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The purpose of this thesis is to find out Russian tourists’ knowledge of food tourism and the
attractiveness of different types of food tourism, the role of food when choosing tourism
destinations, the aspects that Russians appreciate when choosing Finnish groceries, the factors
that influence the choice of an eating place and the types of food Russians want to eat in North
Karelia. The thesis is commissioned by Kalitka food tourism project, the purpose of which is to
create developed form of food tourism between Finland and Russia.

The key research problem of this thesis is to find out about the state of food tourism of Russian
tourists in North Karelia. The thesis used both quantitative and qualitative research methods. The
material was collected by using a questionnaire. The questionnaire was carried out at restaurant
Rosso in Joensuu on 9.4 — 31.5.2018. The target group of the questionnaire was Russian
customers. The second method used in this thesis was observation. The observation took place
in author’s own workplace in Rosso where she works as a waiter. The research question was also
examined by a broad theoretical basis.

The results of the research showed, that the food tourism is still a quite new form of tourism for
Russians. Although Russians are interested in coming to North Karelia as food tourism
customers, but they consider that the food tourism supply is still weak. Nevertheless, Russians
consider Finnish groceries being of high quality and appreciate organic and local products more
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addition, restaurant Rosso can take advantage of the results of the customer satisfaction survey
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1 Johdanto

Pohjois-Karjala tunnetaan puhtaasta luonnostaan, vihreistda metsista,
perinnekulttuuristaan, mutta myos sijainnistaan sen itdisen naapurin Venajan
laheisyydessa. Venalaiset matkailijat kayvat Pohjois-Karjalassa ympari vuoden.
He kasvattavat matkailu- ja ravitsemisalaa vuosi vuodelta. Yha useammat
pohjoiskarjalaiset matkailu- ja ravitsemisalan yritykset ja muut toimialat
panostavat omassa toiminnassaan venalaismatkailijoihin. Esimerkiksi ravintolat
tarjoavat venajankielisia ruokalistoja, kauppoihin on ilmestynyt kyltteja ja
opasteita venajan kielella ja koko alueella on entistda enemman venajaa osaavia

ihmisia.

Asuttuani jo vuosia Suomessa olen havainnut, etta yha useampi venalainen kay
ostoksilla Pohjois-Karjalassa. Kukaan venalainen ei l|ahde kotiin ilman
ruokaostoksia. Oman taustani ansiosta tiedan, ettd venalaiset arvostavat
suomalaista ruokaa. Heidan mielestddn se on korkealaatuisempaa ja
maukkaampaa kuin Venajalta ostetut samat tavarat. Ostosten lisaksi venalaiset
matkailijat kayttavat erilaisia ruokapalveluita Suomessa. Ruokapaikan valinta
riippuu yleensa heidan sosiaalisesta asemastaan, matkan kestosta ja matkan

motiivista.

Yllamainittujen tekijoiden takia valitsin opinnaytetyoni aiheeksi nimenomaan
venalaisten ruokamatkailun Pohjois-Karjalassa. Opinnaytetydn keskeisimpana
tutkimusongelmana on venalaisten matkailijoiden ruokamatkailutilanteen
selvittaminen Pohjois-Karjalassa. Tutkimusongelmaa selvitettiin seuraavien
kysymysten avulla: Miten tuttu ruokamatkailun kasite venalaisille on? Miten
tarkea rooli ruoalla on matkakohteen valinnassa? Mitka tekijat ovat venalaisille
tarkeitd elintarvikkeiden ostamisessa? Onko venalaisille tuttu perinteinen
suomalainen keittio? Millainen venaldinen asiakas on ruokamatkailun

nakokulmasta?

Opinnaytetydssa kaytettiin seka kvantitatiivista etta kvalitatiivista tutkimusotetta.
Aineisto kerattiin lomakekyselyn avulla, jonka kohderyhmana olivat ravintola



Rossossa kayvat venalaiset asiakkaat. Toisena menetelmana kaytettiin
havainnointia. Havainnointia olen tehnyt omassa tydpaikassani Rossossa.
Kyselyn ja omien havaintojen avulla selvitettiin, mita esteitd, kehittamiskohteita ja
mahdollisuuksia  venalaisten  ruokamatkailuun  Pohjois-Karjalassa on.
Tutkimusongelmaa tukee my0s laaja teoriaperusta, jossa on esitetty venalaisen
ja karjalaisen keittioiden historiaa seka niiden keskeisimpia ominaispiirteita,

molempien maiden ajankohtaisia ruokatrendeja seka ruokamatkailun kasitetta.

2 Opinnaytetyon tausta

2.1 Opinnaytetyon lahtokohdat

Opinnaytetyon aiheena on Venaldiset ruokamatkailijoina Pohjois-Karjalassa.
Aiheen valinta on ollut minulla jo pitkdan mietinnassa. Tiesin jo heti ensimmaisen
vuoden opintojen alussa, etta kirjoitan venalaisiin matkailijoihin liittyvan
opinnaytetyén. Kolmannen vuoden opintojen aikana aihe on tarkentunut
kasittelemaan nimenomaan venalaisten ruokamatkailua Pohjois-Karjalan

alueella.

Opiskeluni ohella tydskentelen italialaisessa ravintola Rossossa. Ravintola
sijaitsee Joensuun keskustassa torin kulmalla. Rossossa kay paljon venalaisia
asiakkaita, joista jotkut ovat tulleet jo kanta-asiakkaiksi. Olen huomannut, etta
venalaisten matkailijoiden kayttaytyminen suomalaisessa ravintolassa vahan
erottuu siitd, kun jos he kavisivat kotimaassaan ravintolassa. Lisaksi olen
kiinnittdnyt huomiota siihen, miten venalaiset suhtautuvat suomalaiseen ruokaan,
mitd he arvostavat ja mitd kaipaavat Pohjois-Karjalan ruokapalvelujen

tarjonnassa.

TyoOni kautta saadut havainnot venalaisista ja heidan kayttaytymisestaan lisasivat
mielenkiintoani tutkia tata aihetta syvemmalle. Asuttua jo vuosia Suomessa olen
huomannut myos sen, ettda minulta I0ytyy jo tuntemusta ja kokemusta

suomalaisesta ruokakulttuurista, jota en voi sanoa venalaisesta keittiosta. Oma



alkupera on myos saanut tutkimaan nimenomaan venaladisia matkailijoita.
Lopuksi sain yhdistettyda nama kaikki aihepiirit yhtenaiseen kokonaisuuteen,

jonka tuloksena syntyi tama opinnaytetyo.

2.2 Toimeksiantaja

Opinnaytetydn toimeksiantajana toimii Kalitka — the development of cross-border
gastronomic  tourism -hanke. Opinnaytetyossa kaytetddn hankkeesta
myohemmin nimea Kalitka. Hankkeen tavoitteena on ravintola-alan yritysten
edellytysten monipuolistaminen, karjalaisiin makuihin pohjautuvien tuotteiden ja
palveluiden kehittaminen ja markkinointi seka matkailijoiden ja likematkustajien
tietoisuuden lisdaminen alueiden gastronomisesta vetovoimaisuudesta.
Toimenpiteet kohdistuvat Pohjois-Karjalaan ja Venajan Karjalan Tasavaltaan.
Hankkeen tavoittelema tulos on kehittyneen ruokamatkailun syntyminen Suomen
ja Venajan valilla. Molempien maiden yhteistyd parantaa hankkeen
kansainvalistd vaikuttavuutta seka mahdollistaa suomalais-venalaisten

ruokatuotteiden suunnittelun. (Raappana 2018.)

Kalitka-hanketta hallinnoi venalainen Karelian Research Center RAS. Suomen
puolella hanketta koordinoi Karelia-ammattikorkeakoulu yhteistydssa Pohjois-
Karjalan koulutuskuntayhtyma Riverian ja joensuulaisen asiantuntijapalveluita
tuottavan Forgis Oy:n kanssa. Kalitka-hanketta rahoittaa Euroopan unioni ja
Venajan valista yhteistydta edistava Karelia CBC (Cross-border cooperation) -

ohjelma. (Raappana 2018.)

Kalitka-hanke kaynnistyi virallisesti marraskuun alussa 2018 ja sen kesto on kaksi
vuotta (Raappana 2018). Ennen sitd opinnaytetydn toimeksiantajana toimi
Karelia-ammattikorkeakoulun Projektit. Toimeksiantaja saa opinnaytetyosta
hyvan tietopaketin ruokamatkailutuotteiden ja -palveluiden kehittdmisen pohjaksi.
Lisdksi Rosso-ravintola saa asiakastyytyvaisyyskyselystd saadut tulokset
kayttoonsa ja niiden pohjalta se pystyy kehittamaan omaa toimintaansa

enemman venalaisia matkailijoita varten.



2.3 Aiemmat tutkimukset aiheesta

Internetistd 16ytyy melko vahan venalaisia ruokailumatkailun asiakkaina
kasittelevia tutkimuksia. Haaga-Helia ammattikorkeakoulussa opiskelleen Oxana
Matikaisen  (2012) opinnaytetyd Venaldisten vapaa-ajanmatkailijoiden
ravintolaruokailu  Helsingissa kasittelee Helsingin  ravintoloita, niiden
kilpailukeinoja ja markkinointikanavia venaldisia matkailijoita ajatellen.
Matikainen on kayttanyt tiedonhankintamenetelmana kyselya. Tuloksista kay ilmi,
etteivat venalaiset vapaa-ajanmatkailijat viela ole valmiita tulemaan
ruokamatkailun asiakkaiksi Helsinkiin. Heille ruoka ei ole paamotiivi lahtea
matkaan, vaan se on yksi syy muiden matkustusmotiivien rinnalla. Saaduista
tuloksista nakyy myoOs vendajankielisen ruokalistan tai asiakaspalvelun
saatavuuden tarkeys seka venalaisten kova usko sukulaisten ja ystavien sanaan.
(Matikainen 2012.)

Toisen [oytamani  opinnaytetyon  tekija on myO0s  Haaga-Helia
ammattikorkeakoulussa opiskellut Alexandra Shakhnovich. Tyon nimi on Mita
suomalaisesta ruoasta, ruokakulttuurista ja Suomen ruokamatkailusta
kirjoitetaan venajaksi. Opinnaytetyd on julkaistu vuonna 2017. Shakhnovich
kasittelee omassa tydssaan ruokamatkailua ja sen kasitteita, antaa yleisprofiilin
venalaisesta asiakkaasta, tutkii venalaisia tiedonhakukoneita ja tuo lopulliseen
tyohon  keskeisimmat tulokset naistd. Shakhnovich on  kayttanyt
tutkimusmenetelmana  sisallonanalyysia. Hanen tulostensa  mukaan
venajankielisessa internetissa |0ytyy melko paljon suomalaista ruokaa ja
ruokakulttuuria kasittelevaa tietoa, joka kannustaa matkustamaan Suomeen.
Tuloksista myos ilmenee, ettd venalaisten kasittelevat suomalaista
ruokakulttuuria yleisella tasolla, alueellisia ominaisuuksia huomioon ottamatta.
Venajankielisista lahteista l0ytyy myds vaaranlaista tietoa, joka johtuu Venajan

yleisesta journalistisesta kulttuurista. (Shakhnovich 2017.)

Muut Idytamani tutkimukset liittyvat venalaisiin matkailijoihin, mutta niista 1oytyy
melko vahan ruokaa kasittelevia aiheita. Esimerkkina on Ita-Suomen yliopistossa
Katja Pasasen ja Juho Pesosen kirjoittama gradututkimus nimeltd Venalaiset

matkailijat Suomessa. Tutkimus on julkaistu maaliskuussa 2016. Tutkimuksessa



kasitelladn venalaisen asiakkaan matkustajaprofiilia, heidan motiivejaan lahtea
matkalle Suomeen, palveluodotuksia, markkinointia ja tulevaisuuden nakymia
venalaisia turisteja kohtaan. Tutkimus on paasaantoisesti tehty Saimaan alueelle.
Tutkimusmenetelmana on kaytetty sisallonanalyysia aiemmista aiheesta
tehdyistd opinnaytetdista, hankeraporteista, tieteellisistd julkaisuista, Visit
Finlandin raporteista seka kansainvalisista tutkimusraporteista. Keskeisimpien
tulosten mukaan venalaisille ovat tarkeitd perinteiset arvot, elamykset,
vieraanvarainen palvelukulttuuri, venajankielinen asiakaspalvelu ja -opasteet

seka selkeat hinnat Suomeen matkustaessa. (Pasanen & Pesonen 2016.)

Theseuksesta loytyy viela muutama opinnaytety0d, jotka kasittelevat Suomeen
matkustavia venalaisia asiakkaita yleiselld tasolla. Naitd ovat muun muassa
Juuso Kakelan (2012) opinnaytetyd Venaldiset matkailijat Suomessa:
kulttuurierot ja niiden merkitys matkailualalla sekd Minna Malankinin (2012)
tekema tutkimus nimeltd Venaldiset matkailun asiakkaina. Kakela (2012) on
kayttanyt omassa opinnaytetydssaan kyselya tutkimusmenetelmana. Tuloksena
on syntynyt kattava paketti, joka tarkastelee venaldisia matkailijoita ja
venalaisyytta ylipaataan seka esittaa venalaisten kulttuuriset ominaisuudet
matkailun nakokulmasta. Tuloksista tulee ilmi, ettd keskeisimpia venalaisten
arvostamia kohteita ovat luonto, venajankielinen asiakaspalvelu, ostosmatkailu

ja laaja palvelutarjonta. (Kakela 2012.)

Malankin (2012) on kayttanyt tutkimusmenetelmana sisalldnanalyysia ja
havainnointia. Tuloksena on syntynyt opinnaytetyd, joka tarkastelee laajasti
venalaisia asiakkaita Suomessa matkailun nakdkulmasta. Tulosten mukaan
venalainen asiakas arvostaa kiireetonta ja yksilollistd asiakaspalvelua omalla
kielellaan, vieraanvaraisuus on lasna venalaisten elamassa myos tana paivana,
kansalliset juhlat ovat merkittavia, venalaisilla on oma ruoka- ja juomakulttuuri,
venalaiset arvostavat tietojen selkeytta ja saamisen helppoutta seka elamykset
ja turvallisuus ovat tarkeita asioita venalaisille matkan valinnassa. (Malankin
2012.) Tutkimusten lisaksi I0ytyy paljon nettilehtien artikkeleita, jotka liittyvat seka

yleisesti etta ruoan kannalta venalaisiin matkailijoihin.



2.4 Tilastotietoa venalaisista matkailijoista

Venalaiset turistit ovat yha edelleen Suomen suurin ulkomaalaistaustainen
matkustajaryhma. Viimeisimmat tilastotiedot venalaisistd Suomessa ovat
vuodelta 2017. Vuonna 2017 venalaiset turistit tekivat yhteensa 3 128 000
matkaa Suomeen, mikd on 17 % enemman verrattuna vuoteen 2016. (Visit
Finland 2018.) Venalaisten yopymisia kirjattin Suomen maijoitusliikkeissa runsas
638 000 vuorokautta tammi—-syyskuussa 2018, mika on lahes saman verran kuin
vastaavana ajanjaksona vuotta aikaisemmin, vahennystda on vain 0,1 %
(Tilastokeskus 2018). Venaldisen matkailijan rahan kayttdé matkaa kohden

Suomessa vuonna 2017 oli 235 euroa (Visit Finland 2018).

Pohjoiskarjalaisen matkailun alueorganisaation Karelia Expert Matkailupalvelu
Oy:n mukaan viimeisimmat tilastot venalaisista matkailijoista 16ytyvat heinakuulta
2018. Karelia Expertin tilastojen mukaan vuoden 2018 tammi-heindkuussa
venalaisten matkustajien maara oli 13 900, mikd on saman verran Kkuin
vastaavana ajanjaksona vuotta aiemmin. Tilastojen mukaan heindkuussa 2018
oli kirjattu 2 300 venalaisten ydpymista Pohjois-Karjalan maijoitusliikkeissa, mika

on 2,8 % vahemman verrattuna edelliseen vuoteen. (Karelia Expert 2018.)

3 Venalainen ruokakulttuuri vanhoista ajoista nykyaikaan

3.1 Venaladisen keittion historialliset keskivaiheet

Vuosisatojen saatossa venaldinen ruokakulttuuri on paljon kehittynyt ja saanut
vaikutteita myds muilta kansoilta. Venajan keittion historiassa voidaan luokitella
suurimmat venalaisen kansallisen keittion keskivaiheet, jotka ovat vanha
venalainen keittio, vanha moskovalainen keittio, Katariinan ja Pietarin
aikakauden keittiot, Petersburgin keittio seka venalainen keittid Neuvostoliiton
aikana. (Allbest 2013.)



Vanhaan venalaiseen keittiodon kuuluu aikavali 800—-1600 -luvuilla. llmastolliset ja
maantieteelliset olosuhteet vaikuttivat merkittdvasti venalaisen ruokakulttuurin
muodostumiseen. Venajalla on runsaasti jokia, jarvia ja metsia, jotka ovat tuoneet
venalaiseen keittioon paljon kala-, liha-, sieni- ja marjaruokia. (Kuking 2011.)
Vanhan venalaisen keittion perustana olivat leipa-, vehna- seka viljaruoat (Allbest
2013). Leipaa ja puuroa pidettiin tarkeana ja valttamattémana ruokana
venalaisessa poydassa. Laheiset vieraat toivotettiin tervetulleeksi antamalla

muhkea maalaislimppu (karavai) ja suolaa. (Kuking 2011.)

Maalaislimppu asetettiin yleensa pdydan keskelle leivan tarkeyden ansiosta.
Puurot valmistettiin erilaisista viljoista, kuten tattari, ohra, hirssi ja kaura. Puuro
symboloi perheen hyvinvointia. Vihannekset (erityisesti kaali, nauris, retiisi, herne
ja kurkut) olivat myos todella suosittuja venalaisessa pdydassa. Vihannekset
syo6tiin raakana tai valmistettiin keittamalla, leipomalla tai suolaamalla ja niita ei
saanut sekoittaa. Maitotuotteita ja lihaa ei syoty paljon. Hunajasta ja marjoista
tehtiin yleensa hilloja, siirappia ja juomia, kuten sima, kotikalja ja siideri. ltdmaisia
ruokia kuten nuudeleita ja pelmeneja tuli Venajalle 1600-luvulla, ja ne jaivat

osaksi venalaista ruokakulttuuria. (Allbest 2013.)

