis. Kaskis lupaa tarjota asiakkailleen omalle rahalle vastinetta, ainutlaatuisen tunnel-

man, käsittämätöntä ruokaa riittävästi ja ruokaan sopivia juomia (Kaskis). Ravintola Kas-

kis sai arvostetun Suomen Gastronomien Seuran Vuoden ravintola -tunnustuksen vuonna 

2018. Valintaa perusteltiin sillä, että Kaskis on oivaltanut vuoden ajat ja suomalaisen 

ruoan sielun uudella tavalla. (Yle 2018.) Vuoden ravintola -tunnustuksen lisäksi Kaskis on 

ainoa Helsingin ulkopuolella Michelin-tähden ansainnut ravintola (MTV Uutiset 2016). 330 

arvostelua TripAdvisorissa saanut Ravintola Kaskis on saanut kokonaisavosanakseen 

4,5/5. Kommenteissa kehutaan maistelumenuja ja viinipaketteja. (TripAdvisor 2018i.) 

 

Ravintola Smör – EI MY STAYSSA 

www.smor.fi 

 

Toinen Turussa sijaitseva ravintola Smör nostaa tunnuslauseikseen omilla sivuillaan aidon 

innostuksen ja tuoreet raaka-aineet sekä uuden sadon ideat ja maun. Aurajoen varrella 

pääsee nauttimaan illallista maanantaista lauantaihin. Lähiruoka ja sesongit korostuvat 

Smörin lautasilla. Miljöönä on historiallinen rakennus, jonka sisustuksesta löytyy rustiikkia 

ja skandinaavista selkeyttä. (Smör 2018.) Smör on ansainnut myös TripAdvisorissa arvo-

sanan 4,5 ja moni kehuu Smöriä hyvänä suomalaisena fine diningina (TripAdvisor 2018j). 

 

Bistro Sinne – EI MY STAYSSA 

www.sinneporvoo.fi 

 

Bistro Sinne on lähiruokaravintola Porvoossa. Tarjonnasta löytyy lounasta, illallista ja 

brunssia sekä myös Chef’s table -elämysiltaa (Sinne Porvoo). Sinne sijaitsee Porvoon tai-

detehtaalla, joen länsipuolella (Visit Porvoo). Sisustukseltaan bistro Sinne on hyvin mo-

derni ja raikas suurine ikkunoineen. Bistro Sinnelle on myönnetty TripAdvisorissa Erin-

omainen kohde -sertifikaatti, joka myönnetään majoitusyritykselle, nähtävyyksille ja ravin-
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toloille, jotka saavat jatkuvasti erittäin hyvä arvosteluja palvelussa. Kokonaisarvosana bist-

rolla on 4,5/5. Asiakkaat ovat kehuneet paljon sunnuntain brunssia ja erinomaista palvelua 

bistron henkilökunnalta. (TripAdvisor 2018k.) 

 
8.3 Suuralue Järvi-Suomi 

Suuralue Järvi-Suomen lyhyempi reitti on nimeltään Ripaus maalaiselämää ja herkuttelua. 

Matkailija pääsee tutustumaan Tampereen seudun maatiloihin sekä nauttimaan illallista 

upealle näköalapaikalle. Pidempi reitti, Halki järvimaisemien, on kolmen vuorokauden ruo-

kamatkailu Järvi-Suomessa.  

 

8.3.1 Ripaus maalaiselämää ja herkuttelua 

Yhden vuorokauden ruokamatkailureitti kantaa nimeä Ripaus maalaiselämää ja herkutte-

lua. Reitti alkaa maaseuturetkellä ja päättyy upeaan illalliseen Tampereen Näsinneulassa.  

 

Osoitteet My Stayhin: 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/restaurant-naesinneula-the-lakeland-expe-

rience/57014/ 

 

 

Kuva 5. Kartta yhden vuorokauden ruokamatkailusta Järvi-Suomessa (mukaillen Google 

Maps 2018a) 

 

Kuvassa 5 näkyy Tampereen sijainti Suomen kartalla sekä yhden vuorokauden ruokamat-

kailureitti Järvi-Suomessa. Yhden vuorokauden ruokamatkailussa ollaan Tampereella. 
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FinGo Vip on tamperelainen matkanjärjestäjä, joka järjestää suomalaiseen luontoon ja 

kulttuuriin erilaisia opastettuja kierroksia. Heidän toiminnassaan he haluavat voimakkaasti 

edistää suomalaista luontoa, kulttuuria, koulutusta, innovaatiota ja tekniikkaa. (FinGo Vip 

2018a.) Valitsimme FinGo Vip:n tarjonnasta matkailijoille ohjelmaa: ”Day of Finnish Deli-

cacy” eli suomalaisen herkullisuuden päivän. Päivän aikana vieraillaan luomutiloilla ja tu-

tustutaan paikallisiin tuotteisiin – yhdellä tilalla tavataan myös juustovalmistaja. Kierroksen 

aikana matkailijat nauttivat suomalaisesta maaseudusta ja luonnosta. Päivän ohjelmaan 

kuuluu myös suomalaistyylisen skandinaavisen brunssin herkuttelu. (FinGo Vip 2018b.)  

 

Kierroksen jälkeen matkailijoilla on aikaa tutustua Tampereen kaupunkiin ja sen tarjoamiin 

nähtävyyksiin. Tampere on yksi Suomen suosituimmista matkailukaupungeista ja se on 

perustettu vuonna 1779. Tampere on Suomen kolmanneksi suurin kaupunki, jossa tällä 

hetkellä asukkaita on noin 220 000. (Visit Tampere 2018.) Kun ruokamatkailija vierailee 

Tampereella, täytyy hänen päästä maistamaan paikallista herkkua mustaamakkaraa. Ta-

polan mustamakkara on aito ja alkuperäinen, jopa amerikkalaisen tv-kokki Anthony Bour-

dainin ylistämä (Tapola 2018). Keskustan kupeessa sijaitsevassa Tammelan torilla on 

matkailijalla mahdollisuus päästä maistamaan mustaamakkaraa (Tapola Tammelan tori 

2018).  