Vanhaksi moskovalaiseksi keittioksi kutsutaan aikavalia 1600-1700 -luvuilla.
Tassa keskivaiheessa Venajalle on ilmestynyt useita ulkomaalaisia elintarvikkeita
ja ruoanlaiton teknikoita. Yha tarkeimmaksi on noussut paistettujen lihojen,
siipikarjan ja riistan poydassa oleminen. Lihaa valmistettiin paistettuna ja
haudutettuna. Keittoista suosituimmiksi on noussut seljanka ja rassolnik — keitot,
joissa keskeisind raaka-aineina olivat hapankaali, oliivit ja sitruuna. Myods
kaviaari, graavilohi ja kalahyytel6 nousivat keskeiselle paikale ruokapdydassa.
Ruoan jauhaminen ja murskaaminen oli Kkiellettya. Kielto liittyi pelkoon
huonolaatuisten ainesten kaytosta. Nain 1600-1700 -luvulla venalaisen keittion
monipuolisuus on kasvanut, mutta taito yhdistaa eri ruokalajeja ja muodostaa eri

makuyhdistelmia oli hyvin alhaisella tasolla. (Allbest 2013.)

Katariinan ja Pietarin aikakauden keittiodn kuuluu aikavali 1700-1800 -luvuilla.
Tana aikakautena venalainen keittid sai suuren vaikutuksen Lansi-Euroopasta.

Rikkaat aateliset toivat Venajalle ulkomaalaisia kokkeja, jonka ansiosta



ulkomaalaiset ruoat sekoittuivat sopusoinnussa venalaisten ruokien kanssa.
Talldin venalaiseen keittioon ilmestyivat ruotsalaiset, saksalaiset ja ranskalaiset
keitot, saksalaisia voileipia, voi, ranskalaiset ja hollantilaiset juustot seka lihojen

jauhaminen tuli tavalliseksi. (Allbest 2013.)

Pietarin Suuri toi venajan kieleen sanat makaroni, vermiselli ja pomidor eli
tomaatti (Lehmusoksa 1999, 75). Silloin on syntynyt myds sana “keitto”, jota
yleensa tarjottiin ruukuissa ja sydtiin puulusikoilla. Uusi kulinaarinen perinne,
alkupala tai venajaksi zakuska syntyi 1700-luvun lopussa. Alkupalapdydassa oli
tarjolla seka venalaisia ettd ulkomaalaisia ruokia, kuten suolattu lihaa, liha- ja

kalahyytel6ita, kinkkua, kaviaaria ja graavilohta. (Allbest 2013.)

Petersburgin keittioksi kutsutaan aikavalia 1800-1900 -luvuilla. Petersburgin
keittion erikoisuus johtuu Pietarin entisen paakaupungin asemasta ja
laheisyydesta Eurooppaan. Pietari Suuri toi yna enemman Euroopasta Venajalle
ranskalaisia, saksalaisia, hollantilaisia ja italialaisia ruokia. Venalaiseen keittioon
tulivat pihvit, leikkeet, paahtopaistit ja kyljykset, erilaiset kastikkeet, majoneesi,
rosolli seka lisukkeena aloitettiin kayttaa perunaa ja tomaatteja. (Allbest 2013.)
Keittojen valikoima myoOs suurentui: tunnetuimmat keitot olivat pohljobka
(muhennos), uha (kalakeitto), stsi (kaalikeitto), borsts (borssikeitto), seljanka,
rassolnik (hapankaalikeitto) ja myos kylmat keitot okroshka (kaljakeitto) ja
botvinja, joka tehdaan kaljasta ja punajuuresta (Lehmusoksa 1999, 82).

Vuoden 1917 vallankumouksesta alkoi Neuvostoliiton keittion aika. Siviilivaeston
muuttoliike, pakolaiset seka nalan ajat Volgan alueella toivat uusia
ominaispiirteita venalaiseen keittioon. Siperiasta ja Uralilta muuttaneet toivat
mukanaan pelmenit, valkovenalaiset suolatun silavan ja Ukrainasta muuttaneet
Kiovan kanan. Nuudelikeitto tuli Novorossijskista, Stroganovin pihvi Odessasta ja
Syrniki eli rahkapannukakut Virosta. Tuloksena alkoi kehittyd uusia
ruokatottumuksia ja tapoja. Vuosina 1921-1931 venalaisiin kaupunkeihin tulivat
pienet yksityiset ruokalat, joiden ansiosta venalaisen keittion ruokavalikoima on
huomattavasti laajentunut ja ruoan maku ja laatu ovat parantuneet. Muita
radikaaleja muutoksia ei kuitenkaan tullut. Yleisimmat ruoat olivat stsi

(kaalikeitto), keitetty naudanliha, tattaripuuro, karpalohyyteld ja tee sitruunan



kera. 1980-luvulla Neuvostoliiton keittiossa nakyi kansainvalisyys, suvaitsevuus
ja kaikkien Neuvostoliiton kansojen ruokaperinteiden ja -ominaisuuksien
kunnioitus. (Akademik 2010.)

3.2 Muut ulkopuoliset vaikutukset venalaiseen keittioon

Venalainen ruokakulttuuri on saanut paljon vaikutteita ulkomailta ja hyvin
kehittynyt vuosien saatossa. Myos muut kansat ja ulkomailta saadut perinteet ja
ominaispiirteet ovat antaneet omaa vaikutuksensa venaladisen Kkeittion
kehitykseen. (Ruokatieto 2018.) Naiden tekijoiden lisdksi Venaja on saanut yhta
paljon vaikutteita myos ortodoksiselta kirkolta ja uskonnollisista juhlista

(Geography of Russia 2018).

Ortodoksisuuden vaikutus nakyi eniten paastoamisessa. Ortodoksisen kalenterin
mukaan paastopaivia oli 200 vuodessa. Paaston aikana oli kiellettya
kananmunien, liha- ja maitotuotteiden syOminen. Ortodoksisen kirkon
paastomaaraysten vaikutuksesta kehitettiin laaja valikoima kasvis-, sieni-, kala-,
marja - ja jauhoruokia. Paaraaka-aineina yleensa pidettiin viljaa, kaalia, naurista,
hernetta, kurkkua seka jarvista saatuja kaloja ja metsasta kerattyja sienia ja
marjoja. Monipuolinen valikoima paastoruokia oli vallannut suuren osan

venalaista poytaa. (Geography of Russia 2018.)

Ortodoksisuuden mukana Venajalle on tullut paljon uskonnollisia kansallisia
juhlia. Monia ruokia syotiin vain tiettyjen uskonnollisten juhlien aikana.
Uudenvuodenjuhla oli venalaisille tarkein juhla. Sita juhlittiin perinteisesti kotona
perheen ja ystdvien kanssa samppanjaa juoden ja ruokaa nauttien.
Uudenvuodenjuhlana jaettiin myds lahjoja. Venalaiset eivat juhlineet joulua, heille
se oli rauhallinen perhejuhla. Joulupaivana yleensa kaytiin kirkossa, poltettiin
tuohuksia ja vietettiin aikaa perheen kanssa. Paasiainen oli tarkein ortodoksisen
uskonnon juhla, ja silloin syétiin maalattuja kananmunia, pashaa (rahkakakku) ja
kulitsaa (paasiaispullaa). Laskiaisena syotiin paljon blineja erilaisten lisukkeiden
kera. (Ruokatieto 2018.)
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3.3 Tavat ja perinteet

Venalainen ruokakulttuuri on todella monipuolinen ja siihen kuuluu paljon erilaisia
tapoja ja perinteitd. Venalaisen keittion tyypillisiksi ominaisuuksiksi lasketaan
luonnon antimien kaytto. Venalaiset pitivat sienestamisesta, marjastamisesta ja
kalastamisesta. Lapset opetettin jo lapsuudessa tunnistamaan syétavat ja
myrkylliset sienet. Sienet marinoitiin, suolattiin tai kuivattiin. Marjoista tehtiin
hilloja ja kalat kuivattiin. Monet viljelivat vihnanneksia omilla mokeilla. (Ruokatieto
2018.)

Kaikki perinteiset venalaiset keittion ruoat valmistettiin pitkdan kypsentamalla
uunissa. Uuni on ollut talon sielu ja sydan. Se usein vei kolmanneksen tuvan
pinta-alasta. Uunin ansiosta venaldisessa keittiossd on paljon paistettuja ja
haudutettuja ruokia. (Lehmusoksa 1996, 6.) Runsas maara ornamentteja ja
kaikkea mahdollisia vareja oli tyypillista venalaisen ruokapdydan koristeluun.
Erityisen tarkeat olivat muoto ja varit ja kaikkea piti olla paljon. (Kaurinkoski 2010,
10.)

Perinteinen venaldinen ateria koostui kolmesta ruokalajista: kylma alkupala,
keitto ja paaruoka. Leipaa syotiin aina kaikkien aterioiden kanssa. Hyyteloitya
lihaa tai kalaa, suolattuja vihanneksia ja sienia ja erilaisia salaatteja tarjottiin
alkupalaksi. Yleiset lisukkeet alkupalojen kanssa olivat majoneesi, smetana,
sinappi, piparjuuri ja erilaiset kastikkeet. Tarkeata oli valita alkupalat niin, etta ne
sopisivat yhteen tarjottavan keiton tai paaruoan kanssa. (Zykina 2004, 10.) Keitto
sy6tiin aina ennen paaruokaa. Tyypillisimpia keittoja ovat borssi, seljanka, shsi
(kaalikeitto) ja uha (kalakeitto). Jotkut ihmiset lisdavat keittoihinsa smetanaa.
Paaruoaksi tarjottiin yleensa kalaa tai lihaa lisukkeineen. Yleisimmat lisukkeet
olivat riisi, tattari, peruna, makaroni ja haudutettu kaali. Ruoan yhteydessa juotiin

marjakeittoa, kiisselia tai mehua. (Allbest 2013.)

Venalaisessa Kkeittiossa on runsaasti erilaisia leivonnaisia, kuten kakkuja,
piirakoita, pikkuleipia ja pullia. Piirakoita taytettiin yleensa sienilla, lihalla ja
kaalilla. Tunnetuimpia venalaisia piirakoita ovat kurnik (kanapiirakka), kuljebjaka

(pitkd umpipiirakka) ja rasstegai (avonainen piiras). Blinit ovat venalaisen keittion
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vanhimpia ruokia. Niiden leivonnassa kaytettiin yleensa vehna-, ruis-, tattari- tai
hirssijauhoja ja tarjottiin smetanan, madin, hunajan tai hillon kera. Aterian
paatteeksi juotiin teeta. (Zykina 2010, 198.)

Venalaisten ruokailusaannot ovat olleet melko tiukat. Koko perhe kokoontui
poydan aarelle ja jokaisella perheenjasenella oli oma istumapaikka poydassa.
Jokaisen ruokailijan piti tehda ristinmerkki ennen poytaan istuutumista. Lautasten
sijaan kaytettiin isoja leipapaloja. Nestemaiset kuumat ruoat tarjottiin yleensa
isossa kulhossa, josta jokainen perheenjasen otti itselle annoksensa. Paaruoat
tarjottiin leikkeleina yhteisella isolla lautasella. Aterian aikana ei saanut koputtaa
tai raapia lusikalla, heittda ruokien tahteita lattialle, puhua kovalla aanella tai
nauraa. Leipalautasina kaytetyt leivanpalat sydtiin aterian paatteeksi. (Allbest
2013.) Ruokailun paattyessa kaikkien piti kiittda kodin isantaa tarjotusta ruoasta
eikd koskaan saanut puhua pahaa ruoasta. Ruokailijat lopettivat yhdessa

ruokailun ja nousivat ylos pdydasta yhta aikaa. (Cultura menu 2015.)

Vieraanvaraisuus on venalaisille ominaista. Venaladisen perinteen mukaan
vieraita piti kohdella sydamellisesti. Vieraan tullessa kylaan, hanelle tarjottiin
runsaasti erilaisia ruokia ja alkoholipitoisia ruokajuomia, kuten olutta, vodkaa ja
venalaista samppanjaa. (Saine-Laitinen 2011.) Vieras toivotettiin tervetulleeksi
antamalla hanelle ruokailun aluksi leipaa (karavai) ja suolaa, jotka symboloivat
varakkuutta ja hyvinvointia. Talon vieraalta ei ikina otettu rahaa. (EKO energia
2018.)

3.4 Venalainen keittio tana paivana

Nykyaan ihmiset Venajalla pystyvat ongelmitta kokeilemaan melkein minka
tahansa ruokaa. Monissa kaupungeissa on avattu kahviloita ja ravintoloita, joiden
ruokalistalla on eri kansojen kansallisruokia. Talla hetkellda Venajalla kaikista
suosituimpia ovat japanilainen, georgialainen, lahi-itdmainen ja italialainen keittio.
Monissa ravintoloissa tyoskentelevat ulkomaalaiset kokit ja ravintolat erottuvat
toisistaan tasoltaan ja hinnoiltaan. Mielenkiinto aitoon venalaiseen keittioon on
tana paivana todella suuri, jonka ansiosta Vengjalla on paljon perinteista

venalaista ruokaa tarjoavia ruokapaikkoja. (Zykina 2004, 5.) Venalainen keittio
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on muuttunut myos teknisen kehityksen vaikutuksesta vuosien saatossa.
Nykyisin Vengjalla asuntojen keittiot on varustettu monilla nykyaikaisilla
kodinkoneilla ja -laitteilla, jotka merkittavasti helpottavat

ruoanvalmistusprosessia. (Zykina 2004, 6.)

Venajalla syntyneena tunnen hyvin venaladista kulttuuria. Vanhoja tapoja ja
perinteitd noudatetaan tanakin paivana. Koko perhe kokoontuu saman pdydan
aaressa joka paiva yleensa aamiaisen tai illallisen aikaan, jos siihen on
mahdollisuus. Yksi vahvoista perinteista, joka on siirtynyt vanhoista ajoista
nykypaivaan, on kokoontuminen juhlapaivana perheen tai ystavien kanssa
samaan paikkaan juhlan viettoon. Emannat laittavat runsaan pdydan erilaisia
ruokia ja juomia. Ruoanvalmistus vie usein aikaa, silla valmisruokia Venajalla ei
yleensa kayteta. Venalaiset kokoontuvat mielellaan kotona, kun lahtevat ulos
syomaan. Venalaisille ruokailu on sosiaalinen tapahtuma. Pdéydan &aaressa
venalaiset yleensa istuvat pitkaan nauttien ruokia ja juomia seka keskustelleen.
(Ruokatieto 2018.)

Perinteinen ateriamalli on myos sailynyt vanhoista ajoista. Tanakin paivana
perinteinen venalainen ateria alkaa alkupalasta tai salaatista, jatkuu keittoon ja
loppuu paaruokaan ja jalkiruokaan. Keitot ovat tarkeita ruokia venalaisille ja niita
syo6daan paljon tanakin paivana. Myos leipaan suhtaudutaan kunnioituksella ja
sitd syddaan kaikkien aterioiden kanssa. Venalaiset pitavat leipomisesta ja
leivonnaisista. Emannat leipovat tanakin paivana paljon piirakoita, kakkuja, pullia
sekd muita makeita ja suolaisia herkkuja. Ravintoloissa asioidessa venalaiset
tilaavat ruoat perinteista ateriamallia noudattaen: ensin alkupala tai salaatti, sitten
keitto ja sen jalkeen paaruoka ja jalkiruoka. Juomaksi yleensa juodaan teet3,

mehua tai vetta ilman jaita. (Zykina 2004, 10.)

Ruokailusaannét nykypaivana eivat ole niin tiukat, kuin ne olivat vanhoina
aikoina. Joitakin niistd noudatetaan tanakin paivana. Venalaisille on tyypillista
syoda ruoka loppuun, muuten se tarkoittaa epakunnioitusta ruoan laittajaa
kohtaan. Ruokailun jalkeen venalainen aina kiittaa ruoasta. Ruokailu aloitetaan
ja lopetetaan yleensa yhta aikaa. Vieraanvaraisuutta pidetdan myos tarkeana

tand paivana. Venalaiset kutsuvat usein vieraita kylaan syysta tai toisesta.
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Vieraanvaraisuutta venalaiset nayttavat antamalla lahjoja tullessaan kylaan,
useimmiten lahjat ovat kakkuja, leivonnaisia, makeisia tai muita tuliaisia. (Cultura
menu 2015.)

Monet venalaiset omistavat mokkeja, joissa he nauttivat sienten ja marjojen
keraamisesta, kalastamisesta ja metsastyksesta. Paastoperinne on tanakin
paivana aika vahva. Nykyaikaisen ortodoksisen kalenterin mukaan I0ytyy erilaisia
paastoja, joiden aikana on kielletty tiettyjen ruokien syominen. Kaikista tarkein
paasto on suuri paasto, joka kestaa 48 paivaa. Silloin ei saa sy6da kana-, kala-,
liha- ja maitotuotteita tai -valmisteita ja kananmunia. Alkoholin nauttiminen on
myos kKielletty. Nykyaan monet venalaiset noudattavat tata paastoa ja heille se

tarkoittaa kehon ja sielun puhdistamista ja vapautumista. (Pravoslavie 2018.)

4 Karjalainen ruokakulttuuri

4.1 Perusta ja keskeisimmat erityispiirteet

Karjala syntyi kahden valtion valiin, Ruotsin ja Venajan valilla olevaan alueeseen.
Maiden valinen taistelu Suomen ja Karjalan alueista jatkui satoja vuosia.
Loppujen lopuksi Neuvostoliitto valtasi Suomelta koko karjalaisen alueen, joka on
jo ehtinyt muodostaa omaa ainutlaatuista suomenkarjalaista identiteettia.
Karjalainen ruokakulttuuri kehittyi samalla karjalaisen elamantavan mukaan

historiallisen kehityksen aikana. (Stenros 1999, 6-8.)

Ruokatalous ja ruoan hankinta kuuluivat seka miesten etta naisten tehtaviin.
Runsauden ja niukkuuden aikojen vuorottelujen pohjalta on muodostunut
monipuolinen sailontatalous. Karjalaisten yleisimpia sailontatapoja olivat muun
muassa hapattaminen, jaahdyttaminen, kuivattaminen, suolaaminen seka kylma-
ja  kuumasavustaminen. Maitotuotteiden sailontdmenetelmana kaytettiin
piimattamista. (Sallinen-Gimpl 1998, 8-10.)
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Karjala tunnettiin Suomessa alueena, jossa kasviksia kaytettiin paljon eri tavoin.
Kaikista suosituimpia kasviksia olivat nauris, lanttu, tomaatti ja kurkku. Viljoista
kaytetyin oli talkkuna. Karjalassa oli myos paljon kalaruokia, mihin vaikuttaa
sijainti Laatokan varrella. Liha- ja riistaruokia oli myos runsaasti tarjolla. Niista
tunnetuimmat olivat karjalanpaisti, lintu- ja janispaistit. Piirakoiden ja kukkojen
taytteiksi kaytettiin kypsytettya lihaa ja kalaa seka kasviksia ja viljoja, kuten ohra,
riisi, hirssi, tattari, talkkuna, lanttu, nauris, kaali ja peruna. (Sallinen-Gimpl 1998,
10-11.)

Venalaisessa ja karjalaisessa ruokakulttuureissa on olemassa paljon yhteisia
piirteitd. Ortodoksisuuden vaikutuksesta karjalaiseen keittioon ilmentyi runsas ja
monipuolinen sienten, kasvisten ja kalan kaytto, kukot ja piirakat seka jauho- ja
marjapuurot. Paastomaaraysten vaikutuksesta myos karjalaisessa keittiossa on
syntynyt runsas ja monipuolinen valikoima kasvisruokia. Karjalainen uuni ol
melko samanlainen kuin venaldinen uuni. Siind oli yhdistetty lammitys ja
ruoanvalmistus. Ruokavalmistusmenetelmana kaytettiin ruokien hauduttamista

uunissa, samalla tavalla kuin Venajalla. (Lappalainen 2010, 9-11.)

Piirakat kuuluivat karjalaiseen elamantapaan erottamattomasti ja niita tehtiin ja
syo6tiin paljon. Karjalaisen piirakan perusmalli on soikea, paaltd avonainen ja
ohutkuorinen. Piirakan kuoret leivottiin saatavilla olevasta viljasta: rukiista,
ohrasta, vehnasta, talkkunasta, tattarista, riisistd tai hirssistd ja taytteena
kaytettiin perunaa, muita kasviksia ja marjoja. Tyypillisia karjalaisia piirakoita ovat
karjalanpiirakka, tupinakukkonen, lanttusupikas, kukkonen, vatruska, sultsina ja
tsupukka. Leipda kutsuttin  Jumalan viljaksi ja siihen suhtauduttiin
kunnioituksella. Leipa asetettin aina pohja poytaa vasten. Ortodoksisissa
taloissa leikattu puoli leivasta laitettiin ikoniin pain. Myds sienten kaytté on
peraisin Venajalta. Karjalaiset paaosin kerasivat tatteja ja maiteroisia.
(Lappalainen 2010, 12-14.)

4.2 Karjalainen keittio tana paivana

Tana paivana karjalainen keittié on hyvin tunnettu ja suosittu seka Suomessa etta

Venajan Karjalassa. Kun karjalainen poyta katetaan, laitetaan tarjolle erilaisia
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kaloja, riistaa, metsasienia seka hapatettuja kasviksia. Karjalanpaistia, kukkoja,
sultsinoita, pyordja, vatruskoita leivotaan runsaasti tanakin paivana. Kaikista
tunnetuimmat ovat kuitenkin karjalanpiirakat ohra-, riisi- ja perunataytteineen.
Nykyaan kaupoissa ympari Suomen myydaan karjalaiseen keittiodn kuuluvia
herkkuja, kuten karjalanpiirakoita, paisteja, kukkoja, laatikoita ja patoja. Suomen
ja Venajan Karjaloissa 16ytyy paikkoja, joissa voi maistella perinteista karjalaista

ruokaa ja tuntea karjalaisuuden ilmapiirin. (Folklore Suomifinland 2016.)

5 Ruokamatkailu

51 Yleista ruokamatkailusta

Ruoalla on iso merkitys ihmisten elamassa. Se toimii ihmisen kehon
polttoaineena. Nykyaan ruoalla on myos sosiaalista merkitysta, silla samalla
tavataan ystavia tai sukulaisia ruokailun ohessa ravintolassa tai kotona poydan
aaressa. Tutustuminen uusiin kulttuureihin ja maihin voi tapahtua myos ruoan
kautta. Kun ruokailu tapahtuu uudessa maassa tai matkakohteessa, edes
tavallisesta ateriasta voi syntya elamys (Hall, Shaples, Mitchell, Macionis &
Cambourne 2011, 60.) Ruoan kautta matkailija paasee kokeilemaan kohdemaan
kulttuuria, paikallisuutta seka tutustuu kohdemaan historiaan ja
kulttuuriperintoihin. (Hook 2018.)

Ruokamatkailuksi kutsutaan sellaista matkailumuotoa, jonka paatarkoituksena
on tutustuminen erilaisiin ruokiin ja ruokakulttuureihin seka niista nauttiminen
(Lahtinen 2016, 9). Tana paivana ruokamatkailun suosio maailmassa kasvaa
jatkuvasti ja siita tulee trendikds matkailun muoto. lhmisia kiinnostaa entista
enemman oma terveys, hyvinvointi, ekologisuus, lahi- ja luomutuotteet. Myos
ruokatrendit saavat ruokamatkailun kasvamaan ja tekevat siita yha suosituimman
matkailumuodon. (Hook 2018.)

Minkalainen on sitten ruokamatkailijan profiili? Ruokamatkailijat etsivat

autenttisuutta paikoista, joissa he vierailevat ruoan vuoksi. Heita kiinnostaa ruoan
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alkupera ja valmistusvaiheet. Ruokamatkailijat tunnistavat gastronomian arvot ja
jakavat omia ruokakokemuksia keskenaan. Tallaiset matkailijat ovat kuitenkin
aika vaativia, mutta samalla palveluita ja tuotteita arvostavia asiakkaita. Yleensa
he kuluttavat paljon rahaa matkustaessa. (UNWTO 2012, 11-12.) Matkoillaan
ruokamatkailija kay ruokanayttelyissa, -messuilla, -festareilla ja muissa
paikoissa, joissa tarkoituksena on ruokien maistaminen ja niistd nauttiminen.
Ruokamatkailijoista suurin osa on ollut jo kauan harrastanut ammattimaisesti
ruokamatkailua, mutta nykyisin suosio on kasvanut myds tavallisten matkustajien
keskuudessa. (Lahtinen 2016, 9.)

5.2 Suomen ruokamatkailustrategia

Maa- ja metsatalousministerion ja Visit Finlandin kaynnistamassa ja
rahoittamassa hankkeessa on luotu Suomeen ensimmainen
ruokamatkailustrategia vuosille 2015-2020. Hankkeessa on lisaksi ollut mukana
Haaga-Helia ja muita ruoka- ja matkailualan toimijoita. Ruokamatkailustrategian
tavoitteena on tehostaa yhteistyota toimialan ja toimijoiden kesken, lisata heidan
kiinnostusta ruokamatkailusta, parantaa alan kilpailukykya seka tehda ruoasta
elamyksellinen ja tarked osa Suomen matkailua. Ruokamatkailustrategia
taydentad Visit Finlandin strategiasarjaa, johon kuuluvat kulttuurimatkailu,
hyvinvointimatkailu, luontomatkailu ja talvimatkailu. Strategiassa Kkirjattujen
toimenpiteiden tarkoituksena on lisata seka suomalaisille ettd kansainvalisille
matkailijoille tarkoitettujen ruokamatkailutuotteiden maaraa. (Ruoka & matkailu -
hanke 2013, 2.)

Ruokamatkailustrategian kehittamisen painopisteitd on kolme. Ensimmainen on
Taste of place — suomalaisuus ja suomalainen elamantapa maistuvat, joka nakyy
Pohjois-Karjalassa muun muassa karjalaisissa ruoissa, paikallistuotteiden ja
suomalaisen elintarvikkeiden kaytdssa. Toinen painopiste on Pure pleasure —
suomalainen puhdas ruoka tekee hyvaa mielelle ja ruumille, johon sisaltyy luomu-
ja lahituotteiden suosio, runsas luonnonantimien kaytto, puhtaat ja tuoreet raaka-
aineet seka korkealaatuinen elintarviketeollisuus. Viimeisend on Cool and
creative from Finland - kansainvalisesti tunnustetut ruokailmiot, jonka

paapainopisteet ovat Suomessa jarjestetyt ruokamessut, globaalisesti tunnettu ja
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Suomessa keksitty ravintolapaiva ja katuruoan lisdantyminen. (Ruoka & matkailu
-hanke 2013, 13-14.)

53 Venalainen asiakas ruokamatkailun nakokulmasta

Venalaiset arvostavat kaikkein eniten omaa perhetta ja lahipiiria. He matkustavat
mielellddn perheensa tai hyvien ystaviensa kanssa. (Matikainen 2012, 10.)
Matkustaessa toiseen maahan venalaiset pitavat itsedan kohdemaan vieraina ja
odottavat yksilollista palvelua. Taman asiakaspalvelija voi helposti tehda pelkalla
katsekontaktilla ja hymylla. Tuotetta tai palvelua myydessa pitaa huomioida
kaikkia seurueen jasenia, ei pelkdstdan maksajaa. Venalaiset myds arvostavat,
jos heidan lastaan huomioidaan. Sita voi tehda kuuntelemalla, hymyilemalla ja

kysymalla lapselta erilaisia asioita. (Malankin 2012, 26.)

Ruokapaikkoihin tullessaan venalaiset haluavat yhtendisen pdydan, johon
mahtuu kaikki seurueeseen kuuluvat henkil6t. Jos sellaista ei ole, venalaiset eivat
valttamatta jaa ravintolaan, vaikka kaikki muut asiat miellyttaisivatkin heita.
Venalaisille on myods hyvin tarkeata saada palvelua omalla aidinkielellaan. Tallin
edes vahan venajaa osaava henkilokunta seka mahdolliset venajankieliset
ruokalistat ja opasteet tuovat lisda pisteita venalaisilta. He haluaisivat menna
ruokailemaan ravintolaan vasta kymmenelta illalla, mutta suomalaisesta
ravintolasta ei valttamatta enaa saa ruokaa siihen aikaan tai ravintola on mennyt

jo kiinni. Aktiivinen yoelama on venalaisille normaalia. (Malankin 2012, 28.)

Venalaisen loman tarked osa on sydminen ja juominen. Venaladiset arvostavat
paljon ruoan laatua, monipuolisuutta ja tuoreutta. Muihin kansoihin verrattuna
venalaisille ylla mainitut tekijat ovat tarkeampia asioita kuin hinta. Ravintoloissa
venalaiset yleensa tilaavat paljon erilaisia ruokia. Venalaisten ruokailuun yleensa
kuuluu alkupala, keitto, paaruoka ja mahdollinen jalkiruoka. Leipa on ehdoton
aterian osa ja teeta juodaan ruokajuomana. Ruokailu yleensa kestda muutaman
tunnin. Samalla yleensa jutellaan ja nautitaan ruoasta ja juomista. Jos venalainen
on tyytyvainen ravintolassa saatuun ruokaan ja palveluun, han jattaa juomarahaa
kiitoksena. (Matikainen 2012, 11-13.)
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Venalaiset ovat hyvin sentimentaalinen kansa. Jos venalainen on johonkin
tyytymaton, han aina tuo sen tavalla tai toisella esille. Han my6s ymmartaa
ongelmien, vahinkojen ja unohduksien sattumisen ja antaa anteeksi, jos asiaa
oikeasti pahoitellaan. Ongelmatilanteissa pystytdan |oytdmaan molemmille
puolille sopiva ratkaisu ja hyvitykseksi yleensa kayvat ilmainen ruoka, juoma tai
alennus. (Malankin 2012, 30.)

54 Ruokamatkat Suomeen

Venalaisten motiivit Suomeen matkustamiseen ovat hyvin erilaisia, mutta ruoka
on silti erottamaton osa jokaista matkaa. Suurelle osalle venalaisia matkailijoita
ruoka ei kuitenkaan ole paamotiivi matkustaa Suomeen. (Jamkovaya 2015.)
Venajankielisia nettisivuja selaamalla ja erilaisia hakukoneita kayttamalla voi
l6ytdd muutamia venalaisia matkatoimistoja, jotka myyvat venalaisille edes

ruokamatkoja Suomeen.

Matkatoimistot sijaitsevat paaasiassa Moskovassa ja Pietarissa. Esimerkkeja
venalaisten matkatoimistojen tarjoamista ruokamatkoista ovat muun muassa
viinimatkat Mikkelin ja Puumalan viinipanimoihin, joissa valmistetaan uniikkeja
lakka-, mustaherukka-, raparperi-, karpalo- ja koivunmahlaviineja. "Herkullinen
Helsinki” on ruokamatka, jonka aikana matkailijat kayvat opastetulla kierroksella
Helsingin keskustan ruokapaikoissa ja maistavat paikallisia ruokia ja juomia.
Kenkaveron kartanoon tarjotaan luontoon liittyvia ruokamatkoja, joissa matkailijat
voivat itse kerata marjoja ja kalastaa ja nauttia niista tehtya ruokaa. (Jamkovaya
2015.) "Juustomatkat Suomeen” -ruokamatkat sisaltavat vierailut maatiloilla,
joissa juustoa valmistetaan. Taman tyyppisten matkojen kesto oli yhdesta
paivasta kolmeen paivaan. Hintaluokkaa on 110 €-129 € per matka yhdesta
henkilosta. Hinnat riippuvat matkoista ja ryhmankoosta. Matkaan sisaltyy
ohjelman liséksi kuljetukset seka mahdollinen majoitus hotellissa aamiaisineen.
(Tour-spb 2018.)

Venalaiset matkatoimistot suosittelevat kokeilemaan ruokamatkoja Suomeen.
Tarkeimpana syyna siihen on se, ettd suomalainen keittid ei ole viela tullut

kansainvaliseksi keittioksi kuten esimerkiksi italialainen tai japanilainen. Aitoa
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suomalaista keittiotd voi maistaa vain Suomessa. (Jamkovaya 2015.) Lisaksi
venalaiset asiantuntijat vaittavat, etta venalaisille tuntemattomista suomalaisista
ruoista, joita ovat muun muassa mustamakkara, mammi, kalakukko, leipajuusto,
salmiakki, lakritsi, raparperipiirakka, muikut, rossypottu ja kermainen kalakeitto
syntyy aivan uskomaton ruokaelamys venalaiselle matkailijoille (Shirokova
2014.)

6 Ruokatrendit

6.1 Megatrendit, trendit ja heikot signaalit

Trendiksi kutsutaan sellaista piirretta, jota on suhteellisen helppo ennakoida
tulevaisuudessa. Trendin kuvaamiseksi voidaan kayttad myods sanoja virtaus,
suuntaus ja kehityssuunta. Trendi hyvin paljon riippuu ajasta. Megatrendi on
kehityksen suuri aalto ja ilmididen tai trendien joukko, jolla on selkea
kehityssuunta (Rubin 2018). Megatrendit sekd monet muut maailmalla tapahtuvat
muutokset vaikuttavat myos ruokapalveluihin. Suurimmat ruoka-alan megatrendit
ovat talla hetkella vastuullisuus, eettisyys ja ekologisuus. Voimakkaasti esilla ovat
myOs vegaanisuus, kasvissyonti ja raakaruoka, jotka ovat samalla ekologisia ja

eettisia valintoja. (Mantysaari 2017.)

Heikot signaalit ovat merkkejd nousevista asioista, jotka voivat olla
merkityksellisia tulevaisuudessa (Sitra 2017). Tamanhetkisia ruokapalveluiden
heikkoja signaaleja ovat muun muassa ruoan hinnan nousu, ostosten
vahentyminen, matkailun voimakas kasvu, lahiruoka, havikkiin perustuva
toiminta, syotavat hyonteiset ja eri ruokavalioiden yhdistaminen. Heikon signaalin
esimerkkina ravintola-alalla voidaan pitaa casual-dining ja fine-dining kasitteiden
sekoittamista. My6s fast-casual ravintolat ja vegaaniruokavalio ovat kovassa
nousussa. Ravintoloitsijat pyrkivat olemaan ajan tasalla trendien kanssa ja luovat
aivan uusia resepteja ja ruokia. Merkittdva vaikutus ruokapalveluihin on myos
sote- ja maakuntauudistuksella, vaeston ikaantymisella, digitaalisuutella ja tyon

ulkoistamisella. (Mantysaari 2017.)



20

Digitalisaatio ja teknologian kehitys vaikuttavat ruokapalveluiden tuotantoon ja
tulevaisuuteen monin tavoin. Teknologian avulla on helppo tavoittaa asiakkaita ja
antaa heille yksilollista palvelua. Esimerkiksi se, etta ihmiset pystyvat internetin
kautta katsomaan tiettyjen ravintoloiden aukioloajat ja ruokalistat seka
varaamaan poydan ravintolasta ollessaan aivan toisessa kaupungissa tai
toisessa maassa. Nykyaan ihmiset pystyvat tilaamaan nettikaupoista ruokaa ja
muita tavaroita kotiinkuljetuksineen. Teknologialaitteita kehitetdaan jatkuvasti,
mika nopeuttaa laitteiden toimintaa ja tehokkuutta. Kauppoihin ilmestyy yha

enemman alykassoja seka erilaisia hakukoneita. (Mantysaari 2017.)

6.2 Suomalaiset ruokatrendit

Tassa opinnaytetydssa kasitellaan ruokatrendeja ja ruokatrendilla tarkoitetaan
maassa tapahtuvia ruokaan liittyvia ilmidita, jotka ovat pinnalla juuri nyt.
Ruokatrendeja voidaan jakaa pitkaaikaisiin ja lyhytaikaisiin. Pitkaaikaiset
ruokatrendit tarkoittavat jo pitkdan pinnalla olleita ruokailmiota, kun taas

lyhytaikaiset ruokatrendit ovat kestoltaan lyhyita. (Rubin 2018.)

Ruokatrendit kiinnostavat ihmisia entistd enemman. Etenkin omaan hyvinvointiin,
terveyteen ja erilaisiin ruokavalioihin panostaminen tulee ihmisille yha
tarkeammaksi. Ruokatrendeja kasitelldadn myods monipuolisesti mediassa.
Vuoden alussa erilaisten aikakausilehtien nettisivut julkaisevat artikkeleita ja
raportteja tulevista ruokatrendeista ja hittituotteista. Sosiaalisessa mediassa ja
foorumeilla kaydaan keskusteluja uutuuksista ja annetaan oma mielipide
aiheista. (Eskola 2012, 5.) Aromilehti (2017) ja Meilla kotona (2018) -nettilehdet
ovat julkaisseet artikkeleita koskien vuoden 2018 suomalaisia ruokatrendeja.
Naita artikkeleita pohjana kayttaen esittelen ruokailmiét ja -tuotteet, jotka ovat

Suomessa trendeina vuonna 2018.

Pitkaaikaisiin vuoden 2018 ruokatrendeihin kuuluvat ruoan poliittisuus ja
lapinakyvyys, tasa-arvo ruokateollisuudessa, vaihtoehtoiset sokerit ja ruoan
kaytto laakkeena. Ruoan poliittisuudella tarkoitetaan havikin maaran
vahentamista ja kouluruokien tason kohentamista. Ruoan lapinakyvyys tarkoittaa

terveystietoisia kuluttajia, funktionaalista ruokaa, kalorilaskelmien ilmestymista
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ruokalistoihin seka ravitsemustyontekijoiden valmiutta kertoa asiakkaille raaka-
aineista lisatietoja. Tasa-arvo puhuttaa tyopaikoilla, ruoan tuotanto on
luonnonmukaista ja koko ruokateollisuus muuttuu yha reilummaksi. Sokerin
korvikkeena kaytetaan juureksia, maissia, kasviksia ja hedelmia. Monet ravintolat
aloittavat tekemaan yhteistyota ravitsemustieteilijoiden kanssa. Laakarit alkavat
maarata ruokavalioita ja suosittelevat terveysvaikutteisia ruokia entista

enemman. (Aromilehti 2017.)