 

Päivä Tampereella päättyy illalliseen Ravintola Näsinneulassa. Näsinneula näköalata-

sanne kipuaa 120 metrin korkeuteen, josta on upeat näkymät yli 20 kilometrin päähän. 

Näsinneula on yksi Tampereen suosituimmista nähtävyyksistä. Vuonna 1971 valmistu-

neessa Näsinneulassa sijaitsee Ravintola Näsinneula. Ravintola sijaitsee näköalatasan-

netta kerroksen ylempänä 124 metrin korkeudessa. (Särkänniemi 2018a.) Ruokamatkaili-

jat nauttivat ravintolan listalta Finlandia-menun. Menu sisältää viisi ruokalajia, jotka on 

suunniteltu ja valmistettu suomalaisia raaka-aineita käyttäen. Menukokonaisuudesta löy-

tyy muun muassa haukea, perunajäätelöä sekä tyrniä. (Särkänniemi 2018b.) Tampereelta 

löytyy hyvä valikoima hotelleita ja airon-asuntoja. Tampereelta löytyy myös yksi erikoisho-

telli: Lapland Hotels Tampere. Matkailijalla on mahdollisuus kokea lappiaiheinen elämys 

aivan Tampereen keskustan läheisyydessä. Lapland Hotellin sisustuksessa on voimak-

kaasti esillä Lappi-teema. Seiniltä löytyy porojen sarvia, pinnat ovat rustiikkiset ja lämpöä 

huoneisiin tuovat eläinten taljat. (Lapland Hotels 2018a.) 

 

8.3.2 Halki järvimaisemien 

Kolmen vuorokauden ruokamatkailureitin nimi on Halki järvimaisemien. Reitillä tutustutaan 

suuralue Järvi-Suomen ruokamatkailutuotteisiin. Reitillä matkailija pääsee vierailemaan 
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useammassa eri kaupungissa sekä matkalla hänellä on mahdollisuus nähdä Suomen 

luontoa ja sen tarjoamia järvimaisemia.  

 

Osoitteet My Stayhin: 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/beautiful-atmosphere-fresh-food-quality-wi-

nes/17743/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/eat-at-saima/47634/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/accomodation-in-hotel-punkaharju/48678/ 

 

 

Kuva 6. Kartta kolmen vuorokauden ruokamatkailusta Järvi-Suomessa (mukaillen Google 

Maps 2018a) 

 

Kuva 6 näyttää koko kolmen vuorokauden reitin kartalla. Kolmen vuorokauden ruokamat-

kailu Järvi-Suomessa alkaa Lahdesta. Marraskuussa 2018 113 vuotta täyttävä Lahden 

kaupungissa on noin 120 000 asukasta (Lahti 2018). Ruokamatkailun ensimmäinen kohde 

on Ravintola Taivaanranta ja sen kellaritila, jossa sijaitsee Teerenpelin tislaamo. Suomen 

ensimmäisiin pienpanimoihin kuuluva Teerenpelin Panimo on perustettu vuonna 1995 

Lahteen. Teerenpeli valmistaa oluita, siidereitä ja nykyään myös viskejä. Tunnetuimpia 

oluita löytää päivittäistavarakauppojen hyllyiltä ja Teerenpeli-ravintoloita löytää jo useam-

masta kaupungista Suomesta. (Teerenpeli 2018.) Vuonna 2002 Taivaanrannan kellariti-

lassa aloitettiin valmistamaan mallasviskejä. Matkailijat pääsevät tutustumaan tislaamoon, 

kypsytysvarastoon sekä paikan historiaan. (Taivaanranta 2018.) Tislaamon Pellolta pul-

loon -esittelykierrokseen kuuluu myös kolmen eri Teerenpeli Single Malt -viskin tasting 

(Visit Lahti 2018a).  
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Lahdessa sijaitsee myös vuonna 2016 vuoden ravintolaksi valittu Ravintola Roux, jonne 

matkailijat menevät ruokamatkan ensimmäiselle illalliselle. Ravintola sijaitsee aivan Lah-

den keskustassa Rautatienkadulla. Roux on tunnettu hyvästä ruoasta ja laadukkaasta vii-

nivalikoimasta. (Roux 2018.) Ravintola Rouxissa on tarjolla kuusi erilaista menukokonai-

suutta, jotka koostuvat suomalaisista raaka-aineista. Esimerkiksi Menu 2. on kolmen ruo-

kalajin kokonaisuus, jossa alkuruokana on härkätartar, pääruokana paistettuja ahvenfileitä 

ja vadelmasorbettia sekä rapeaa kauraa. (Roux 2018.) Illallisen jälkeen matkailijat siirtyvät 

yöpymiskohteeseen, joka sijaitsee Lahden naapurikunnassa Hollolassa Suomen eteläi-

simmän hiihtokeskuksen kartanoalueella. Messilän Kartano on satoja vuosia vanha, tun-

nelmallinen yöpymiskohde. Hotellivieraat voivat nauttia saunasta ja yöpyä kartanon hotel-

lissa, mökeissä tai aittarakennuksissa. Yöpymiseen kuuluu runsas buffet-aamupalapöytä. 

(Visit Lahti 2018b.)  