Lyhytaikaisiin vuoden 2018 Suomen ruokatrendeihin kuuluvat venezuelalainen
taytetty maissileipa arepa, suolaiset jalkiruoat, leivan leipominen, intialaisen
keittion ruoat, uppopaistettu ruoka, monipuolinen sienten kaytto, hyonteisruoka
ja syotavat kukat (Aromilehti 2017; Koivisto 2018). Suolaisia jalkiruokia ilmestyy
ravintoloihin, esimerkkind ovat kukkakaalin ja suklaan tai leivan ja jaatelon
yhdistelmat (Aromilehti 2017). Leivan leipominen kotona tulee yha
suosituimmaksi. Tana vuoden trendina on erityisesti hapanjuurileivonta. (Koivisto
2018.)

Myds uppopaistetun ruoan suosio kasvaa vuonna 2018. Uppopaistetaan kanaa,
perunaa, halloumi-juustoa ja munkkeja. (Aromilehti 2017.) Elintarvikkeiksi
laillistettuja sirkkoja kaytetaan leivassa, granolassa, suklaassa ja keitoissa.
Syodtavia kukkia on jo jonkin verran kaytetty koristeena, mutta tana vuonna
kukkien kaytto lisadantyy erityisesti juomien valmistuksessa. Esimerkkeja tasta

ovat muun muassa ruusuvesidrinkit ja hibiskusteejuomat. (Koivisto 2018.)

6.3 Venaladiset ruokatrendit

Ruokamatkailun suosio kasvaa koko ajan myds Vengjalla. Selaamalla ja
tutkimalla erilaisia venalaisia nettisivuja seka kayttamalla erilaisia venajankielisia
hakukoneita olen |0ytanyt ruokatrendeja, jotka ovat pinnalla Vengjalla vuonna
2018. Myos venalaiset ruokatrendit voidaan jakaa pitkaaikaisiin ja lyhytaikaisiin

trendeihin.

Pitkaaikaisiin ruokatrendeihin lasketaan terveellinen elamantapa, vegaanisuus ja

kasvissyonti, jatteeton ruoanvalmistus, alkoholittomat juomat, ruoan
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valmistaminen kotona ja ruoan kaytto 1aakkeena (Afisha Daily 2018; Restoranoff
2018). Venalaiset yha enemman panostavat omaan hyvinvointiin ja terveyteen.
Tasta syysta Venajalle on ilmestynyt paljon terveellista ruokaa tarjoavia kauppoja
ja ruokapisteitda. Lisaksi venaldisten ravintoloiden ruokalistoihin tulevat

terveellista ja vahakalorista ruokaa sisaltavat osiot. (Afisha Daily 2018.)

Maailmanlaajuiset trendit, kuten vegaanisuus ja kasvissyonti yleistyvat myos
Venajalla. Liha korvataan proteiinia sisaltavilla kasviksilla ja ravintoloiden
ruokalistoihin ilmestyy entistd enemman vegaani- ja kasvisruokia. Jatteettomalla
ruoanvalmistuksella tarkoitetaan koko tuotteen kayttdonottoa, muun muassa
vihannesten kuorten kayttd ruoanvalmistuksessa. Ruoan kaytto laakkeena tulee
myos trendiksi. Hyvana esimerkkina siihen ovat merilevat, joita lisaamalla omaan
ruokavalioon voi rajoittaa lihan syontia sekd vahentaa huonon kolesterolin
vaikutuksia. Tama tuote on myoOs suosittu vegaanien ja kasvissyojien kesken.
(Restoranoff 2018.)

Terveellisen elamantavan trendi ja rattijuopumuksen rangaistusten tehostaminen
ovat johtaneet alkoholin kaytén vahentamiseen. Ravintoloihin tulevat
monipuoliset alkoholittomat juomalistat, joissa keskitytdan raaka-aineiden
tuoreuteen ja laatuun. Venalaiset seuraavat mielenkiinnolla
ruoanvalmistusprosessia ravintolassa. Samalla ruoanvalmistus omin kasin
kotona tulee trendiksi. Valmiiden aineisten kotiinkuljetus resepteineen
keittiomestarilta ravintolaruokien valmistusta varten kotona saa yha enemman

suosiota. (Restoranoff 2018.)

Lyhytaikaisia venalaisia ruokatrendeja vuonna 2018 ovat meksikolaisen,
intialaisen ja korealaisen Kkeittion suosio, uusia ruokia japanilaisesta ja
italialaisesta keittiosta, viinibaarien kasvu, fast-casual-ravintoloiden lisaaminen ja
hiilinydraattipitoiset ruoat (Afisha Daily 2018; Restoranoff 2018). Viinibaariksi
kutsutaan pienta baaria, jossa on monipuolinen valikoima viinituotteita. Vuonna
2018 viinibaarien maara kasvaa huomattavasti erityisesti venalaisissa

suurkaupungeissa. (Afisha Daily 2018.)
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Mydos fast-calual -ravintoloiden suosio kasvaa Venajalla. Fast-casual -tyyppinen
ravintola on kohtuuhintainen ravintola, jossa nopean ruoanvalmistuksen lisaksi
kiinnitetaan erityista huomiota ruoan tuoreuteen, aitouteen ja vastuullisuuteen
(Laatikainen 2016). Monissa ravintoloissa aamiaiseksi tarjotaan puuroja, blineja,
rahkakakkuja, kananmunaruokia ja leipia ja aamiaislistat ovat voimassa ympari

vuorokauden (Restoranoff 2018).

Ruokatrendit nakyvat erityisesti Moskovassa ja Pietarissa. Vuonna 2018
Venagjalla lisaantyy kala- ja merielavaravintoloiden maara. Yha enemman tulee
tiettyyn teemaan kohdistuvia ravintoloita niin sanottujen ’yleisravintoloiden”
sijaan. "Yleisravintolalla” tarkoitetaan sellaista ravintolaa, jossa on tarjolla eri
maiden keittiot, karaoke ja muuta ohjelmaa samassa paikassa. Entista enemman
tulee kiinnostusta viiniteemoihin, ja seurauksena siitd Venajalle ilmestyy

enemman viinibaareja. (Afisha Daily 2018.)

7 Opinnaytetyon toteuttaminen

7.1 Menetelmalliset valinnat

Opinnaytetydssa kaytetaan seka kvantitatiivista etta kvalitatiivista tutkimusotetta.
Kvantitatiivinen eli maarallinen analyysi pohjautuu aineiston kuvaamiseen
numeroiden avulla (Jyvaskylan yliopisto 2015a). Mittaamiseen perustuvasta
menetelmasta syntyy lukuja sisaltava aineisto, jota analysoidaan tilastollisin
menetelmin, useimmiten atk-ohjelmien avulla. Maarallistd tutkimusta voidaan
pitda luotettavana, jos tutkimusaineisto on riittavan suuri ja edustava. (Vilpas
2018.)

Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus on tieteellisen tutkimuksen menetelma,
jonka avulla pyritdan ymmartamaan ja analysoimaan sisallon laatua. Laadullinen
tutkimus perustuu enemman sanoihin kuin numeroihin. (Jyvaskylan yliopisto
2015b.) Kun tutkimuksessa yhdistetaan useita menetelmia ja lahestymistapoja,

voidaan puhua triangulaatiosta. Triangulaatio lisaa myoOs tutkimuksen
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luotettavuutta. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006a.) Opinnaytetyon
laadullinen osuus koostuu tarkkailevasta havainnoinnista. Lisaksi kysymysta

tarkastellaan laajan tietoperustan avulla.

Opinnaytetyon tavoitteena on, etta tietoperustan ja keratyn aineiston
vuorovaikutuksesta syntyy yhtenainen kokonaisuus. Aineistokeruumenetelmina
toimivat lomakekysely seka tarkkaileva havainnointi. Kyselyn avulla pyrittiin
selvittamaan venalaisten tietoisuutta suomalaisista perinneruoista,
suhtautumista suomalaisia elintarvikkeita kohtaan, ruokamatkailu-kasitteen
ymmarrystd seka asiakastyytyvaisyyttd Rosso-ravintolaan. Kyselysta saatiin
lukuja analyysia varten. Tarkkaileva havainnointi tapahtui omassa tyopaikassa
Rossossa. Havainnoinnin tarkoituksena oli saada sellaista tietoa venalaisista,
joka ei valttamatta tulisi ilmi kyselysta ja auttaisi ymmartamaan venalaisten
kayttaytymista eri tilanteissa. Opinnaytetydn maarallista aineistoa analysoitiin

laadullisesti.

7.2 Kyselyn laatiminen ja toteutus

Opinnaytetyon aineistokeruumenetelmana kaytettavan kyselyn tarkoituksena on
saada tietoa venalaisten ruokamatkailusta Pohjois-Karjalassa Kalitka-hanketta
varten seka tehda asiakastyytyvaisyyskysely joensuulaiselle Rosso-ravintolalle.
Sain mahdollisuuden kyselyn toteuttamiseen omassa tyopaikassa Joensuun
Rosso-ravintolassa. Tyokokemukseni ansiosta huomasin, ettd Rossossa kay
paljon venaldisia asiakkaita ympari vuoden, ja heilla on erilaiset
matkustusmotiivit. Taman takia Rosso osoittautui minulle erinomaiseksi paikaksi
toteuttaa kysely. Lisaksi pystyin itse tekemaan ja kontrolloimaan lomakkeiden

jakeluprosessia seka vastaamaan mahdollisiin vastaajien kysymyksiin.

Opinnaytetydn kohderyhmana on venalaiset matkailijat, jotka kayvat Rossossa.
Kyselylomakkeita annettiin kaikille venalaisille asiakkaille. He kuitenkin saivat itse
paattaad, haluavatko osallistua kyselyyn vai eivat halua. Oman taustani ansiosta
tunnen hyvin venalaista luonnetta ja kulttuuria. Kysely rajattiin koskemaan vain
taysi-ikaisia venalaisia asiakkaita. Talloin vastaajien vahimmaisika on 18 ja

enimmaisika on 60. Kyselyjen jakaminen tapahtui 9.4-31.5.2018 (viikot 15-22).
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Vastauksia toivottin saatavan vahintaan 50. Alustava aika kyselyn
toteuttamiselle oli kuukausi, mutta sita joudutettiin jatkamaan, koska ruplan kurssi
laski ja venalaisten matkailijoiden maara vaheni. Tama johti siihen, ettd en saanut

riittdvasti vastauksia ja vastaamisaikaa joudettiin pidentamaan.

Kysely on luonteeltaan informoitu kysely, joka tarkoittaa sita, etta tutkija jakaa
kyselylomakkeet henkilokohtaisesti sellaisessa paikassa, jossa hanen
tavoittelema kohderyhma on helposti tavoitettavissa. Jakamalla kyselylomakkeita
tutkija kertoo tutkimuksen tarkoituksesta ja vastaa mahdollisiin tuleviin
kysymyksiin. Vastaajat palauttavat omalla ajallaan taytettyja kyselylomakkeita
sovitusti joko tutkijalle itse tai sovittuun paikkaan. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara
2005, 185-186.)

Kysely on nelja sivua pitkd ja siind on 26 kysymysta. Kyselyssa kaytettiin
yleisimpia kysymysmuotoja: avoimet kysymykset, monivalinta- ja strukturoidut
kysymykset sekd asteikkoihin eli skaaloihin perustuvat kysymykset. Avoimia
kysymyksia kaytetaan ilmion kartoittamiseen tutkimuksessa. Lisaksi niiden avulla
voi saada esiin nakdkulmia, joita tutkija ei alun perin edes ole ajatellut. (Kananen
2008, 25.) Avoimissa kysymyksissa esitetdan kysymys ja jatetaan tyhjaa tilaa
vastaukseen. Avoimet kysymykset ovat yleensa kvalitatiivisen tutkimuksen
tukena. (Heikkila 2008, 49.)

Monivalintakysymyksissa tutkija laati  kysymykset ja niihin  valmiit
vastausvaihtoehdot. Vastaaja merkitsee rastilla valmiin vastausvaihtoehdon tai
useampia, jos se on sallittua. (Hirsjarvi ym. 2005, 188.) Sekamuotoinen kysymys
tarkoittaa monivalintakysymysta, jossa on annettu vastausvaihtoehtona avoin
vastaus. Avoimeksi vastaukseksi on hyva lisata "Muu, mika?”, jos ei olla varmoja
siita, etta kaikki mahdolliset vastausvaihtoehdot ovat esitetty kysymyksessa.
Strukturoiduiksi kysymyksiksi kutsutaan vaihtoehdot antavia kysymyksia. Niiden
tarkoituksena on yksinkertaistaa vastausten tilastollista kasittelya. (Heikkila 2008,
52.)

Asteikkoihin perustuvissa kysymyksissa esitetdaan vaittamia, ja vastaaja

merkitsee asteikkoon, kuinka paljon han on samaa tai eri mielta esitetyn
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vaittaman kanssa. Mielipidevaittamissa kaytetaan Likertin 5-7 -portaista
asteikkoa, jossa on wuseimmiten ’samaa mieltd” ja “eri mieltd” -
vastausvaihtoehdot. (Heikkila 2008, 52-54.)

Tutkimuksen onnistumista tehostaa hyvin suunniteltu ja huolellisesti laadittu
kysely. Lomakkeen pitaa olla siisti, selkea ja houkuttelevan nakdinen, silla se saa
vastaajan tuntemaan, ettad kyselyyn vastaaminen on tarkeaa. Kysymysten pitaa
edeta loogisesti ja ne tulee olla ryhmitelty selkeiksi kokonaisuuksiksi. (Heikkila
2008, 48-49.) Tassa opinnaytetydssa kaytetty kyselylomake on jaettu kahteen
isoon osa-alueeseen: ensimmainen osio tarkastelee opinnayteyon keskeisimpia
tutkimusongelmia ja toinen osio on asiakastyytyvaisyyskysely Rosso-ravintolalle.
Kyselylomakkeen alussa on saatekirje, jossa on lyhyesti esitetty kyselyn tarkoitus
ja tavoitteet.

Saatekirjeen jalkeen kysytdaan vastaajien perustiedot ja matkustusmotiivit.
Seuraavaksi tulee osio, jonka avulla pyrin selvittdmaan venalaisten tietoisuutta
suomalaisista perinneruoista, heidan suhtautumistaan suomalaisia elintarvikkeita
kohtaan seka ymmarrystdan ruokamatkailu-kasitteesta. Viimeinen osio on
asiakastyytyvaisyyskysely Rosso-ravintolalle, joka on laadittu Rosson
ravintolapaallikon toiveet huomioiden. Kyselylomakkeen kieli on venaja (Liite 1).
Kyselystd tehtin  myOds suomenkielinen versio aineiston kasittelyn

helpottamiseksi (Liite 2).

Venajankielinen kyselylomake testattiin neljalla testivastaajalla. Testivastaajien
tehtavana oli selvittdd kyselylomakkeen selkeyttda, ymmarrettavyytta ja
toimivuutta. Testin tarkoituksena oli myods selvittda, kuinka kauan kyselyyn
vastaaminen vie. Testaus suoritettin kahta viikkoa ennen lomakkeiden
varsinaisen jakamisen aloittamista. Kyselylomaketta korjattiin testivastaajilta
saatujen palautteiden ja huomioiden perusteella. Testivastaajilla meni

keskimaarin 10 minuuttia kyselyyn vastaamiseen.

Kyselylomakkeiden jakaminen Rossossa tapahtui silloin, kun venalaiset
asiakkaat tulivat ravintolaan ja istuivat pdytaan. Lomakkeet tuotiin ruokalistojen

yhteydessa poytaan, ja ruokailijoita pyydettiin ystavallisesti vastaamaan
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kyselyyn. Jaoin lomakkeita itse, jos olin tdissa. Muina aikoina jakajina toimivat
muut Rossossa tydskentelevat tarjoilijat. He tutustuivat kyselylomakkeen
suomenkielisen versioon ja pyysivat asiakkaita englanniksi osallistumaan
kyselyyn. Kaikille kyselyyn vastanneille tarjottiin kiitoksena kupillinen teeta tai
kahvia ja suklaakarkkeja. Siita oli etukateen sovittu Rosson ravintolapaallikon

kanssa ja ilmoitettu muulle henkilokunnalle.

Lomakekyselyn vastausten kasittely tapahtui Excel-taulukkolaskentaohjelmassa.
Kyselysta saadut vastaukset analysoitiin kuvioita ja taulukoita apuna kayttaen.
Avoimien kysymysten sanallisista vastauksista laskettin ensin samojen
vastausten maarat. Taman jalkeen vastaukset ja niista saatujen vastausten

maarat kirjattiin yhtenaiseen tiedostoon (Liite 3).

7.3 Tarkkailu ja oma havainnointi

Havainnoinnin eli observoinnin avulla voidaan saada tietoa tutkittavasta ilmiosta
sita seuraamalla tai tekemalld havaintoja (Jyvaskylan yliopisto 2015c).
Tieteellinen havainnointi on systemaattista tarkkailua. Havainnointi voi olla joko
itsenainen tai sita voidaan kayttaa haastattelujen tai kyselyiden lisana ja tukena.
Havainnot kohdistuvat ihmisten toimintaan ja kayttaytymiseen, ja havainnoitsija
saa siita valitonta ja suoraa tietoa. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006b.)
Havainnoinnin dokumentoimisen tapoja ovat muistiinpanojen tekeminen,

valokuvaaminen, aanittdminen ja videointi (Jyvaskylan yliopisto 2015c).

Tassa opinnaytety0ssa kaytettiin tarkkailevaa havainnointia aineistokeruussa.
Tarkkailevalla havainnoinnilla tarkoitetaan kohteen ulkopuolista havainnointia.
Kaytannossa se tarkoittaa, etta tutkija ei osallistu tutkimuskohteen toimintaan,
vaan han tarkkailee asioita ulkopuolisesti. (Vilkka 2006.) Grénforsen (1985, 90)
mukaan tarkeata on oppia katsomalla. Tarkkailevan havainnoinnin avulla voidaan
tuoda lisda aineistoja maaralliseen tutkimukseen mittaamista varten (Uusitalo
1991, 90).

Havainnoinnista tulee onnistunut, jos tutkija osaa maaritella ennalta havainnointia

tarvitsevat asiat ja piirteet tutkimuskohteessa (Uusitalo 1991, 90). Tutkijalla pitaa
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olla paljon taustatietoa tutkittavasta ilmidsta ennen havainnoinnin aloittamista,
jotta han pystyisi saamaan tarkan kasityksen omista havainnoistaan. Lisaksi
tutkijan pitaa kiinnittda huomiota eleisiin, ilmeisiin, asentoihin ja liikkeisiin, ei
pelkastaan verbaalisiin asioihin. (Anttila 1996, 218-224.)

Tarkkaileva havainnointi on tapahtunut omalla tydpaikalla Joensuun Rosso-
ravintolassa. Olen tydskennellyt Rossossa yli kaksi vuotta, jonka ansiosta minulta
IO0ytyy kokemusta venaldisista asiakkaista. Olen myos paljon keskustellut
venalaisten kanssa seka toissa ettd vapaa-ajallani. Kuultuaan opinnaytetyoni
aiheesta ja tarkoituksesta venalaiset asiakkaat ovat kertoneet minulle paljon
hyodyllista tietoa, joita olen kayttanyt hyvakseni taman opinnaytetyon

Kirjoittamisessa.

Oma tausta on myos vaikuttanut merkittavasti. Olen syntynyt Venajalla ja olen
asunut sielld suurimman osan elamastani, joten venalainen kulttuuri ja luonne
minulle on hyvin tuttu. Oman taustan, tydkokemuksen ja havainnoinnin avulla
pyrin antamaan tietoa venalaisten kayttaytymisesta suomalaisessa ravintolassa
seka maarittamaan vain venalaisille kuuluvia ominaispiirteita. Nama tiedot ovat

hyodyllisia myos ruokamatkailun kannalta.

8 Kyselyn ja havainnoinnin tulokset

8.1 Vastaajien taustatiedot

Kyselyyn osallistui kaiken kaikkiaan 102 henkilda. Taustatietona kysyttiin
vastaajien sukupuolta ja ikaa. Vastaajista 58 % oli naisia ja 42 % miehia. Kuvio 1
kertoo kyselyyn vastaajien ikdjakauman. Sen perusteella huomataan, etta 70 %

vastaajista kuuluvat ikaryhmiin 36-50 vuotta ja enemman kuin 50 vuotta.



29

33% H18-25
W 26-35

16% W 36-50

e

Kuvio 1. Kyselyyn vastaajien ikdjakauma. (n=102)

Vastaajat ovat luokiteltu myds asuinlaaninsa mukaan. Nain 62 % vastaajista ol
Karjalasta, 25 % Pietarista tai Pietarin alueelta, 8 % Moskovasta tai Moskovan
alueelta ja 5 % muista Venajan kaupungeista (n=102). Muina kaupunkeina oli
mainittu Vologda, Perm, Voronezh ja Kemin tasavalta. Tuloksista nakyy, etta

suurin osa vastaajista on tullut Suomen rajaa lahella olevilta alueilta.

Seuraavaksi pyrittiin - selvittamaan, ovatko kyselyyn vastanneet vierailleet
Joensuussa aikaisemmin. Vastaajista 76 % vastasi, ettd tama on heidan
ensimmainen vierailunsa Joensuussa ja 24 % ilmoitti kdyneensa Joensuussa
aikaisemminkin (n=102). Seuraavaksi kysyttiin, kuinka usein vastaajat kayvat
Joensuussa. Kuvio 2 kertoo, etta suurin osa vastaajista kay Joensuussa aika
harvoin. Lahes puolet vastaajista (44 %) kdy Joensuussa muutaman kerran
vuodessa, 37 % kay kerran vuodessa tai harvemmin, 15 % kay kerran

kuukaudessa ja 4 % kay kerran viikossa.

4%

B Muutaman kerran vuodessa

B Kerran vuodessa tai harvemmin
Kerran kuukaudessa
Kerran viikossa

Kuvio 2. Joensuussa vierailujen maara. (n=102)

Seuraavat  kysymykset  selvittivat vastaajien matkan  kestoa ja
matkustusmotiiveja. Yli puolet vastaajista (58 %) ilmoitti matkansa kestoksi 2—4

paivaa, kolmasosa (30 %) vastaajista oli yhden paivan matkalla, 7 % matkusti
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Joensuuhun 5-7 paivaksi ja loput vastaajista yopyivat Joensuussa yli viikon.
Matkustusmotiiveiksi ovat selvasti nousseet ostokset ja turismi. Vahan alle puolet
(42 %) vastaajista ilmoitti matkan tarkoitukseksi ostokset ja 40 % turismi,
likemiehia oli 11 %, sukulaisten tai ystavien luona vieraili 4 % ja loput vastaajista
ilImoittivat matkan tarkoitukseksi muun syyn, mutta tarkempia kommentteja tahan

ei saatu.

8.2 Suomalainen ruoka

Vastaajien taustatietojen selvittamisen jalkeen kyselyssa oli suomalaista ruokaa
ja ruokamatkailua kasitteleva osio. Kysymyksessa 8 selvitettiin, mitka tekijat ovat
venalaisten mielesta tarkeitd elintarvikkeiden ostamisessa omaan kayttoon.
Vastausvaihtoehdoiksi  annettiin  tuotteen koostumus, alkuperamaa,
ravintosisaltd, brandin tai valmistajan tunnettuus, suositukset, luomu- ja
lahiruoka, halpa hinta tai tarjoustuote, tuotteen eettisyys, ymparistda vahemman
kuormittava tuote seka uudet makuelamykset. Kysymys on mielipidekysymys,
joten siind kaytettiin 5 -portaista asteikkoa. Taulukko 1 kertoo tarkemmin

kysymyksesta saaduista tuloksista.

Vastauksista kay ilmi, etta elintarvikkeiden ostamisessa venalaisille tarkeimmat
tekijat ovat luomu- ja lahiruoka, alkuperamaa, suositukset, halpa ruoka tai
tarjoustuotteet, tuotteen eettisyys, uudet makuelamykset ja ymparistda
vahemman kuormittavat tuotteet. Luomu- ja lahiruoka ovat tarkeita kriteereita
elintarvikkeiden ostamisessa lahes kaikille kyselyyn vastanneille venalaisille.
Tuotteen suositukset ovat myoOs tarkeita lahes kaikille kyselyyn vastanneille
venalaisille (90 %). Ymparistda vahemman kuormittavat tuotteet ja uudet

makuelamykset ovat vahintaankin melko tarkeita lahes kaikille vastaajille (94 %).

Halpa hinta tai tarjoustuote kiinnostaa 87 % venalaisia. Alkuperamaa on
vahintaankin melko tarkea 82 %:lle vastaajista, mutta samalla sitd ei pida
tarkeana 15 % vastaajista. Tuotteen eettisyys on myos osoittautunut tarkeaksi
tekijaksi, mutta 15% vastaajista ei pida sita tarkeana lainkaan. Ravintosisalto ja
brandin tai valmistajan tunnettuus ovat tarkeita yli 70 %:lle vastaajista, lahes

kolmasosa ei pida niita niin tarkeina elintarvikkeiden ostamisessa. Suurelle osalle
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vastaajista tuotteen koostumus ei ole niin tarked ja 62 % pitaa sita melko

tarkeana.

Taulukko 1. Tarkeimmat tekijat elintarvikkeiden ostamisessa. (n=101)

Ei lainkaan
tarkea Ei kovin Melko Tarkea Erittdin
tarkea tarkea tarkea
Tuotteen 1% 1% 62% 6% 30%
koostumus

Alkuperamaa 4% 14% 30% 22% 30%

Ravintosisalto 10% 19% 23% 22% 26%
Brandin /

valmistajan 8% 25% 6% 31% 30%

tunnettuus

Suositukset 4% 6% 22% 21% 47%

Luomuruoka 1% 1% 67% 9% 22%
Lahiruoka

(paikallisuus) 1% 4% 31% 31% 33%

Halpa hinta /

Tarjoustuote 6% 7% 14% 42% 31%
Tuotteen 12% 3% 16% 46% 23%
eettisyys

Ymparistoa

vahemman 5% 1% 43% 26% 25%
kuormittava
tuote
Uudet
makuelamykset 1% 5% 29% 29% 36%

Seuraavassa kysymyksessa vastaajia pyydettiin arvioimaan suomalaisten
elintarvikkeiden laatua kokonaisuudessaan. MyoOs tassa kysymyksessa
kaytetddn 5 -portaista asteikkoa. Kuvio 3 kertoo vastaajien mielipiteen
suomalaisten elintarvikkeiden laadusta. Tulos on aika positiivinen. Kuten kuviosta
nahdaan, kaksi kolmasosaa vastaajista pitda suomalaisten elintarvikkeiden

laatua erittain hyvana, lahes kolmasosa pitaa niita hyvana ja loput vastaajista
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pitavat ei hyvana eikd huonona. Kyselyyn osallistujista kukaan ei pida

suomalaisia elintarvikkeita huonona tai erittain huonona.

4%

M Ei hyva eikd huono
M Erittdin hyva

W Hyva

Kuvio 3. Suomalaisten elintarvikkeiden laatu. (n=102)

Kysymys 10 koskee paikallista ruokaa. Kysymyksessa kysyttiin paikallisen ruoan
tarkeyttda matkakohteen valinnassa. Tulokset nahdaan kuviosta 4 ja niista tulee
iImi, ettd puolelle kyselyyn vastanneista paikallinen ruoka on tarkea, yksi
kolmasosa pitaa sitéd melko tarkeana, erittain tarkeana pitaa 11 % vastaajista, “ei
kovin tarkea” -kohdan on valinnut 5 % ja vain 3 %:lle vastaajista paikallinen ruoka

ei ole lainkaan tarkea matkakohteen valinnassa.

5%

3%
W Tarkea

B Melko tarkea
M Erittdin tarkea
Ei kovin tarkea

M Ei lainkaan tarkea

Kuvio 4. Paikallisen ruoan tarkeys matkakohteen valinnassa. (n=99)

8.3 Venalaisten ruokamatkailu Pohjois-Karjalassa

Kysymyksessa 11 siirryttiin ruokamatkailua kasitteleviin aiheisiin. Kysymyksessa
pyrittiin  selvittamaan venalaisten tietoisuutta ruokamatkailun kasitteesta.
Kuviosta 5 nakyy, ettd kaksi kolmasosaa tuntee kasitteen "ruokamatkailu” ja

yhdelle kolmasosalle kasite on tuntematon.
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Kuvio 5. Vastaajien tietoisuus "ruokamatkailu” -kasitteesta. (n=101)

Kysymyksessa 12 kysyttiin venalaisten kiinnostusta erilaisia
ruokamatkailutuotteita kohtaan. Vastausvaihtoehtoina tarjottiin teemaruokailua,
nuotioruokailua, tilaesittelyita, viinimaistiaisia, sienten ja marjojen keraamista,
ruokamessuja ja -festareita, retkia alkutuotantolaitoksiin, ohjelmallisia / tarinallisia
ruokailuja, luonnonyrttien tuntemusta ja valmistamista ruoaksi, kalaretkia,
ruoanlaittokursseja ja vierailuja maatiloilla. Kysymys oli monivalintakysymys ja
vastaajat saivat valita useamman vastausvaihtoehdon. Kuvio 6 kertoo tuloksista.
Siitd voidaan nahda, etta eniten venalaisia kiinnostavat ruokamessut ja -festarit,
joita kiinnostavana pitaa 50 henkilda, tilaesittelyita ja viinimaistiaisia pitaa
mielenkiintoisena 42 henkilda ja teemaruokailusta on kiinnostunut 40 vastaajaa.
Vahiten venalaisia kiinnostavat luonnonyrttien tuntemus ja niiden valmistus
ruoaksi ja ruoanlaittokurssit, niita pitdvat mielenkiintoisina 16 henkildéa. Sienten ja

marjojen keraaminen kiinnostaa vain 4 vastaajaa.
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Kuvio 6. Kiinnostavimmat ruokamatkailutuotteet. (n=100)
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Seuraavassa kysymyksessa kysyttiin venalaisilta, mistd he ovat valmiina
maksamaan enemman. Kysymys on monivalintakysymys, jossa saa valita
useamman vaihtoehdon. Vastausvaihtoehtoina olivat luomu- ja lahiruoka, tuore
ruoka (ei pakastettu eika jalostettu), GMO-vapaa tuote, joku muu tuote seka en
ole valmis maksamaan mistdan. Kuvio 7 kertoo tulokset, joista nakyy, etta
tuoreesta ruoasta ovat valmiina maksamaan enemman 57 henkiloa,
luomuruoasta 50 vastaajaa, lahiruoasta 47 vastaajaa, GMO-vapaa tuote on
tarked 37 henkildlle ja loput vastaajat eivat ole valmiita maksamaan enempaa
mistaan. Vastausvaihtoehtona annettin my6s mahdollisuus kertoa omaa

mielenpidetta, mutta tahan ei olla saatu yhtaan vastausta.

60

50
40
30
20
10
: -

Tuore ruoka (ei Luomuruoka Lahiruoka GMO-vapaa tuote En ole valmis
pakastettu eika maksamaan
jalostettu) enemman mistaan

Kuvio 7. Tekijat, joista venalaiset ovat valmiina maksamaan enemman. (n=97)

Seuraava kysymys Kkasitteli venalaisten tietoisuutta suomalaisesta
perinneruokakulttuurista. Tulokset ndhdaan kuviosta 8. Suurin osa vastaajista

tuntee suomalaista perinneruokakulttuuria ja 13 % vastaajista ei tunne.

13%

| Kylla
B Ei

Kuvio 8. Suomalaisen perinneruokakulttuurin tuntemus. (n=102)

Kysymys 15 oli avoin kysymys. Siind pyydettiin venalaisia kuvaamaan perinteista
suomalaista ruokakulttuuria kolmella sanalla. Tama kysymys oli viimeinen, joka
littyy ruokamatkailua kasittelevaan osioon. Eniten mainintoja saivat sanat:

herkullinen, luonnonlaheinen ja kalaruokia sisaltava. Muita vastauksia, jotka
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toistuvat jatkuvasti, olivat maukas, luomu, ekologinen, tuore, yksinkertainen,

antoisa ja kallis.

Jotkut venalaiset kayttivat substantiiveja suomalaisen ruoan kuvaamista varten.
Suosituimmat vastaukset ovat kala, marjat ja vihannekset. Naiden lisaksi jotkut
venalaiset ovat kuvanneet perinteista suomalaista ruokakulttuuria ruokatuotteilla.
Naista suosituimmat vastaukset ovat karjalanpiirakka ja lohikeitto. Muita
vastauksia ovat puolukka, karpalo, hirvenliha, grillimakkara, piirakat, lohi ja
jauhelinapihvit. 62 vastaajaa antoi kolmen sanan vastauksen, 26 vastaajaa
kahden sanan vastauksen, 8 vastaajaa yhden sanan vastauksen ja 6 henkil6a

jatti vastaamatta kysymykseen. (n=96)

8.4 Rosso-ravintolan asiakastyytyvaisyys

Kysymyksestda 16 alkaa asiakastyytyvaisyyskysely = Rosso-ravintolalle.
Kysymykset 16—18 ovat taustakysymyksia, joiden avulla saadaan tietda, miten
venalaiset kayttavat kahvila- ja ravintolapalveluita Joensuussa vierailunsa
aikana, miten tarkeaa heille on suomalaisen ruoan saaminen joensuunlaisissa
ruokapaikoissa seka minkalaisia ruokapalveluita venalaiset haluaisivat saada tai
kaipaavat Joensuussa. Nama kysymykset ovat myoOs tarkeat ruokamatkailun
kannalta. Kuviosta 9 nakyvat kysymyksen tulokset ja niista tulee ilmi, etta lahes
puolet vastaajista kayttaa kahvila- tai ravintolapalveluita vain kerran Joensuussa
vierailunsa aikana, noin kolmasosa vastaajista kay ruokapaikoissa 2-5 kertaa ja

loput vastaajia kay enemman kuin 5 kertaa.

MW 2-5 kertaa
Enemman kuin 5 kertaa

47%

Kerran
14%

Kuvio 9. Kahviloissa tai ravintoloissa kaynti Joensuussa vierailun aikana. (n=102)
Kuvio 10 kertoo suomalaisen ruoan vaikutuksesta ravintolan valinnassa. Nain yli

puolelle venalaisistda suomalainen ruoka ei vaikuta ravintolan valintaan lainkaan

ja kolmasosa vastaajista valitsee ravintolan suomalaisen ruoan ansiosta.
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Kuvio 10. Suomalaisen ruoan vaikutus ravintolan valinnassa. (n=102)

Kysymys 18 oli avoin kysymys. Siind Kkysyttiin, minkalaisia ruokapalveluita
venalaiset haluaisivat saada tai kaipaavat Joensuussa. Eniten venalaiset
kaipaavat perinteista suomalaista ruokaa tarjoavia ravintoloita. Toiseksi nousi
ruokapaikat, joissa olisi tarjolla sushia ja wokeja. Kolmanneksi eniten mainintoja
sai ravintoloiden pidennetyt aukioloajat. Naiden lisaksi saatiin paljon mydnteisia
vastauksia, joissa venalaiset olivat sitd mielta, ettd Joensuussa on riittavasti

ruokapaikkoja jokaiseen makuun.

Kaikista vastaajista yli puolet (58) kertoi ehdotuksia ruokapalveluja kohtaan
Joensuussa, kolmasosan (27) mielesta Joensuussa ei ole mitdan parannettavaa,
8 vastaajaa ei osannut vastata tdhan kysymykseen ja 9 vastaajaa ei antanut
vastausta ollenkaan (n=94). Tarkemmin avoimet kommentit I6ytyvat liitteesta 3
Kyselystd saadut avoimet kommentit -osiosta. Kaikki avoimet kommentit on
jarjestetty suosituimmasta harvoin toistuvaan vastaukseen. Suluissa kirjoitetut

luvut kertovat, kuinka monta vastaajaa on antanut juuri taman vastauksen.

Kysymyksessa 19 kysyttiin, miksi venalaiset ovat valinneet tanaan ravintola
Rosson. Kysymys oli avoin kysymys. Kysymyksestd pyrittin saamaan
mahdollisimman ytimekkaita vastauksia. Kaikista eniten venalaiset vastasivat,
ettd Rosso on heidan lempiravintolansa ja silta 16ytyy suosikkiannokset. Toiseksi
toistuvin vastaus oli se, etta ravintola Rosso kuuluu Rosso-ketjuun ja sen takia
se on aina varma valinta jokaisessa suomalaisessa kaupungissa. Kolmanneksi
tekijaksi nousi venalaisen ruokalistan saatavuus ja venajankielinen
asiakaspalvelu Joensuun Rossossa. Muita vastauksia olivat hyva sijainti,
sukulaisten ja ystavien suosittelut, ystavallinen ja nopea asiakaspalvelu,
herkullinen ruoka seka lasten huomioiminen. Tarkemmin vastaukset |0ytyvat
litteesta 3 Kyselysta saadut avoimet kommentit -osiosta. Kysymykseen vastasi

yhteensa 94 vastaajaa (n=94).
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Kysymyksen 20 avulla haluttin saada selville, mista kautta venalaiset saivat
tietoa Rosso-ravintolasta. Myds tama oli avoin kysymys. Kaikista toistuvin
vastaus on, ettd Rosso on varma valinta ja vastaajat ovat kdyneet paikassa jo
pitkaan aikaa eivatka muista, mista kanavasta he ovat saaneet tietoa ravintolasta.
Toiseksi yleisin vastaus oli sukulaisten ja ystavien suosittelut. Kolmanneksi ovat
nousseet erilaiset tiedonvalityskanavat, kuten internet, mainokset ja hotellin

vastaanottovirkailijat. Kysymykseen vastasi yhteensa 98 venalaisia (n=98).