 

Suuralue Järvi-Suomi on laaja alue, joten ruokamatkailijoiden on hyvä vuokrata auto mat-

kailua varten. Aamupalan jälkeen Messilän kartanosta lähdetään kohti Mikkeliä, Tertin 

Kartanoa noin puolentoista tunnin ajomatkalle (Google Maps 2018b). Matkalla ruokamat-

kailijat pääsevät ihastelemaan vihreitä metsiä ja sinisiä järviä. Tertin Kartano on peräisin 

jo 1500-luvulta. Kartanolla on toiminut oma meijerikoulu sekä ratsutila. Vuonna 2018 Ter-

tin Kartanoravintola sijoittui sijalle 39. 50 parasta ravintolaa julkaisussa. (Tertin Kartano 

2018a.) Kun matkailijat saapuvat Mikkeliin Tertin Kartanoon, on heille brunssipöytä val-

miiksi katettu. Brunssipöytä on tarjolla päivittäin ja se toimii Tertin Kartanon lounasvaihto-

ehtona. Pöytä sisältää muun muassa sesongin mukaan salaatteja, oman leipomon leipiä, 

savumuikkuja, päivän keiton, pääruoan sekä jälkiruoan. (Tertin Kartano 2018b.) Lounaan 

jälkeen matkailijat pääsevät tutustumaan Tertin Kartanon ostosvalikoimaan. Kartanolta 

löytyy Herkkupuoti, Muotiaitta sekä Tallipuoti, joissa myydään käsitöinä tehtyjä asusteita, 

puutarhan herkkuja, ruoka- ja sisustustuotteita. (Tertin Kartano 2018c.) Kartanoa ympäröi 

neljän hehtaarin puutarha, josta löytyy yrttitarha, ruusutarha, arboretum ja muuripuutarha. 

Puutarha on avoin kaikille kävijöille ja siellä järjestetään opastettuja kierroksia. Matkailijat 

osallistuvat noin tunnin mittaiseen, opastettuun puutarhakierrokseen ja nauttivat ahke-

ruuskahvit kierroksen päätteeksi. (Tertin Kartano 2018d.) Kartanolta on mahdollisuus 

vuokrata myös polkupyöriä, joilla pääsee mukavasti tutustumaan lähialueeseen. Alkuil-

lasta Tertin Kartanon ravintola kutsuu matkailijoita nauttimaan herkullisesta illallisesta. Il-

lallisen jälkeen matkailijat siirtyvät hotellille rentoutumaan esimerkiksi lämpimään sau-

naan. Yöpymiseen sisältyy myös runsas kartanon maalaisaamiainen. Aamiaismenu sisäl-

tää muun muassa oman pellon ohrasta valmistettua kermaista ohrauunipuuroa, lähituotta-

jien kananmunista valmistettua munakasta, Tertin ruisleipää, itsetehtyä marjamehua sekä 
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pientä imelää (eli makeaa) kartanon leipomosta. (Tertin kartano 2018e.) Runsaan aamiai-

sen jälkeen matka jatkuu noin sadan kilometrin ajomatkalla Savonlinnaan (Google Maps 

2018c). 

 

Savonlinna on Itä-Suomen vanhin kaupunki, jonka tunnetuin nähtävyys on Olavinlinna. 

Savonlinnan alue on Suomen vanhinta matkailualuetta, sillä jo ensimmäisen maailmanso-

dan aikaan Pietarista saapui paljon kylpylämatkailijoita Savonlinnaan. (Savonlinna 2018.) 

Matkailijat vierailevat Olavinlinnassa, jonka jälkeen pistäydytään lounaalla Kahvila Sai-

massa aivan Olavinlinnan lähellä. Kahvila Saima on perheyritys, joka kuuluu Eskelisen 

perheen omistukseen. Suosituimpia lounasateriavaihtoehtoja ovat ruispaneroidut muikut 

perunamuusin kanssa tai kermainen lohikeitto. Kahvilan ohessa toimii myös oma leipomo, 

joka valmistaa herkulliset leivät sekä kahvilaan että lounaalle. (Kahvila Saima 2017.) Mait-

tavan lounaan jälkeen matka jatkuu Punkaharjulle, joka vuonna 2013 kuntaliitoksessa liit-

tyi Savonlinnan kaupunkiin (Visit Punkaharju 2018). Savonlinnasta Punkaharjulle on mat-

kaa noin 30 kilometriä (Google Maps 2018d).  

 

Hotelli Punkaharjulta löytyy erilaisia yöpymisvaihtoehtoja: hotellin huoneet, metsähuoneet 

ja Keisarinnan huvila. Hotelli Punkaharjulla on ollut toimintaa 1840-luvulta lähtien ja mat-

kan varrella se on toiminut myös Valtionhotellina. (Hotelli Punkaharju 2018a.) Hotelli Pun-

kaharjulla löytyy paljon aktiviteetteja pyöräilyretkistä saunajoogaan. Kun matkailijat ovat 

saapuneet ja asettuneet hotellille, on aika lähteä yhteiselle sieniretkelle lähimetsiin. Sieni-

retkellä mukana ovat osaavat oppaat, jotka kertovat sienistä ja niiden käyttötavoista. Retki 

kestää noin 2,5 tuntia. (Hotelli Punkaharju 2018b). Retken jälkeen valmistaudutaan illalli-

seen Hotelli Punkaharjulla. Ravintola Punkaharjun sivustolla nostetaan esiin lähiruoka ja 

luonnon raaka-aineet. Keittiöpäällikkö Mikko Lahtinen keittiötiiminsä kanssa luo upeita 

menukokonaisuuksia ravintolan asiakkaille. Ravintolaan kalat saapuvat kalastajilta, yrtit 

omasta puutarhasta, marjat ja sienet hotellin asiakkaiden keruuretkiltä, lihat ja vihannek-

set lähiseudun tiloilta. (Hotelli Punkaharju 2018c.) Ravintola Punkaharjun menut vaihtele-

vat sesongeittain, mutta esimerkiksi näin syksyllä menut koostuvat sienistä, kaaleista, 

muikuista ja lihasta. Mainittakoon vielä tämän hetkisen menun jälkiruoka: suklaata, herk-

kutattia ja kaakaota - tämä annos herättää varmasti foodien makunystyrät. (Hotelli Punka-

harju 2018d.) Hotelli Punkaharju on Järvi-Suomen ruokamatkailun viimeinen matkakohde. 