Kysymyksessa 21 kysyttiin konkreettisesti, ovatko venalaiset tyytyvaisia ravintola
Rosson ruokavalikoimaan. Tulokset nahdaan kuviossa 11. Niistd kay ilmi, etta
lahes kaikki vastaajat ovat tyytyvaisia ja 8% vastaajista tyytymattémia Rosson

ruokavalikoimaan.

| Kylla
Ei

Kuvio 11. Tyytyvaisyys Rosso ravintolan ruokavalikoimaan. (n=102)

Kysymys 22 oli avoin kysymys. Sen avulla pyrittiin selvittamaan, mita venalaiset
haluaisivat vaihtaa tai lisdtd Rosso-ravintolan ruokalistaan. Ykkdsasiaksi nousi
kermainen lohikeitto, jota venalaiset kaipaavat ja haluavat takaisin ruokalistalle.
Toiseksi nousivat pastat ja keitot. Venalaisten mielesta pastojen valikoima voisi
olla huomattavasti monipuolisempi. Sama koskee keittoja, joita ruokalistalla ei ole
lainkaan. Ainoa vaihtamiskohde ruokalistalla oli karitsa-annos. Muutaman
venalaisten mielestd annos on liilan hintava kokoonsa nahden ja se pitaisi
ehdottomasti vaihtaa tai hintaa alentaa. Yksi kolmasosa kyselyyn vastaajista oli
kuitenkin sitd mielta, ettd ruokalistassa ei ole mitdan parannettavaa.

Kysymykseen vastasi yhteensa 99 venalaisia (n=99).

Seuraava kysymys kasittelee laajemmin Rosso-ravintolaa. Kysymyksessa
pyydettiin venalaisia arvioimaan tyytyvaisyyteen vaikuttavia erilaisia tekijoita,
kuten ravintolan sijainti, sisustus, leikkipaikan saatavuus, hinta-laatusuhde,

venajankielisen ruokalistan ja henkilokunnan saatavuus, siisteys, ruoan laatu ja
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ravintolan aukioloajat. Kysymys on mielipidekysymys ja siina kaytetaan 5-
portaista asteikkoa. Taulukko 2 kertoo tarkemmin kysymyksestad saaduista
tuloksista. Taulukosta nakyy selvasti, ettd venaladiset ovat yleisesti katsoen
tyytyvaisia ravintola Rosson toimintaan ja sen tarjoamiin palveluihin. Toki [0ytyy
muutama kohta, joissa vastauksena saatiin tyydyttava vastaus. Nama ovat muun
muassa leikkipaikan saatavuus, hinta-laatusuhde ja sisustus. Niihin kohtiin
ravintolan tulisi panostaa enemman huomiota ja kehittda omaa toimintaa

enemman venalaislahtdisemmaksi.

Taulukko 2. Tyytyvaisyyden tarkastelu Rosso ravintolassa. (n=101)

Ei tyytyvdinen
Erittain eika Erittdin
tyytymaton = Tyytymaton tyytymaton Tyytyvainen | tyytyvdinen

Ravintolan - - - 12% 88%
sijainti
Sisustus - 1% 8% 39% 52%
Leikkipaikan - 3% 20% 45% 32%
saatavuus
Hinta- - 1% 24% 49% 26%
laatusuhde
Venijankielisen - - 1% 20% 79%
ruokalistan
saatavuus
Venijankielinen - 1% 6% 19% 74%

asiakaspalvelu

Ravintolan - 1% 2% 24% 73%
siisteys

Ruoan laatu - 2% 2% 23% 73%

Ravintolan - - 6% 38% 56%

aukioloajat

Kysymyksen 24 avulla haluttiin selvittaa, miten paljon venalaiset kayttavat
internet-palveluja ennen ravintoloissa kayntia, esimerkiksi pdytavarauksen

tekemiseen, aukioloaikojen ja ruokalistan selailuun ja ravintolan arvostelujen
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lukemiseen. Kuvio 12 kertoo, ettd vain kolmasosa kyselyyn vastaajista kayttaa

internet-palveluja ravintolan valinnassa, yli puolet ei kayta niita lainkaan.

| Kylla

63% Ei

Kuvio 12. Internet-palveluiden kayttd ennen ravintoloissa kayntia. (n=98)

Seuraavassa kysymyksessa haluttin saada selville venalaisten aikomusta
suositella Rosso-ravintolaa sukulaisilleen ja ystavilleen. Kysymys on
sekamuotoinen. Kuviosta 13 nakyy, ettd ehdottomasti suosittelee Rosso-
ravintolaa muillekin 79 % vastaajista, mahdollisesti suosittelee 19 % ja
epatodennakoisesti suosittelee vain 2 % vastaajista. Vastausvaihtoehtona
annettiin myos mahdollisuus perustella, miksi ette suosittele kyseista ravintolaa

muille, mutta siihen ei saatu vastauksia.

. 2% B Mahdollisesti suosittelen

Epatodennakoista

79% Ehdottomasti suosittelen

Kuvio 13. Ravintolan suosittelu sukulaisille ja ystaville. (n=100)

Viimeisena oli kysymys, jossa annettiin vastaajille mahdollisuus antaa omat
kommentit, mielipiteet ja mahdolliset kehitysideat liittyen Rosso-ravintolaan ja
sen toimintaan. Kommentteja tuli yllattdvan paljon ja ne liittyivat eri aiheisiin.
Suurin osa kommenteista oli positiivisia ja osassa oli parannusehdotuksia
ravintolalle. Kaikki avoimet kommentit ovat koottu liitteeseen 3 Kyselysta saadut
avoimet kommentit -osioon. Toistuvimmat kommentit koskivat pasta-annosten,
keittojen ja koko ruokalistan monipuolisuutta ja lohikeiton ruokalistalle takaisin
laittoa. Osa vastaajista pitaa hinnat lilan korkeina ja osa arvostaa venajankielisen

ruokalistan ja palvelun saatavuutta. Kaiken kaikkiaan omia mielipiteitd Rosso-
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ravintolaa kohtaan on jakanut 91 venaladista (n=91), 11 vastaajaa jatti

kommentoimatta kysymykseen.

8.5 Omat havainnot

Omat  havainnot venalaisista  asiakkaista  ravintolassa  perustuvat
tydkokemukseeni Rosso-ravintolassa seka omaan alkuperaani. Venalaiset eivat
saasta rahoja ravintolassa asioidessaan. Heidan tilauksensa ovat aina
monipuolisia sisaltéden erilaisia juomia ja ruokia. Venalaiset noudattavat heidan
perinteista ateriamalliaan: aluksi he syovat alkupalat tai salaatin, sitten keiton ja

sen jalkeen paaruoan ja jalkiruoan.

Venalaiset pitavat paljon kala- ja kanaruoista ja pihveista. Hampurilaiset, pizzat
ja ranskalaiset perunat eivat houkuttele venalaisia ollenkaan. Kala-annosten
suosio johtuu nimenomaan venalaisten kasityksestd suomalaisesta ruoasta.
Tama tukee myos kyselysta saatua tietoa. Ruokajuomaksi venalaiset yleensa
ottavat teeta, vaikka suomalaisille tee on yleensa jalkiruokajuoma. Venalaiset
eivat valita virvoitusjuomista niin kuin suomalaiset. He tilaavat mielellaan mehua
tai vetta. Venalaisten mielesta jaat eivat kuulu juomiin, joten kaikkia juomia on
suositeltava tarjota huoneenlampdisena ja ilman jaita, varsinkin lapsille.

Suomalaiset ovat kuitenkin tasta vahan eri mielta.

Venalaisten kanssa tyota tehneena olen havainnut, ettd he yleensa kayvat
ravintolassa perheen tai ystavien kanssa. He istuvat pitkdan ravintoloissa
juomien, ruokien ja keskustelujen parissa. Heille on tarkea oikeasti nauttia
ruoasta ja omasta seurasta. Asiakaspalvelun pitaa olla yksilollista. Tarjoilijan
pitdd olla ystavallinen ja hymyileva. Venalaiset arvostavat todella paljon
asiakaspalvelua omalla aidinkielelldaan, joten edes pari fraasia venajan kielella
tekee asiakaspalvelusta erinomaista venaldisille. Lisdksi monet venalaiset
asiakkaat ovat kertoneet, etta he mielellaan valitsevat ravintolan, jossa on
saatavana joko venajankielinen ruokalista tai henkilokunta. Taman ansiosta

Joensuun ravintola Rosso on todella suosittu ravintola venalaisten keskuudessa.
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Vaikka ruokamatkailu on vield aika uusi matkailumuoto Vengjalla, monia
venalaisia se kiinnostaa entistd enemman. Monet venalaiset haluavat nauttia
aitoa suomalaista perinneruokaa Pohjois-Karjalassa vierailunsa aikana. He
todella yllattyivat siita, ettei Pohjois-Karjalasta [0ydy taman tyyppista
ruokapaikkaa. "Venajan Karjalasta l6ytyy muutama perinteista karjalaista ja
venalaista ruokaa tarjoava ravintola, miksi samanlaisia ei voi olla taallakin?” Tata
kysymysta joutuu kuuntelemaan paljon myds omassa tyopaikassa. Pohjois-
Karjalasta kuitenkin 16ytyy llomantsissa sijaitseva Parppeinpirtti, joka tarjoaa
aitoa suomalaista ruokaa. Omista keskusteluista venalaisten asiakkaiden kanssa
kuitenkin selviaa, ettd he eivat tieda tastad paikasta ollenkaan ja kaipaavat
suomalaista perinneruokaa tarjoavia ruokapaikkoja erityisesti Pohjois-Karjalan

paakaupunkiin, eli Joensuuhun ja sen lahistoon.

Tyokokemuksestani saadut havainnot liittyvat myos venalaisten digipalvelujen
kayttoon. Venalaiset eivat viela ole kovin aktiivisia kayttamaan digitaalisia
palveluita ja internetia etenkin ulkomailla vierailunsa aikana. Suurkaupungeissa,
kuten Pietarissa ja Moskovassa, digitalisaatio on jo kuitenkin aika korkealla
tasolla. Monet venalaiset kayttavat aktiivisesti internetia kotimaassaan, varsinkin
nuoret. Tietoa hakiessaan venaldiset kayttavat hakukanavina venajankielista
internetia ja sosiaalista mediaa. Saapuessaan ulkomaille he pyrkivat saamaan
tietoa omalla aidinkielellaan matkanjarjestajaltd tai katsovat kohteen tiedot

kotona etukateen venajankielisista internetista.

Kuittien saaminen on my0s tarkea asia venalaisille. Taman takia on suositeltava
antaa aina kuitti. Vengjalla paljon kayneena olen myds havainnut, etta yha
monissa venalaisissa paikoissa on kaytossa rajaton lahimaksu ja venalaiset
kayttavat aktiivisesti sitd. Taman takia lahimaksun saatavuus on melko tarkea
venalaisile myos ulkomailla asioidessaan. Monet venaladiset antavat
juomarahoja, jos he ovat oikeasti tyytyvaisia saamaansa palveluun ja ruokaan.
Juomarahoista ei tarvitse kieltaytya, silla venalaiset kiittavat talla tavalla

henkilokuntaa.
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9 Pohdinta

9.1 Opinnaytetyon tulosten tarkastelu

Venalaiset ovat olleet Pohjois-Karjalan suurin matkustajaryhma jo vuosia.
Pohjoiskarjalaiset toimijat yrittavat muuttaa omaa toimintaansa enemman
venalaiset matkailijat huomioivammaksi vuosi vuodelta. Pohjois-Karjalassa on jo
hyvin kehittynyt venalaisten ostosmatkailua ja turismia, mutta venalaisille

suunnattu ruokamatkailu on viela aika uusi asia.

Matkustaessaan ulkomaille venalaiset eivat unohda omia perinteitaan.
Ravintoloissa kaydessaan he tilaavat valtavan maaran ruokia eivatka saasta
rahoja. Ateriaan yleensa kuuluu alkuruoka tai salaatti, keitto, paaruoka ja
jalkiruoka. Matikaisen (2012) tutkimustulosten perusteella ruokapaikan valintaan
vaikuttavat vahvasti sukulaisten tai ystavien suosittelut. Myos ravintoloiden
arvostelut internetissa ovat patevia ruokapaikan valinnassa. (Matikainen 2012,
11-12.) Ollessaan ulkomailla venaldiset haluavat saada palvelua omalla
aidinkielelldan. Ravintoloissa on tarkeda olla ruokalista venajaksi tai venajaa
puhuvaa henkildkuntaa, jos ravintola haluaa venalaisia asiakkaiksi. (Malankin
2012, 28.)

Opinnaytetyon tutkimuskysymyksilla haluttiin selvittaa venalaisten matkailijoiden
mielipiteitd suomalaisista elintarvikkeista seka siitd, mitka tekijat heille ovat
tarkeita elintarvikkeiden ostamisessa omaan kayttéon. Lopputuloksena saatiin
tietaa, etta venalaiset pitavat suomalaisia elintarvikkeita erittain hyvina ja
korkealaatuisina. Kyselystd nousi myos esille, ettd venalaiset ostavat
ensisijaisesti tuotteita, joista ovat aikaisemmin saaneet suosituksia. Suosituksia
voi saada sukulaisilta, ystavilta tai yleisfoorumeilta internetista. Tata tapaa jakaa
tietoja keskenaan kutsutaan Vengjalla puskaradioksi. Se on toimiva
markkinointivaline, joka koskee aivan kaikkia toimialoja. (Matikainen 2012, 11—
17.) Kaytanndssa tama tarkoittaa sita, ettd venaldinen ostaa ensisijaisesti hanelle

suositeltuja tuotteita, vaikka voisi itse I10ytaa parempia tuotteita. Omat havainnot
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perustuvat myos siihen, etta ravintoloissa venalaisia yha useammin kiinnostaa

raaka-aineiden alkupera ja tuoreus seka annosten ravintosisallot.

Venalaiset ovat kiinnostuneita omasta hyvinvoinnista ja terveydesta, siksi he
pyrkivat ostamaan mahdollisimman terveellisia elintarvikkeita. Venalaiset ovat
valmiina maksamaan enemman tuoreesta ruoasta, luomu- ja lahituotteista seka
GMO-vapaista tuotteista. Venajalla toimivat markkinat, joista ihmiset saavat
ostettua jalostamattomia ja pakastamattomia elintarvikkeita paikallisilta
maanviljelijoilta. Luomu- ja paikalliset tuotteet myos ovat venalaisten arvostamia
tuotteita, silla huoli omasta terveydesta ja paikallisten yrittdjien tukeminen tulee
venalaisille entistd tarkeammaksi asiaksi. Oman tydkokemuksen ansiosta olen
huomannut, ettd yhd useammin venaldinen ottaa kokeiltavaksi paikallisia
tuotteita, jos semmoisia on tarjolla. Rossossa venaldiset maistavat
mielenkiinnolla muun muassa paikallisen panimon oluita. Lisaksi venalaisia

kiinnostaa annoksissa kaytettyjen lihojen ja kalojen alkuperat ja niiden tuoreus.

Venalaiset ovat kiinnostuneet siita, mitd he ostavat ja syovat. Tuotteiden
alkupera, ravintosisaltd ja lahi- ja luomutuotteet kiinnostavat heitd entista
enemman. (Afisha Daily 2018.) Maailmaanlaajuiset megatrendit kuten
vegaanisuus ja kasvissyonti ovat levittaytyneet myds Venajalle (Restoranoff
2018). Kaupunkeihin perustetaan yha enemman vegaani- ja kasvisruokia
tarjoavia ruokapisteita. Lisaksi suurimmat terveellistd ruokaa myyvat kaupat
laajentavat omia ketjujaan. Kauppoihin tulee yha enemman tuotteita paikallisilta
tuottajilta. (Afisha Daily 2018.) Samaa venalaiset yrittavat [0ytaa myds ulkomailta,
joten taman tyyppisten tuotteiden saatavuus suomalaisissa kaupoissa
houkuttelee venalaisia asiakkaita. Kaikki yllamainitut tekijat tulivat ilmi myds
opinnaytetydhdn kuuluvasta kyselysta. Tydskentelyni aikana Rossossa olen
myos huomannut, etta vegaanisten ja kasvissyojien maara on lisaantynyt viime
vuosina. Lisaksi venalaiset tilaavat kasvis- tai vegaaniruokia, vaikka eivat kuulu

vegaanien tai kasvissygjien joukkoon.

Venalaisilla on suhteellisen heikko tietamys suomalaisesta
perinneruokakulttuurista. Kyselystd kavi ilmi, ettd venalaisten mielesta

suomalainen perinneruoka on herkullista, luonnonlaheistd ja sisaltda paljon
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kalaruokia. Tunnetuimmat suomalaiset perinneruoat venalaisten keskuudessa
ovat karjalanpiirakat ja lohikeitto. Muita ruokia, kuten laatikoita, paisteja tai
ruisleipaa ei oltu mainittu lainkaan. Venalaiset eivat kiinnita erityistd huomiota
suomalaisen keittion alueellisiin  ominaisuuksiin, heilld on vain yleiskasitys

suomalaisesta perinneruokakulttuurista.

Kyselyn tuloksista kday myds ilmi, ettd venalaiset kaipaavat Joensuuhun
suomalaisia perinneruokia tarjoavia ruokapaikkoja. Ei kukaan kyselyyn
vastanneista tiennyt semmoista paikkaa Pohjois-Karjalan alueella, vaikka yksi
loytyykin llomantsista. Taman takia suomalaisten perinneruokien saatavuus talla
hetkella ei kuitenkaan ole tarkea syy ravintolan valinnassa suurelle osalle
kyselyyn vastanneista. Tyokokemukseni ansiosta olen havainnut, etta venalaiset
usein ottavat lohikeiton tai kala-annoksen tilatessaan ruokaa ravintolassa.
Venalaismatkailijoiden kanssa kaymista keskusteluistani on kaynyt ilmi, ettd he
haluavat suomalaisia perinneruokia tarjoavia ruokapaikkoja nimenomaan

Joensuuhun ja sen |ahistoon.