Hyvin nukutun yön jälkeen nautitaan vielä aamiainen hotellin tarjoama.  

 

8.3.3 Parhaat ravintolat matkanjärjestäjille 

Ravintola Harmooni 

www.harmooni.fi/ravintola 
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Harmoonin toiminta on aloitettu jo vuonna 1910 ja alun perin se toimi tehtaana. Harmooni 

yhdistää historian säilyttämisen mutta samalla modernin kaupunkiympäristön. He haluavat 

tarjota menneen ajan hengessä nykyajan mukavuuksia. Hotelli ja ravintola sijaitsee Jyväs-

kylän keskustassa. Ravintolassa tarjoillaan lounasta, a la cartea ja erilaisia menukokonai-

suuksia. Ravintola Harmooni arvostaa paljon kotimaisen ja paikallisen ruoan tuottajia, eikä 

pelkää tuoda yhteistyökumppaneitaan esiin toiminnassaan. Ruoassa painotetaan seson-

gin raaka-aineisiin ja luonnosta saatavaan riistaan sekä kalaan. (Harmooni 2018.) TripAd-

visorissa ravintola on saanut arvioksi 4/5. Ravintolan palvelua, tunnelmaa ja ruokaa kehu-

taan hyväksi. (TripAdvisor 2018l.) 

 

Ravintola Näsinneula 

www.sarkanniemi.fi/category/restaurant-nasinneula 

 

Ravintola Näsinneula sijaitsee Tampereella olevassa Särkänniemen huvipuistossa. Näsin-

neulan ravintola on 124 metrin korkeudessa ja se on pohjoismaista korkein paikka, jossa 

voi nauttia ravintola tason ruokaa. (Visit Finland 2018n.) Ravintolasta on mitä hienoimmat 

näkymät sen lasisista ikkunoista ja ravintolan pyörivän rakenteen ansiosta. Näsinneulan 

ravintolassa tarjoillaan aina sesongin raaka-aineista tehtyä ruokaa sekä suositaan mah-

dollisimman paljon lähialueen tuottajia. (Särkänniemi 2018b.) TripAdvisor arvioineissa ra-

vintola on saanut erinomaisen arvioinnin arviolla 4,5/5. Ruoan, juoman, palvelun ja näkö-

alan tuomaa kokonaisuutta kehutaan erittäin paljon onnistuneeksi. (TripAdvisor 2018m.)  

 

Ravinteli Huber – EI MY STAYSSA 

www.ravintelihuber.fi 

 

Huber sijaitsee Tampereen keskustassa Aleksis Kiven kadulla. Ravintola markkinoi itse-

ään ”ravintolana lihansyöjille ja heidän kavereilleen”. Käytettävät lihat valikoidaan käsin 

kotimaisesta lypsylehmätilojen marmoroituneesta lihavalikoimasta. Lihat mureutetaan asi-

akkaiden näkösällä olevissa dry aged -kaapeissa ravintolasalissa. (Ravinteli Huber 2018.) 

Ravinteli Huber on sijoittunut Food Camp Finlandin ja Viisi Tähteä median suomen parhai-

den ravintoloiden top 50 listalla sijalle 19 vuonna 2018 tehdyssä listauksessa (Rantapallo 

2018). TripAdvisor arvioinneissa asiakkaat ovat antaneet ravintolan arvosanaksi 4/5 

(TripAdvisor 2018n). 

 

Ravintola Pöllöwaari – EI MY STAYSSA  

www.ravintolapollowaari.fi 

 



 

 

52 

Ravintola Pöllöwaari sijaitsee Jyväskylän keskustassa helposti saavutettavissa. Ravinto-

lassa tarjoillaan niin lounasta kuin illallista sekä siellä on mahdollista järjestää erilaisia juh-

latilaisuuksia ryhmille. Pöllöwaari lupaa ruoaltaan ainutlaatuisia makuja sekä yllätykselli-

syyttä. Ravintolan kausimenut vaihdetaan 2 viikon välein uusiin, jotta asiakkaille voitaisiin 

aina tarjota tuoreimpia ja maukkaimpia raaka-aineita. Ravintolan yhteydessä toimii myös 

Boutique Hotelli Yöpuu sekä tarjolla on useita kabinetteja sekä kokoustiloja. (Pöllöwaari 

2018.) TripAdvisor arvioinneissa ravintolaa kehutaan parhaaksi ravintolaksi Jyväskylässä 

ja sivulla olevista ravintoloista Pöllöwaari on sijalla 1 Jyväskylän ravintoloista 4,5/5 arvosa-

nalla (TripAdvisor 2018o). 

 

Ravintola Kielo – EI MY STAYSSA 

www.ravintolakielo.fi 

 

Kielo sijaitsee Joensuun keskustassa Suvantokadun varrella. Ravintolan ruokalistat vaih-

tuvat kahden viikon välein ja ravintolan filosofiana on valmistaa ruokaa mitä he itsekin ha-

luaisivat syödä, parhaista saatavilla olevista raaka-aineista. Ravintola edustaa perinteistä 

käsillä tekemistä ja ruoallaan puhtaita rehellisiä makuja. Ravintola lupaa räätälöitäviä 

menu kokonaisuuksia yli 14 henkilön ryhmille. Ravintolassa onnistuu myös erilaiset tilai-

suudet häistä pikkujouluihin. (Ravintola Kielo 2018.) Kielo on saanut Chaîne des Rôtis-

seurs -järjestön kilvet vuonna 2016 tunnustuksena laadusta, sekä ruoka- ja palvelutuot-

teen korkeasta tasosta (Karjalainen 2016). TripAdvisor palvelussa ravintola on saanut ar-

vosanakseen 4,5/5 (TripAdvisor 2018p). 