Yksi tutkimusongelman kysymyksesta oli venalaisten ruokamatkailutilanteen
selvittdminen Pohjois-Karjalan alueella. Kyselysta saatujen tulosten perusteella
voidaan todeta, ettd suurelle osalle venalaisia ruokamatkailu-kasite on tuttu,
mutta viela melko uusi asia. Venalaiset eivat ole talla hetkella valmiita tulemaan
ruokamatkailuasiakkaiksi Pohjois-Karjalaan ja koko Suomi vaikuttaa heille aika
tuntemattomalta maalta ruokamatkailun kannalta. Pohjois-Karjalasta 16ytyy
kuitenkin ~ potentiaalia ja resursseja tulla venalaisille asiakkaille
ruokamatkailukohteeksi. Alueen luonto, jarvet ja metsat, raaka-aineiden puhtaus
ja tuoreus, paikalliset tuotteet ja luomuruoka seka ainutlaatuinen karjalainen
henki ovat Pohjois-Karjalan vetovoimatekij6itd myds ruokamatkailun
nakOkulmasta. Venalaisille tuntemattomista suomalaisista perinneruoista voi

syntya aivan unohtumaton ruokaelamys (Shirokova 2014).

Kyselysta tuli myos ilmi, ettd venaldaiset ovat kiinnostuneet erilaisista
ruokamatkailupalveluista, kuten ruokamessuista ja -festareista, tilaesittelyista,
viinimaistiaisista ja teemaruokailuista kun taas sienten ja marjojen keradminen ei

kiinnostaa venalaisia lainkaan, silla samaa he voivat tehda omassa
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kotimaassaan. Menestyksellista ja elamyksellista venalaisten ruokamatkailua
Pohjois-Karjalaan voi luoda tarinoiden, oppimisen ja erilaisten ruokatuliaisten

kautta seka tutustumalla paikalliseen ruoantuotantoon (Hook 2018).

Ravintola Rosso vaikuttaa venalaisten mielestd mukavalta ravintolalta. Rossossa
venalaiset pitavat ravintolan ilmapiirista, sijainnista, sisustuksesta, ruoan
laadusta ja lapsien huomioon ottamisesta. Venalaiset ovat yleisesti tyytyvaisia
Rosson ruokalistan valikoimaan, mutta silti kaipaavat monipuolisuutta varsinkin
pastojen ja keittojen suhteen. Vendajankielisen ruokalistan ja henkildkunnan
saatavuuden venaldiset matkailijat katsovat Rosson suureksi eduksi muihin

joensuulaisiin ravintoloihin verrattuna.

Lisdksi kyselyn avulla pyrittiin selvittamaan, kuinka aktiivisesti venalaiset
kayttavat digitaalisia palveluita ravintolassa asioidessa. Yli puolet vastaajia ei
kayta niita ollenkaan ja pitaa niita tarpeettomana. Roaming, langattoman
yhteyden ja nykyaikaisten laitteiden puute saattaa vaikuttaa venalaisten
digitaalisten palveluiden kayttamiseen ulkomailla aika paljon. Pitdd myds ottaa
huomioon kyselyyn vastaajien keski-ika, joka on 36-50 vuotta. Monet tdhan
ikaluokkaan kuuluvat eivat kayta internet-palveluja ollenkaan. He kayvat
mielellddan paikan paalla katsomassa ravintolan ja tutustumassa sen

ruokalistaan.

Aineistokeruusta saatujen tulosten pohjalta on todettavissa, etta venalaiset
kayttavat venajankielisia hakukanavia hakiessaan jotakin tietoa ollessaan viela
kotimaassaan. Tata asiaa on tarkeaa tietaa kaikille toimijoille, jotka haluavat
venalaisia asiakkaiksi. Toimijoiden kannattaa tehda yhteistyota venalaisten
matkanjarjestajien kanssa markkinoidessaan omaa toimintaansa tehokkaammin
venalaisille matkailijoille. Myds venajankielisten kanavien hyddyntaminen
tehostaa yrityksen markkinointia Venajalle ja lisdad huomattavasti uusia venalaisia
asiakkaita. Erilaiset kampanjat ja tarjoukset houkuttelevat venalaisia, joten nama
voivat tulla myos toimiviksi markkinointikeinoiksi venalaisten saamiseksi

asiakkaiksi.
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Opinnaytetyon tarkoituksena oli koota toimeksiantajalle tietopaketti venalaisista
matkailijoista, joita tarkastellaan ruokamatkailun nakokulmasta. Kalitka-
hankkeen tulisi ottaa huomioon opinnaytetyosta nousseet venalaisten
ruokamatkailun kehittamiseen vaikuttavat mahdollisuudet ja haasteet.
Toimenpiteita siihen voisivat olla ruokamatkailutuotteiden ja -tarjonnan
lisdaminen Pohjois-Karjalassa, venajankielisten opasteiden, ruokalistojen ja
tydntekijoiden saatavuuden parantaminen, Pohjois-Karjalan alueellisten
resurssien hyodyntaminen, venalaisten luonteen ja kayttaytymisen huomioon
ottaminen, venalaisten mielenkiinnon lisaaminen tarjousten ja kampanjoiden
avulla seka alueen markkinointi ja aktiivinen yhteistyd venalaisten toimijoiden

kanssa.

Rosso-ravintola saa asiakastyytyvaisyyskyselyn tuloksista tietoa, mihin asioihin
ravintolan kannattaa panostaa saadakseen asiakkaikseen yha enemman
venalaisia matkailijoita. Ravintolan kannattaisi muun muassa markkinoida
itsedan venajankielisessa internetissd ja ruokalistaa voisi monipuolistaa
tekemalla virallisen listan rinnalle vaihtuvan ruokalistan, joka olisi suunnattu

nimenomaan venalaisille matkailijoille.

Kalitka-ruokamatkailuhanke on aloittanut toimintansa marraskuun alussa, joten
tama opinnaytetyd toimii hyvana pohjatietona hankkeen jatkotutkimus- ja
kehitystydssa. Muutaman vuoden paasta voisi tutkia uudelleen myds, miten
venalaisten ruokamatkailu on kehittynyt Pohjois-Karjalassa. Lisaksi Rosso-
ravintolassa voisi tehda uuden asiakastyytyvaisyyskyselyn venalaisille

asiakkaille.

9.2 Kyselyn onnistuminen

Kyselyn onnistumiseen tietojen keraajana vaikuttavat kolme edellytysta: vastaaja
ymmartaa kysymykset oikein, vastaajalla on kysymysten edellyttamat tiedot ja
vastaaja haluaa antaa sita tietoa eteenpain. Jotta kyselysta tulisi onnistunut, tulee
naiden kolmen seikan tayttyd jokaisessa kyselyn kysymyksessa.
Kyselylomakkeen pitda olla hyvin suunniteltu ja oikean kohderyhman tulee olla

selkeasti maaritetty. (Heikkilda 2008, 47—-48.) Kyselyn onnistumista varten kyselya
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esitestattiin ennen varsinaista kyselya ja testaajilta saatujen palautteiden pohjalta
tehtiin tarvittavat muutokset kyselylomakkeeseen. Kyselylomake on laadittu
yhteistydssa ohjaavan opettajan, toimeksiantajana toimivan Kalitka-hankkeen
projektipaallikon ja Rosson ravintolapaallikon kanssa heidan toiveet ja

ehdotukset huomioon ottaen.

Toivomani vastausten vahimmaismaara kyselyssa oli 50. Viikolla 15 Rossossa
kavi yllattavan vahan venalaisia ja viikolla 17 ja 18 venalaisia asiakkaita ei kaynyt
Rossossa ollenkaan. Taman asian selittda tuolloin heikko ruplan kurssi, jonka
takia venalaisten matkustaminen Suomeen oli huomattavasti vahaisempaa.
Ruplan kurssi pysyi heikkona koko huhtikuun ajan. Parin viikon sisalla sain
yhteensa alle 20 vastausta. Tama ei olisi tehnyt tutkimuksestani luotettavaa, enka
itse ollut tyytyvainen vastausten maaraan. Paatin keskustella asiasta ohjaavan
opettajan kanssa ja yhdessa paatimme jatkaa kyselylomakkeiden jakamista viela
toukokuun ajan. Oman taustani ja tydkokemuksesta saatujen havaintojeni
perusteella ennakoin myds, etta toukokuussa Suomeen tulee paljon venalaisia
heidan kansallisjuhlien ja vapaapaivien vuoksi. Toukokuun puolessa valissa sain
asettamani vastausten maaran tayteen, mutta paatin jatkaa viela lomakkeiden
jakamista. Jaoin lomakkeita 31.5.2018 saakka ja siihen mennessa sain yhteensa

102 vastausta.

Kokonaisuudessaan sain kaksinkertaisesti enemman vastauksia kuin asettamani
tavoite. Vaikka kyselyn toteuttamisen aikavalid jouduttin pidentamaan ja
opinnaytetyon aikataulutusta muuttamaan, se oli loppujen lopuksi hyoddyllinen ja
positiivinen asia. Erityisen kayttokelpoisia toimeksiantajalle ja Rosson johdolle
ovat vapaisiin kohtiin tulleet vastaukset ja avoimet kommentit, joihin saatiin paljon
vastauksia. Venalaiset vastasivat kyselyyn aktiivisesti ja innolla kuultuaan

kyselyn tavoitteesta ja opinnaytetyon aiheesta.

Kyselylomakkeiden jakamisprosessin aloittamisen aikana pelkasin, etta kysely
on lilan pitka eivatka venalaiset jaksaisi siihen vastata. Kyselylomakkeiden
analysointivaineessa yllatyin siita, etta venalaiset ovat vastanneet melkein
jokaiseen kysymykseen. Siita voidaan paatella, ettd venalaisten kiinnostus

tutkimuksen aihetta kohtaan ja halu osallistua kyselyyn olivat suuret. Venalaiset
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ovat myds antaneet suullista palautetta kyselysta ja opinnaytetyon aiheesta. Osa
oli positiivisia palautteita ja joiltakin tuli parannusehdotuksia ja kehitysideoita
tutkimusta varten. Saatujen suullisten palautteiden pohjalta voin todeta, etta
venalaiset pitivat kyselyd ja opinnaytetyon aihetta ajankohtaisena,

mielenkiintoisena ja hyodyllisena.

9.3 Luotettavuuden tarkastelu

Tutkimuksen laatua voidaan yleensa arvioida reliabiliteetin ja validiteetin avulla.
Reliabiliteetilla arvioidaan tutkimuksen patevyytta eri olosuhteissa. Reliabiliteetti
tarkoittaa sita, miten luotettavasti kaytetty mittari mittasi sita, mita haluttiin mitata.
Validius tarkastelee tutkimuksen patevyyttd. Toisin sanoen validiudella
tarkastellaan, mittasiko tutkimus, mita sen piti mitata seka testataan mittarin
toimivuutta. Reliaabelius ja validius muodostavat yhdessa tutkimuksen
kokonaisluotettavuuden. Kun otos edustaa sisaltéd ja satunnaisvirheitd on
vahan, kokonaisluotettavuus on hyva. (Vilkka 2014, 149-154.)

Opinnaytetydssa on esitetty laaja tietoperusta. Tutkimuksessa on kaytetty
luotettavia ja ajankohtaisia lahteita seka suomen etta venajan kielella. Aineisto
kerattiin erilaisia hakukoneita ja hakukanavia kayttaen molemmilla kielilla. Suurin
osa kerattya aineistoa oli venajan kielella. Pidin erityisen tarkeana, etta kayttaisin
vain luotettavia lahteitda, sillda Shakhnovichin (2017, 70) mukaan Venajan
internetissa I0ytyy paljon vaaranlaista tietoa ja plagiointia sisaltavia lahteita
johtuen Venajan yleisesta journalistisesta kulttuurista. Venajan kielella olevat
tietolahteet olen kaantanyt omin sanoin suomen kielelle. Lahteisiin on viitattu
tekstissa huolellisesti. Lahdeluettelo on laadittu yksityiskohtaisesti seka internet-
etta kirjalahteita kayttaen. Tutkimus julkaistaan Theseus.fi -sivustolla, joten se on

taysin julkinen asiakirja.

Koko opinnaytetydnprosessin ajan on kiinnitetty huomiota huolellisuuteen ja
tarkkuuteen. Kyselylomake on tehty alusta loppuun itse sekd vendjan etta
suomen kielelld. Suunnitteluprosessissa kehitettiin lomaketta ohjaavan opettajan
ja Rosson ravintolapaallikon kanssa, jotta kysely vastaisi selvitettavaa asiaa.
Kyselylomaketta testattiin ennen jakamisen aloittamista ja korjattiin testaajilta
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saatujen palautteiden mukaisesti. Saatekirjeessa on pyydetty suostumus kayttaa

kyselysta saatuja tietoja opinnaytetyossa.

Tutkimukseen  osallistuvien tiedot suojataan ja tiedot kasitellaan
luottamuksellisesti eika tietoja luovuteta ulkopuolisille. Kyselyssa ei tarvitse
mainita mitdan henkildkohtaista tietoa. Vastaajat vastaavat kyselyyn itsenaisesti
ja omassa rauhassa. Kyselyyn vastaaminen on vapaaehtoista eika
kieltaytyminen vaikuttanut milldan tavalla asiakkaiden palvelujen saamiseen
ravintolassa. Vastaajia kohdeltiin tasa-arvoisesti ja arvokkaasti. Kyselysta saadut
tulokset analysoin avoimesti ja rehellisesti. Kyselytulokset julkaistiin analysoinnin
jalkeen sellaisenaan kuin ne ovat. Tulosten analysoinnin ja opinnaytetyon

viimeistelyn jalkeen kyselylomakkeet tuhotaan.

9.4 Oma ammatillinen kehittyminen

Opinnaytetyon prosessi on osoittautunut minulle haastavaksi, mutta samalla
mielenkiintoiseksi asiaksi. Materiaalien 16ytdminen ei ole osoittautunut vaikeaksi
asiaksi, vaikka alussa silta naytti. Tietoperustan etsimisessa kaytin enimmakseen
venajankielisia internet-lahteitd, jotka olisivat mahdollisimman uusia ja
luotettavia. Kyselyn laatiminen oli yksi haastavimmista asioista opinnaytetyon
kirjoittamisen aikana. Selasin paljon erityyppisia kyselyitd ennen kuin sain
laadittua omani. Kysely koostuu kahdesta isosta osa-alueesta, joten lyhyen
kyselyn tekeminen ei ollut mahdollista. Kdannodkset venajan kieleltd suomen
kielelle olivat myds haastavat, mutta mielestani lopuksi ne onnistuivat aika hyvin.
Vaikeuksia tuli myos siita, ettda suomi ei ole minun aidinkieleni. Taman vuoksi

minulla meni kaksinkertaisesti enemman aikaa opinnaytetyon kirjoittamiseen.

Opinnaytetydn kirjoittaminen on ollut mielenkiintoinen ja hyddyllinen minulle
opiskelijana, tyontekijana ja myos ihmisena. Se opetti minua etenemaan kohti
asetettuja tavoitteita esteista huolimatta. Kyselylomakkeiden jakamisen aikavalin
pidentaminen ja koko opinnaytetyon aikataulun muuttaminen ovat lisanneet
stressia. Venalaiset ottivat kuitenkin innolla lomakkeita vastaan, ja heilta 10ytyi
oikeasti kiinnostusta tulla osaksi venalaisiin turisteihin kohdistuvaa tutkimusta. Se

on taas antanut voimia ja motivaatiota tehda tyéta loppuun. Opinnaytetydn
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kirjoittamisen aikana sain paljon itselleni uusia ja hyodyllisia tietoja. Oman tyon,
opinnaytetyon ja muiden Kkoulutehtavien yhdistaminen on antanut minulle
mahdollisuuden oppia ajanhallintaa, joka on osoittautunut minulle oikeasti

tarkeaksi asiaksi ja kehittdnyt minua ihmisena parempaan suuntaan.
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Kyselylomake venajan kielella

Yeaxaembie 20cmu 20poda MosHcyy!

Mbi1 6binu 661 04eHb br1a2o00apHbl, ecriu bl Bbl ydenunu HeMHo20 speMeHu Oris
omeemos Ha 80rpocbl OaHHOU aHkemebl. [lonydeHHble OaHHble fomMo2ym 8
uccriefogaHuU  OMHOWEHUSI  PYyCcCKUX mypucmos K (uHcKkol ede U
2acmpoHOMUYECKOMY mypusmy 8 uesiom 8 peauoHe CeeepHas Kapenusi. Takxe
0rpocC roMoXxem pal3sumuro cepsuca u pabomsi pecmopaHa Pocco, ydumbieas
rnoxesnaHusi pycckux mypucmos. [aHHbIl ornpoc Sensemcsi Yyacmbto OurnsIOMHOU
pabombi, Komopas ocyuwiecmernigemcss 8 YHusepcumeme MpuKknadHbIX HaykK
Kapenus. [llopydumenem JQaHHOU OursioMHOU pabombl s6189emcsi  [poekm
«Kanumkay», yenb Komopo2o — pa3gumue 2acCmpoHOMUYECKO20 mypusma Mexoy
Poccueli u ®uHnaHduel. Onpoc nposodumcsi aHOHUMHO, MOJlyYeHHble daHHble
obpabamsbiearomcs KoHudeHUuaneHo. omoeas dunnoMmHas paboma 6ydem
onybrnukosaHa 8 oHnalH-bubnuomeke Theseus. Omeembi Ha 80NPOCKI 3alMym He
6onee 10 muHym. B 6riazo0apHocme xomum ripedroxume Bam yaweuky koghe unu
yas 3a cHyem pecmopaHa.

1. Baw non: ] MyxyvuHa ] XKeHwuHa
2. Bospacr: C1s-25 [126-35 [36-50 L 6onbwe 50

3. C kakoro pernoHa Poccuu Bbl npubbinm?

1 Cankm-lemep6ypz / JleHuHzpadckas obnacms
] Mockea

[] Kapenus

[] Adpyzoi peauoH, kakoii?

4. 370 Baw nepsbii BU3UT B . M03HCyy? L ga ClHem

5. Kak yacto Bul 6biBaeTe B r. MosHcyy?

[ Pas e Hedesmo
[lPasse mecsy,
[ Heckombko pa3s e 20d

[ Pas e 200 unu pexe
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6. KakoBa npogomkuTtenbHocTb Bawen noesgkn?
171 dens (6e3 pasameweHuUs1 Ha HoY4b)
[12-4 ks
[15-7 aweii

6onbwe Hedenu

7. Uenb Bawewn noesaku:
Clwonnure
O] Typusm
ClBustec
Dﬂoceuef-/ue podcmeeHHUKo8 usnu Opy3sel

[ 1A4pyeo0e, ymo?

8. Kakue us HmxenepevmcrneHHbIX pakTopoB BaxHbl ANA Bac npu nokynke
NPOAYKTOB NUTaHUA? (1 — COBCEM He BaXHO, 2 — NPaKTU4ECKU HE BAXHO, 3 — OTHaCTK
BaXHO, 4 — BaXHO, 5 — 04EHb BaXXHO)

Cocmas npodykma 1 2 3 4
CmpaHa npou3ssodumeris 1
KanoputiHocmb 1 2

UzeecmHocmb 6peHda

npousgodumerisi 1 2
PexkomeHdayuu [ om3biebl 1 2
HamypaneHbil npodykm 1 2

lMpodykm mecmHoz0
rnpoussodcmea 1 2 3 4 5

[Hewesas yeHa | ckuOku

[ akuuu 1 2 3 4 5
AmuyHocmb nompebrneHus

npodykma 1 2

OKomo2uyHbIl npodykm 1 2

Hossle skycosbie

owyuieHus 1 2 3 4 5
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9. OueHuTe B LIENIOM Ka4ecTBO (*)MHCKVIX NPOAYKTOB MO LWKane ot 1005.

(1 — oueHb Nnoxoe, 2 — nnoxoe, 3 — HOpMarnbHoe, 4 — xopoLuee, 5 — OTNNYHOE)

1 ]2 13 14 CIs

10. Hackonbko BaxkHa onst Bac MmecTHasi KyxHs npu Bblibope HanpaBneHus
nytewecTtesuna?
] Ouens saxHa
] Baxna
] omyacmu eaxHa
] lMpakmu4ecku He sa)kHa

(] Coecem He saxna

11. 3Hakomo N1 Bam noHATUE raCTPOHOMUYECKUIA TYPU3M? ] La L Hem

12. Kakue 13 BuaoB AesaTenbHOCTU, OTHOCALLMXCS K FaCTPOHOMUYECKOMY TYpU3MY,
Bam Hanbonee uHTepecHbl? BuibepuTte nogxoasiwime BapmuaHThbI.

] Temamuyeckast eda ] OKcKypcuu Ha rpou3soocmeo

L Peianka ] OKCKYpCUOHHbIE 2aCMPOHOMUYECKUE MYPb
] lNoceweHue suHoOereH u nueosapeH I:leﬂUHaprle Kypcbl

1 rocewetue gepmepcKux xo3sticms ] Cb6op epubos u 51200

] Heaycmauyus euHa ] KynuHapHble checmusarnu u sspmMapKku

[ ripuzomosnenue nuwu y kocmpa

L Tpaesi u crieyuu: usyyeHue u npumereHue 8 KynuHapuu

13. M'oTtoBbI N Bl nnaTtuth 6onbLue 3a Kakue-nubo n3 HuxenepeYnCcneHHbIX
BapuaHToOB?
[ Bkonoeuvecku yucmeie npooyKmbl
] lpodykmbl MecmHo20 rpou3sodcmea
[ ceexue npodykmsi (6e3 3amopo3ku, 6e3 obpabomku)
[ Bes codepxaHusi TMO
L Apyeoe, umo?

ClHe 2omos(a) nnamums 6onbwe

14. 3nHakoma nu Bam TpaguumoHHasa puHCKan KyxHa? ] [a L1 Hem



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
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OnuwmnTe TPaZULMOHHYIO (PUHCKYIO KYXHIO B TPEX CIOBaXx.

Kak 4yacto Bbl nocellaete pectopaHbl 1 kade Bo Bpems Bawero npebbiBaHus B
ropoge MoaHeyy?

1 oour pas [12-5 pa3s L1 60mee 5 pas

Bnuset nu Ha Baw BbIGop Hanuumne ouHckux 6niog B pectopaHe?

] [a 1 Hem

Kakux ycnyr u ToBapoB (KacaroLimxcsi NpofoBonbCTBUsA) Bam He xBaTaeT B T.

WoaHcyy?

Mo kakon npuymHe Bbl cerogHs BoiGpanu pectopaH Pocco?

OTtkyna Bbl y3Hanu o Hawem pectopaHe?

YcTtpauBaeT nu Bac accopTuMeHT npeanaraembix 6nog?

Dﬂa L] Hem

Yrto 6bl Bbl XO0TENN 3MEHUTL, Kakne 6noga 4o6aBUTb B MEHIO HaLLEro

pectopaHa?
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23. [lanTe, noxanyncra, obLyyto oueHKy pectopaHy Pocco Ha ocHoBe

24.

HMXEN3NOXXEeHHbIX yTBep)K,D,eHVIIZ.

(1 — oueHb Nnoxo, 2 — Nnoxo, 3 — cpegHe, 4 — xopowo, 5 — OTNMYHO)

MecmopacrionoxeHue
pecmopaHa

UHmepbep pecmopaHa
Hanu4ue ueposoli
rnowaoku onst 6emel
CoomHouweHue

ueHa - ka4yecmeo
Hanu4yue meHro

Ha pyCCKOM fi3blKe
Hanu4ue pyccko-
2080psiLe20 repcoHarsa
HYucmoma e pecmopaHe
Kayecmeo

npu2omoersieHHbIx 651100

Yackl pabomsl pecmopaHa

4 5
4 5
4 5

WcnonbayeTe nu Bbl kakue-nubo MHTEPHET pecypchbl Nepes NoxoaoM B

pecTopaH (NpoCcMOTp YacoB paboTbl UM MeHIo, GPOHMPOBaHKE CTOMNKKA,

OT3bIBbl U T.4.)

L1 Aa

25. MNMocoseToBanu 661 Bbl pectopaH Pocco cBouM apy3bsiM U poacTBEHHMKaAM?

| OnpedeneHHo Oa

[1Bosmoxmo
] Bpsd nu

] OnpedeneHHO Hem

ClHe yeepeH(a)

Ecnu Hem, mo noyemy?
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26. [Ipyrne noxenaHusa n saamevaHusi, kacatowmecs pabotbl pectopaHa Pocco:

Brnazodapum Bac 3a omeembl u xenaem rnpusmHo20 8peMsnpoSoXOeHUs &
20pode MosHcyy! @&



Lite2 1 (5)

Kyselylomake suomen kielella

Hyvét matkailijat,

Olisimme todella tyytyvéisia, jos vastaisitte kyselyymme. Kyselystéd saadut vastaukset
auttavat tutkimaan venélaisten matkailijoiden mielenpiteitd suomalaiseen ruokaan ja
ruokamatkailuun liittyen. Vastauksenne myds auttavat kehittdméén ravintola Rosson
toimintaa ja asiakaspalvelua venéléisten turistien mieltymyksid huomioon ottaen. Kysely
on osa Karelia-ammattikorkeakoulussa tehtdvaa opinnéytetydta. Toimeksiantaja on
Kalitka-hanke ja hankkeen tarkoitus on kehittdad ruokamatkailua Suomen ja Vendjéan
vélilla. Vastaaminen kyselyyn tapahtuu nimettéménéd ja vastaukset Kkésitelldén
luottamuksellisesti. Opinndytetyd julkaistaan verkkokirjasto Theseuksessa. Kyselyyn
vastaamiseen menee noin 10 minuuttia. Kiitoksena vastaamisesta tarjpamme Teille
kupillisen kahvia tai teeta.

1. Sukupuoli: L Mies [ Nainen
2. Ika: [l18-25 [126-35 [136-50 [ enemman kuin 50

3. Mistapain Venajaa olette tulleet Joensuuhun?

[] Pietari / Pietarin alue
] Moskova

[] Karjala

] Muu alue, mika?

4. Oletteko aiemmin kadyneet Joensuussa? |:|Kyllé L] Ej

5. Kuinka usein kaytte Joensuussa?

[IKerran viikossa
[JKerran kuukaudessa
[IMuutaman kerran vuodessa

|:|Kerran vuodessa tai harvemmin
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6. Matkanne kesto:
Ca péivé (ilman majoitusta)
[2-4 paivaa
C5-7 paivaa
Cyli viikko

7. Matkanne tarkoitus:

[Clostokset
CMatkailu
CLiiketoiminta

Ul Sukulaisten tai ystévien luona vierailu
CLIMuu, mika?

8. Mitka alla mainituista tekijoista ovat teille tarkeat elintarvikkeiden ostamisessa?
(1 - ei lainkaan tarkea, 2 — ei kovin tarkea, 3 — melko tarkea, 4 — tarkea, 5 — erittain
tarkea)

Tuotteen koostumus 1 2

Alkuperémaa 1 2

=
N

Ravintosisélté

Bréndin / valmistajan
tunnettuus

Suositukset
Luomuruoka

L&hiruoka (paikallisuus)

Halpa hinta / tarjoustuote

e e
N NN N NN
W W W W W w
B R S T T S SN
g g a o g g

Tuotteen eettisyys

Ympaérist6d véhemmdén

=

kuormittava tuote

=

Uudet makuelédmykset

9. Arvioikaa suomalaisten elintarvikkeiden laatua kokonaisuudessaan.

(1 — erittain huono, 2 — huono, 3 — ei hyva eika huono, 4 — hyva, 5 — erittain hyva)

11 12 13 Cla Cls
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10. Kuinka tarkeana pidatte paikallista ruokaa matkakohteen valinnassa?

U] Erittain tarkedna
[JTérkedna

L IMelko térkedna
LIE/ kovin térkeéné

LEi lainkaan tarkedna

11. Onko kasite "ruokamatkailu” teille tuttu? L kylia Ll Ei

12. Mista seuraavista ruokamatkailutuotteista olette kiinnostuneet?

Valitkaa sopivat vaihtoehdot.

CTeemaruokailut [] Retket alkutuotantolaitoksiin
CKalaretket ] Ohjelmalliset/tarinalliset ruokamatkat
|:|Viinitilojen ja panimoiden tilaesittelyt ] Ruoanlaittokurssit

Cvierailut maatiloilla [ Sienten Ja marjojen kerddminen
Cviinimaistiaiset ] Ruokamessut ja -festarit

[INuotioruokailut

|:|Luonnonyrttien tuntemus ja valmistaminen ruoaksi

13. Mista seuraavista olisitte valmiita maksamaan enemman?

] Luomuruoka
[ Lahiruoka
L] Tuore ruoka (ei pakastettu eiké jalostettu)
O] GMO-vapaa tuote

L] Joku muu, mika?

] En ole valmis maksamaan enemmén mistéén

14. Tunnetteko suomalaista perinneruokakulttuuria? ] Kylla L Ej

15. Kuvatkaa perinteistd suomalaista keittiéta kolmella sanalla.

16. Kuinka usein kaytte ravintoloissa tai kahviloissa Joensuussa vierailunne
aikana?

[ Kerran [12-5 kertaa (1 enemmén kuin 5 kertaa



17

18

19

20

21

22

2

w
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. Vaikuttaako ravintolan valintaan se, etta siella tarjotaan suomalaista ruokaa?

O Kyna ] Ei

. Mita ruokapalveluja haluaisitte saada / kaipaatte Joensuussa?

. Miksi olette valinneet tdnaan ravintola Rosson?

. Mista saitte tietoa ravintolastamme?

. Oletteko tyytyvainen ravintolan ruokavalikoimaan?

Clkynia Clen

. Mita haluaisitte vaihtaa tai lisata ravintolamme ruokalistaan?

. Kuinka tyytyvaisia olette Rosso ravintolassa seuraaviin asioihin?

(1 — erittain tyytymatdn, 2 — tyytymatdn, 3 — neutraali, 4 — tyytyvainen, 5 — erittain

tyytyvainen)

Ravintolan sijainti 1 2 3 4 5
Sisustus 1 2 3 4 5
Leikkipaikan saatavuus 1 2 3 4 5
Hinta-laatusuhde 1 2 3 4 5
Venéjénkielisen

ruokalistan saatavuus 1 2 3 4 5
Venéjénkielinen

asiakaspalvelu 1 2 3 4 5
Ravintolan siisteys 1 2 3 4 5
Ruoan laatu 1 2 3 4 5
Ravintolan aukioloajat 1 2 3 4 5
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24. |/Kaytatteko Internet-palveluja ennen ravintolaan saapumista (esim. aukioloaikojen ja

ruokalistojen selailu, péytavaraus, ravintoloiden arvostelut yms)?

Kylla En

25. Aiotteko suositella ravintolaamme sukulaisillenne ja ystavillenne?

[ Endottomasti suosittelen
[l Mahdollisesti suosittelen
[ Epatodennaksisté

[1En suosittele

Jos ette suosittele, niin miksi?

26. Muut huomautukset ja toiveet liittyen ravintola Rossoon ja sen toimintaan:

Paljon kiitoksia vastauksistanne ja toivotaan mukavaa ajanviettoa Joensuussa! &)
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Kyselysta saadut avoimet kommentit

Suluissa mainitut luvut tarkoittavat vastaajien maaraa. Moni vastaaja on antanut

enemman kuin yhden vastauksen.

18. Mita ruokapalveluja kaipaisitte / haluaisitte saada Joensuuhun?

- Ravintolat, joissa on tarjolla perinteinen suomalainen ruoka (36)

- Sushia ja wokkeja (29)

- Ravintoloiden pidennetyt aukioloajat (27)

- Enemman ruokapaikkoja, joista saa kotiruokaa. Mielestani Joensuussa on
likaa paikkoja, jotka tarjoavat pikaruokaa (12)

- Ravintoloissa enemman karitsa ja hirvenliha annoksia (9)

- Merenantimia ja kalaruokia enemman (6)

- Kaikki hyvin. Joensuussa l6ytyy kaikkea jokaiseen makuun (27)

- En osaa sanoa (8)

19. Miksi olette valinneet tanaan ravintola Rosson?

- Rosso on minun suosikkiravintola. Aina kdyn Rossossa Joensuussa vierailunu
aikana (36)

- Ravintolasta I0ytyy suosikki annokset (27)

- Ravintolasta 16ytyy ruokalista venajaksi seka venajankielinen henkilokunta
(26)

- Rosso on aina varma valinta ympari Suomea ja paras valinta Joensuussa (22)
- Sukulaisten ja ystavien suosittelut (22)

- Sijainti, I0ytyy aivan keskustassa seka hotellista on sisaanpaasy ravintolalle
(19)

- Kaytiin joskus Rossossa muualla Suomessa, oli hyva asiakaspalvelu ja ruoka
maistui (17)

- Herkullinen ruoka, raaka-aineet tuoreet ja ruoka herkullinen ja tayttava (16)

- Nopea ja ystavallinen asiakaspalvelu (13)

- Lapsia hyvin huomioidaan (12)
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- Kotoisa ja mukava paikka (11)
- Lohikeiton takia (8)
- Oli nalka (3)

- Kavelin vaan ohi (1)

20. Mista saitte tietoa ravintolastamme?

- En enda muista, kaytiin pitkaan aikaan sitten ensimmaista kertaa. Meille
Rosso on varma valinta ympari Suomea (41)

- Sukulaisten tai ystavien suosittelu (27)

- Internet-kanavat (12)

- Mainokset (11)

- Vastaanottovirkailijalta (5)

- Kavelin vaan ohi (2)

22. Mita haluaisitte vaihtaa tai lisata ravintolamme ruokalistaan?

- Lohikeitto takaisin ruokalistaan (30)

- Keitot ruokalistaan (29)

- Pastojen valikoima monipuolisimmin (25)

- Ruokalista olisi voinut olla monipuolisimmin (17)

- Enemman kala-annoksia (8)

- Karitsa annos vaihtoon. Liian hintava kokoonsa nahden (3)

- Kaikkea riittavasti, jokainen 10ytaa sopivaa omaan makuun (35)

23. Muut huomautukset ja toiveet liittyvia Rosso ravintolaan ja sen toimintaan:

- Pasta-annosten monipuolisuus

- Lohikeitto takaisin listaan!

- Keittoja enemman

- Ruokalista olisi voinut olla monipuolisimmin
- Liian korkeat hinnat

- Venajankielinen ruokalista ja henkilokunta on iso plussa
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- Kaikki hyvin, tykataan paljon ravintolastanne

- Enemman venajaa osaava henkilokunta (koska raja on lahella)

- Suklaakakku on loistava, meidan jalkiruoka suosikki!

- Menestysta Rossolle ja henkilokunnalle

- Hammastikkuja voisi laittaa poydalle

- Kaytiin muissa Rossossa ympari Suomea, mutta teilla on paras ruoka ja
palvelu

- Tuntuu kotoisalta kun henkilokunta puhuu vengjaa, toivoisimme enemman
venajaa osaava henkilokuntaa

- Aina nopea ja ystavallinen palvelu, edes kiire tilanteissa

- Lapsia on aina hyvin huomioitu

- Meidan annos oli vaarin tehty, saimme hyvan hyvityksen, kiitos siita. Tullaan
uudestaankin

- Salaattipoyta on hyva, joskus I0ytyy jopa kaksi niita

- Voisi laittaa myds hedelmia salaattipdytaan

- Ravintola kaipaa vahan uudistusta (vanhat penkit ja poydat)

- Yksilollinen palvelu

- Keittid pystyy toteuttamaan meidan toiveet

- Karitsa-annos liian hintava kokoonsa nahden. Ehdottomasti vaihtoon!

- Italialainen tarjoilija on kiva ja hauska, tulee italialainen tunnelma

- Mukava paikka, hyva ruoka, loistava palvelu

- Enemman jalkiruokia

- Loytyy lastenleikkipaikka, lapsilla ei ole koskaan tylsaa. Taman vierailumme
aikana tarjoilija toi my0s piirustuspaperia ja varikynat, kiitos siitd! Lapsemme oli
todella tyytyvainen ja tykkasi entistd enemman ravintolastanne

- Musiikki sopii tunnelmaan

- Saa hyvaa ja herkullista ruokaa myos erityisruokavalioita noudattavat ihmiset
- Kaikki hyvin, ei ole mitaan lisattava. Menestysta teille!

- Ruispohja pizzassa on kiva yllatys

- Minun allergiat olivat huomioitu annoksen valmistuksessa. Sain aivan
loistavan ruoan ja palvelun! Iso kiitos siita!!!

- Ammattitaitoinen henkilokunta

- lImainen WiFi
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- Huomasimme, etta kesalla terassilla istuvat asiakkaat koiran kanssa ja koiralle
oli tarjottu vetta. Kiva kun saa tulla ravintolaan oman koiran kanssa. Venajalla ei
sellaista ole olemassa

- Mielestani salaattipdyta voisi olla parempi ja monipuolisempi

- Ei jaita juomiin!

- Ensimmaista kertaa Joensuun Rossossa. Aivan loistava ravintola muiden
Rossoihin verrattuna

- Kiva kun sain maistella paikallisen olutpanimon tuotteita. Enemman
paikallisuutta myos ruokiin

- Lohi-annokset todella maukkaat suosittelemanne valkoviinin kanssa

- Isot annokset, maha tuli tayteen

- Tiramisua takaisin jalkiruokiin

- Ruoka valmistuu nopeasti