 

8.4 Suuralue Lappi 

Yhden vuorokauden ruokamatkailu vietetään Kuusamon upeissa maisemissa. Lapin reitti-

kokonaisuudet ovat suunniteltu talviajalle matkailijoille. Toinen, pitempi reitti Lapissa on 

nimeltään Lapin vaeltajan reitti.  

 

8.4.1 Kuusamon tunnelmaa 

Kuusamon tunnelmaa -ruokamatkailureitillä matkailija tutustuu Kuusamon tarjoamiin ruo-

kamatkailukohteisiin. Reitti huipentuu illalliseen Studio Ravintola Tundrassa.  

 

Osoitteet My Stayhin: 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/scenery-snowmobile-safari-wild-food-lunch-

open-fire/28767/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/tundra-chefs-table/3964/ 
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Kuva 7. Kartta yhden vuorokauden ruokamatkailusta Lapissa (mukaillen Google Maps 

2018a) 

 

Kuvassa 7 on merkattu Kuusamon sijainti Suomen kartalle sekä koko yhden vuorokauden 

reitti Kuusamossa. Kierros alkaa asiakkaiden saavuttua Kuusamoon joko suoraan lentä-

mällä tai esimerkiksi Rovaniemen kautta bussilla. Kierroksen ensimmäinen kohta on kel-

koilla lumoavaan Ruka-Kuusamoon tutustuminen (Scenery Snowmobile Safari with Wild 

Food Lunch by Open Fire 2018). Kelkkailu sopii niin aloittelijoille kuin kokeneemmillekin 

kuljettajille. Matkalla nähdään Kuusamon luonnon hienoimpia maisemia talvella. Puolivä-

lissä matkaa pysähdytään tauolle kotaan, jossa nautitaan luonnon hiljaisuudesta. Kelkkai-

lun jälkeen nautitaan maistuva villiruokalounas nuotiolla. (Ruka Adventures 2018.) 

 

Seuraavaksi siirrytään nauttimaan illallinen Studio Ravintola Tundraan (Tundra Chef's 

Table 2018). Ravintola sijaitsee ajomatkan päässä Rukan ja keskustan hälinästä, joten 

siellä on oivallinen paikka rauhoittua päiväisestä kelkalla ajamisesta. Illallisella nautitaan 

viiden ruokalajin kokonaisuus, joka pitää sisällään arktisen erämaan makuja Kuusamosta 

kansainvälisellä twistillä. Jarmo Pitkäsen pyörittämässä ravintolassa järjestetään myös 

kokkikouluja ja erilaisia tapahtumia. Jarmo myös itse valmistaa keramiikkaa ja astioita, 

joita käytetään ravintolassa ruoan tarjoilussa. (Tundra 2018.) 

 

8.4.2 Lapin vaeltajan reitti 

Lapin vaeltajan reitti on kahden vuorokauden ruokamatkailu suuralue Lapissa. Reitti alkaa 

Rovaniemeltä ja päättyy Kemissä sijaitsevaan Lumilinna -ravintolaan.  
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Osoitteet My Stayhin: 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/experience-lapland-ice-fishing/29225/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/aurora-dinner-at-sky-ounasvaara-panorama-

restaurant/48624/ 

https://www.visitfinland.com/mystay/product/lunch-or-dinner-at-the-snowrestaurant/17372/ 

 

 

Kuva 8. Kartta kahden vuorokauden ruokamatkailusta Lapissa (mukaillen Google Maps 

2018a) 

 

Kuvassa 8 on esitetty koko ruokamatkareitti, jota matkailijat kulkevat Lapin vaeltajan rei-

tillä. Ensimmäinen päivä Lapissa aloitetaan pilkkimisellä Rovaniemellä paikallisella jär-

vellä. (Experience Lapland – Ice Fishing 2018). Pilkkiminen on erittäin suosittua ja perin-

teikästä pohjoisessa asuville ihmisille. Opas hakee matkailijat sovitusta paikasta ja varus-

taa heidät talvivarustein sekä pilkkimiseen sopivin välinein. Tämän jälkeen siirrytään pilk-

kimään järvelle. Pilkkimisen jälkeen siirrytään kokkaamaan nuotiolle, jossa päästään 

maistelemaan mm. poromakkaraa ja lohta, sekä tietty saaliiksi saatuja kaloja. (Nordic Uni-

que Travels 2018.) 

 

Pilkkimisen jälkeen siirrytään illalliselle Panoraama ravintola Sky Ounasvaaraan. Ravin-

tola on palkittu vuoden parhaaksi ravintolaksi Lapissa sen modernista Lappilaisesta ruo-

asta. Sky ravintola sijaitsee Ounasvaaran huipulla, josta on hyvät näkymät luontoon. (Au-

rora Dinner at Sky Ounasvaara Panorama Restaurant 2018.) Ravintolassa suositellaan 

nautittavaksi kolmen ruokalajin illallinen, joka pitää sisällään pohjoisen makuja. Illallisen 
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jälkeen on mahdollista siirtyä kattoterassille nauttimaan lämpimiä juomia kuksasta ja ihai-

lemaan revontulia. (Lapland Safaris 2018.) Illallisen jälkeen voi majoittua esimerkiksi ra-

vintolan yhteydessä olevaan Lapland Safariksen hotelliin.  

 

Toisena päivänä siirrytään Kuusamoon Rukalle hiihtämään ja laskettelemaan. (Skiing at 

Ruka is so Appetizing 2018.) Ruka avaa rinteensä ensimmäisenä paikkana Suomessa jo 

marraskuun alussa ja Ruka on palkittu useana vuonna parhaaksi laskettelukeskukseksi 

suomessa. Aktiviteettien ohessa on mahdollista paistaa makkaraa nuotiolla. Illalla siirry-

tään Studio ravintola Tundraan nauttimaan illallista. Menu on sama kuin yhden päivän 

matkaajilla. Illallisen jälkeen voi majoittua esimerkiksi Kuusamon Tropiikkiin ja nauttia kyl-

pylän palveluista. 

 

Kolmantena päivänä nautitaan maittava lounas näyttävässä Kemissä sijaitsevassa Lumi-

linna -ravintolassa. (Lunch or Dinner at the SnowRestaurant 2018.) Ohessa on myös 

päästä itse tekemään lumen rakentamista ja muita hauskoja asioita. (Experience365 

2018.) 

 

8.4.3 Parhaat ravintolat matkanjärjestäjille 

Ravintola Tundra  

www.tundra.fi 

 

Ravintola Tundra sijaitsee metsän siimeksessä Kuusamossa, ajomatkan päässä kaupun-

gin keskustasta. Ravintolassa asiakaspaikkoja on yhteensä 30. Tundra tarjoaa erilaisia 

nautintoja niin tilausravintolassaan, kokkauskursseillaan ja keramiikkastudion muodossa. 

Ravintoloitsija Jarmo Pitkänen valmistaa ruoat sekä ravintolan astiat itse. Menut ovat elä-

myksellisiä taideteoksia, joissa näkyy niin ympäristö, muotoilu ja ruoan yhteisvaikutus. Ra-

vintolassa tarjoillaan fine dining tasoisia pohjoisen puhtaita makuja kansainvälisellä twis-

tillä. Tundra on saanut kunniamaininnan villiruollaan ja villiyrteillään Hungry For Finlandilta 

vuonna 2017 sekä ravintoloitsija Jarmo Pitkänen on nimitetty ELO -säätiön puolesta villi-

ruokamestariksi vuonna 2015. (Tundra 2018.) TripAdrvisorissa Tundra on saanut erin-

omaisen arvioinnin 5/5 ja erityisesti ravintolan sijaintia rauhassa metsän keskellä kehu-

taan paljon (TripAdvisor 2018q). 

 

Ravintola Sky Ounasvaara  

www.kitchensky.fi 
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Ravintola Sky sijaitsee Rovaniemellä Laplands Hotel Sky Ounasvaaran yhteydessä. Ra-

vintolan idea perustuu lähellä tuotettuihin pohjoisen raaka-aineisiin, jotka tarjoillaan upe-

alle paikalle rakennetusta ravintolassa. Ravintolan isojen ikkunoiden kautta asiakkaiden 

on mahdollista tuntea uppoavansa Lapin luonnon ihmemaan ihmeisiin kuten tykkypuiden 

satumetsään ja kesäisin Lapin vehreyteen, joka ulottuu lautaselle asti. Hotellin yhteydessä 

järjestään myös erilaisia aktiviteettejä sesongin mukaan. (Lapland Hotels 2018b.)  TripAd-

visorissa ravintola on saanut arviokseen 4,5/5 ja erityisesti ruoan makuja ja sekä henkilö-

kuntaa kehutaan paljon. Myös näkymää ravintolan ikkunoista luontoon on kehuttu. 

(TripAdvisor 2018r.) 

 

Kemin Lumiravintola 

www.experience365.fi/lumiravintola/ 

 

Kemin Lumilinnaravintolassa käyminen on unohtumaton kokemus. Lumilinna on raken-

nettu jo 24 vuonna ja se on avoinna tammikuusta huhtikuun puoleenväliin saakka. Lumi-

linnan sisään on rakennettu useita huoneita niin majoitustiloista ravintolaan ja baariin. Lin-

nassa on järjestetty aikojen saatossa mitä erikoisempia tilaisuuksia kuten häitä. Raken-

nuksen sisätilojen seiniä koristavat näyttävät lumeen kaiverrutetut taideteokset. Parhaim-

man elämyksen saa nauttimalla tilassa kuumia juomia lounaan tai illallisen kera. On myös 

mahdollista päästä itse veistämään lumiteoksia oppaan ohjeistuksella. (VisitSeaLapland 

2018.) TripdAdvisor arvosanaksi Lumiravintola on saanut 4/5. Lumilinnaa kehutaan paljon 

erittäin näyttäväksi mutta osassa kommenteissa hinnan kerrotaan olevan hieman liian kal-

lis. (TripAdvisor 2018s.) 

 

Ravintola Hugo –    EI MYSTAYSSA. 

www.ravintolahugo.fi 

 

Ravintola sijaitsee Oulun uudella Seurahuoneella meren äärellä. Hugon ravintolasalissa 

on asiakaspaikkoja noin neljäkymmentä sekä ryhmille varattavissa on useampi kabinetti. 

Ravintolan ruoka rakentuu pohjoisen puhtaiden ja perinteikkäiden ranskalaisten makujen 

ympärille modernilla twistillä. Ruokalista koostuu sesongin mauista ja raaka-aineista. Ke-

väisin ja kesäisin tarjolla on paljon veden antimia ja oman maan puhtaita raaka-aineita, 

syksyllä sienet, marjat ja riista täyttävät pöydät, talvella tarjolla on vahvoja tummia makuja 

ja pitkään haudutettuja ruokia. (Ravintola Hugo 2018.) Hugon TripAdvisor arvona on 

4,5/5. Ruokaa kehutaan Fine Dining tasoiseksi ruoaksi niin mauiltaan ja näyttävyyksiltään. 

(TripAdvisor 2018t.) 

 

Arctic Boulevard – EI MYSTAYSSA  
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www.arcticboulevard.fi 

 

Arctic Boulevard sijaitsee Rovaniemen keskustassa Arctic Light Hotellin yhteydessä. Ra-

vintolassa on mahdollisuus järjestää erilaisia tilaisuuksia ja salissa on asiakaspaikkoja 65 

sekä lisäksi lasiterassilla 45 paikkaa. Ruoka perustuu Skandinaaviseen arktiseen ruokaan 

ja sen perinteisiin valmistustapoihin. Villiyrtit, marjat, pikkelöinti, suolaaminen, savustami-

nen ja tammihiilillä kypsentäminen näkyvät selvästi ravintolan ruokalistalta. Pohjoisen 

raaka-aineet ovat esillä annoksissa selvästi pääosassa eikä niitä ole vähätelty. (Arctic 

Boulevard 2018.) Ravintolan TripAdvisor arvosana on erittäin hyvä arvosanalla 4/5. Ravin-

tolan tunnelmaa ja ruoan makua kehutaan paljon, mutta kuitenkin henkilökunnan toimi-

vuutta on moitittu jonkin verran puutteelliseksi. (TripAdvisor 2018u.) 
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9 Pohdinta ja johtopäätökset 

Opinnäytetyömme tavoitteena oli jakaa Visit Finlandin ruokamatkailutuotteet ruokamatkai-

lustrategian temaattisten painopisteiden mukaan, innovoida uusia ruokamatkailureittejä 

pohjautuen My Stay -tuotteisiin, listata suuralueiden TOP 5 -ravintoloita matkanjärjestäjille 

sekä antaa ideoita kehittää suomalaisten ruokamatkailupalveluiden saatavuutta ja paran-

taa Visit Finlandin My Stay -sivuston käytettävyyttä.  

 

Yhä useampi matkailija hakee tietoisesti ruokaelämyksiä (Hungry for Finland 2018b). Visit 

Finlandin My Stay -sivusto on oivallinen työkalu matkailijalle Suomeen. Temaattisiin pai-

nopisteisiin jaon myötä matkailijan on helpompi hakea My Stay -palvelusta haluamiaan 

elämyksiä. Lisäksi valmiit ruokamatkailureitit helpottavat ruokamatkailijan vierailua Suo-

messa, sillä reittikokonaisuudet on pyritty rakentamaan elämysten ympärille. Elämyksen 

peruselementtejä ovat yksilöllisyys, aitous, tarina, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaiku-

tus (Tarssanen 2009, 11-12). 

 

Ruokamatkailu muuntautuu jatkuvasti ajan saatossa ja uusia kohteita tulee kokoajan lisää 

tarjolle. Tulevaisuuden ruokamatkailutrendejä ajatellessa on tärkeää muistaa hyödyntää 

ennakointia, heikkoja signaaleja, megatrendejä, serendipiteetiä, skenaariota ja villejä kort-

teja (Ruuhela & Ruosteenoja 2012, 12-17). Ruokamatkailun taloudellisista hyödyistä Suo-

messa ei ole tarkkoja tilastoja. Juoma- ja ruokamatkailu on kaikista nopeiten kasvava osa 

matkailualaa (Everett 2016, 405). Ruokamatkailua tulee tutkia ja kehittää lisää, jotta 

Suomi pystyy tarjoamaan tuleville matkailijoille ainutlaatuisia kokemuksia.  

 

Kun kävimme läpi Visit Finlandin My Stayta, eniten matkailutuotteita löytyi Taste of place -

painopisteeseen. Toisiksi eniten tuotteita oli Cool and creative -painopisteessä. 16 pro-

senttia kaikista tuotteista kuului kolmanteen painopisteeseen eli Pure pleasure -painopis-

teeseen. Innovoimme yhteensä kahdeksan uutta ruokamatkailureittiä, joista neljä oli yh-

den vuorokauden reittejä ja neljä useamman vuorokauden reittejä. Kehitimme reiteille ni-

met, jotka kuvaavat niitä mahdollisimman hyvin matkailijalle. Reitit ovat tuotekokonaisuuk-

sia, joihin on suunniteltu matkailijalle ruokamatkailulle olennaista ohjelmaa sekä myös va-

paa-aikaa ja sopivat majoituskohteet.  

 

Seuraavassa luvussa listaamme muutamia kehitysehdotuksia, joita tuli mieleemme työtä 

rakentaessa. Pohdimme myös mahdollisia jatkotutkimusaiheita. Viimeisessä luvussa ker-

romme, mitä olemme oppineet tässä opinnäytetyöprojektissa.  
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9.1 Kehitysehdotukset ja jatkotutkimusaiheet 

Opinnäytetyömme edetessä totesimme My Stay-palvelusta kehityskohteita. Tällä hetkellä 

palvelusta pystyy rajaamaan hyvinkin tarkkaan muiden matkailutuotteiden suodattimia, 

mutta ruokamatkailu (Culinary Highlights) suodattimen alla ei ollut kuin pari vaihtoehtoa 

tarkentamaan ruokamatkailutuotteen kriteerejä. Suodattimen alle voisi rakentaa tarkempia 

määritelmiä ravintoloille, joiden perusteella niitä pystyisi rajaamaan. Pohdimme muutamaa 

suodatinehdotusta ravintoloille: lapsiystävällisyys, näköalaravintola, historiallisuus, fine di-

ning ja kasvisruoka. Myös haku temaattisten painopisteiden perusteella helpottaisi ruoka-

matkailukohteen valintaa. Temaattisten painopisteiden avulla matkailijan on helppo löytää 

kohteista juuri sen tyyppinen vaihtoehto, minkälaista kokemusta hän hakee. Lisäksi suo-

dattimeksi voisi lisätä ruokatapahtumat, sillä esimerkiksi Helsingistä löytyy vuoden aikana 

paljon erilaisia tapahtumia ja yksi niistä on ainutlaatuinen Ravintolapäivä (My Helsinki 

2018a).  

 

My Stay -palvelusta puuttuu paljon Suomen huippuravintoloita, jotka ovat jo maailmallakin 

tunnettuja. Huippuravintoloiden tuotteiden lisäämisestä My Stayhin hyötyisi niin ravintolat, 

kuin Suomen matkailu ylipäätänsä, koska huipputuotteet voivat houkutella matkailijoita 

käyttämään lisää rahaa Suomessa matkustaessaan.  

 

My Stayn palveluita voisi tuoda esiin kotimaisille matkailijoille, koska palvelu pitää sisäl-

lään merkittävän osan Suomen matkailutuotteista, joita kotimaan matkaajat voisivat hyö-

dyntää, jos heillä olisi tietoa kyseisen palvelun olemassa olosta. Vaikka palvelu onkin pää-

sääntöisesti tarkoitettu ulkomailta Suomeen matkaaville, ei tämän tulisi mielestämme pois-

sulkea kotimaan matkaajia. 

 

Ensimmäisenä jatkotutkimusaiheena voisi selvittää ihmisten kiinnostusta ja intoa lähteä 

mukaan ruokamatkailureiteille, sekä heidän maksuvalmiutta valmiista reittipaketista. Myös 

ruokamatkailun taloudellisista hyödyistä ja potentiaalisuudesta voisi tehdä jatkotutkimuk-

sen, koska tämä on mielestämme erittäin vähän tutkittu aihealue erityisesti Suomen si-

sällä. Tutkimus vaatisi laajemman otannan, sillä monet Suomen sisällä tehdyt tutkimukset 

ovat olleet laajuudeltaan vain alle 100 henkilölle tehtyjä haastatteluja. 

 

Ruokamatkailureittien kokeilusta tulee kerätä palautetta ja kehitysehdotuksia: ovatko koh-

teet mieleisiä, onko reitillä tarpeeksi niin sanottua vapaa-aikaa, onko matkailu nimen-

omaan ruokamatkailua. Myös My Stayhin tulisi lisätä palautteen antomahdollisuus, sekä 

tilaa asiakkaalle vapaasti kirjoittaa omia mielipiteitä matkailutuotteista.  
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9.2 Työn luotettavuus ja oppimisen arviointi 

Olemme käyttäneet työn toiminallisessa vaiheessa ainoastaan Visit Finlandin My Stay -

sivustoa ja matkailutuotteiden omia internetsivuja. My Stayhin pääsy vaatii tietyt kriteerit, 

joten sinne ei voida lisätä mitä tahansa tuotteita. Opinnäytetyön tulokset ovat luotettavia ja 

niitä voidaan käyttää Visit Finlandin My Stayn kehityksessä. My Stay -sivuston tuotteet 

ovat muuttuneet kesän myötä; My Staysta on poistettu tuotteita ja lisätty uusia tuotteita. 

Esimerkiksi kaikki ruokamatkailutuotteet, joita käytimme reittikokonaisuuksien luomisessa, 

eivät enää löydy My Stay -sivustolta.  

 

Opinnäytetyön tekeminen on kehittänyt ja vahvistanut tietopohjiamme perustuen yleisesti 

matkailuun sekä erityisesti ruokamatkailuun. Lisäksi olemme saaneet paljon tietoa suoma-

laisista ruokamatkailukohteista ja matkailutuotteista. Aihe on ollut meille molemmille erit-

täin mieluinen, koska haemme itse aina matkakohteiltamme uusia makuelämyksiä ja pai-

kallisuutta ruokakulttuurissa. Opinnäytetyön tekeminen on vahvistanut ajatusta siitä, että 

Suomessa on todella rikas ruokakulttuuri. Suomesta löytyy ympäri maata erittäin hyviä ra-

vintoloita. Lisäksi meillä on loistava mahdollisuus nousta maailman kärkeen yhtenä ruoka-

matkailumaista. Suomesta löytyy paljon taitavia tekijöitä toteuttamaan tätä tavoitetta.  

 

Aluksi opinnäytetyö lähti vauhdikkaasti liikkeelle ja tietoperustan rakentaminen tuntui sel-

keältä. Opinnäytetyön perusrunko ei ollut meille alkuun kovin selkeä. Kesän jälkeen työ 

alkoi taas luistamaan ja tietoperusta alkoi kasvamaan. Yhteistyömme on sujunut todella 

hyvin alusta alkaen. Meillä molemmilla on ollut mahdollisuus ilmaista omia ajatuksia ja toi-

veita työn suhteen. Emme suunnitelleet mitään selkeää työn jakoa, koska työmme luon-

nistui sujuvasti ilman. Kun meitä oli kaksi tekijää, pystyimme monipuolistamaan näkökul-

mia eri tietolähteisiin. Alkuperäiseen aikatauluun tuli muutoksia, sillä ensimmäinen tavoite 

oli saada opinnäytetyö valmiiksi kesän aikana.  

 

Luotettavien ja alkuperäisten lähteiden etsiminen oli haastavaa verkkojulkaisuissa, sillä 

monissa lähteissä oli jo käytetty muita lähteitä. Tutkimuspohjana My Stay toimi hyvin. My 

Stay on selkeä, yksi tietokanta, jota käytimme tärkeimpänä työkaluna koko opinnäytetyön 

toiminnallisessa osuudessa.  
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Liitteet 

Liite 1. My Stay tuotteiden temaattiset painopisteet 
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