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JOHDANTO 

Kyllä kiitos! -julkaisussa Etelä-Savon ruokapal-
velutarjonnan luokittelun ja kuvauksien tavoit-
teena on auttaa yritysten kehittämisprosessien 
suunnittelua ja tukea koko alueen ruokapalve-
luyritysten markkinointia ja viestintää. Aluksi 
kuvataan Etelä-Savon ruokapalvelutarjontaa, 
mikä nojaa yritystilastojen lisäksi Etelä-Savon 
ruokamatkailun kehittämissuunnitelmaan sekä 
havaintoihin eteläsavolaisten ruokapalvelu-
yritysten viestinnästä ja toiminnasta vuoden 
2023 kesä–heinäkuussa. 

Profiloitumisen tueksi julkaisussa esitellään 
yritysten käyttöön tarkoitettu profilointi- ja 

itseauditointityökalu Kuusi kertaa kyllä. Pro-
filointi auttaa tunnistamaan omassa yritys-
toiminnassa kehittämisen kohteita. Yritysten 
on myös pystyttävä asemoimaan oma yri-
tyksensä osana alueen palvelutarjontaa ja 
kilpailutilannetta. 

Ala on kärsinyt koronapandemian vuosista, 
jotka kurittivat matkailu- ja ravintola-alaa mm. 
siihen kohdistuneiden rajoitusten vuoksi. Alalta 
poistui myös työvoimaa, mikä aiheuttaa entistä 
enemmän haasteita henkilöstöpulana. Venäjän 
vuonna 2022 aloittama hyökkäyssota Ukrai-
nassa heijastuu Etelä-Savoon venäläisturistien 

katoamisena. Sijaintinsa takia kyseinen asiakas-
kohderyhmä oli alueelle merkittävä.

Etelä-Savon ruokapalvelualan piristyksenä 
Saimaan alue on saanut European Region of 
Gastronomy -tittelin vuodelle 2024. Tunnustus 
usean eri maakunnan alueella sijaitsevalle Sai-
maalle on huomattava ja tämän positiivisen 
kehittämistyön toivotaan jatkuvan myös vuo-
den jälkeen. Ruokatuotteiden ja -palveluiden 
kehittäminen lisää ruoka-alan ja Etelä-Savon 
alueen elinvoimaa. Oman toiminnan profilointi 
antaa osaltaan eväitä ruoka- ja ravitsemispal-
velualan yritysten markkinointiin.
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KUVAUS ETELÄ-SAVON 
RUOKAPALVELUTARJONNASTA

Etelä-Savon 
ruokapalvelutarjonnan 
luokittelu toimialoittain
Etelä-Savon ruoka-alaa on tilastoitu, mutta 
alueen ravitsemisalan tarjontaa ei ole aiemmin 
kokonaisvaltaisesti kuvattu. Ruokapalvelutar-
jonnan luokittelussa Ruokapalvelutarjonnan 
luokittelussa on vertailtu seuraavien tilastointi-
palveluiden tietoja: Tilastokeskuksen yritystilas-
tot, IPR Suomi sekä Vainun yritystietopalvelu. 
Tilastoja on saatavilla alueella toimivien ruoka-
palveluyritysten määrästä, henkilöstömäärästä 

sekä koosta liikevaihdolla mitattuna. Tilastokes-
kuksella viimeisin tieto yrityksistä on kuitenkin 
vuodelta 2021.

IPR Suomi tarjoaa myös tietoa yritysten mää-
rästä alueella vuodesta 2010 alkaen ja siitä, 
miten yritykset jakautuvat Etelä-Savossa kun-
nittain. Uusin tieto ravitsemisalan yritystie-
doista on koottu IPR Suomi -palvelusta, joka 
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on Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulussa 
kehitelty avoimen datan tietopankki. Viran-
omaistietolähteistä saatavista tiedoista viive 
on 1–1,5 vuotta, mutta muuten tiedot päivit-
tyvät kuukausittain. Vainun yritystietopalvelu 
päivittää samoin tietonsa ajantasaisesti avoi-
mista lähteistä.

Ruokapalveluyritykset löytyvät suurimmaksi 
osaksi ravitsemistoiminnan toimialaluokituk-
sen (56) alta, jonka alle kuuluu 463 yritystä Etelä- 
Savon alueella Vainun yrityskannan mukaan 
(haettu 10.10.2023). Yritys, joka esimerkiksi jär-
jestää tilaisuuksia tai majoitustoimintaa, joissa 
ruoka on lisäpalvelu, on voinut luokitella itsensä 
kuitenkin toiselle toimialle.

Etelä-Savossa merkittävän toimijan – Osuus-
kauppa Suur-Savon – matkailu-, ravitsemis- 
ja ABC-liikennemyymälätoiminta tilastoidaan 
sen päätoimialan eli vähittäiskaupan alle. 
Vähittäiskaupan toimialan alle luokitellaan 124 
yritystä Etelä-Savossa, ja osa niistä on myös 
ruokatoimijoita. Näistä esimerkiksi leipomo-
tuotteiden vähittäiskaupan yrityksiä maa-
kunnassa on 5. Elintarvikekioskitoimintaan 
rekisteröityjä yrityksiä on Etelä-Savossa 19 ja 
pelkästään jäätelö kioskiyrityksiä 10.

Etelä-Savoa tarkastellessa on huomioitava vuo-
den 2021 muutokset kahden kunnan osalta, 
kun aiemmin Etelä-Savoon kuuluneet Joroi-
nen ja Heinävesi liitettiin toisiin maakuntiin, 
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Joroinen Pohjois-Savoon ja Heinävesi Poh-
jois-Karjalaan. Nämä eroavaisuudet tietojen 
päivittymisen ja toimialaluokitusten osalta 
tuovat pieniä eroja tilastojen vertailtavuuteen.

IPR Suomen yritystilastot esittävät majoi-
tus- ja ravitsemistoiminnan toimipaikkojen 
lukumääräksi 471 kpl taulukossa 1 esitetyillä 
toimialoilla. Näistä yrityksistä suurin osa on 
osakeyhtiöitä (184 kpl) tai yksityisiä elinkeinon-
harjoittajia (182 kpl). Seuraaviksi suosituim-
mat yritysmuodot ovat kommandiittiyhtiö 
(43 kpl) ja avoin yhtiö (39 kpl).

Palvelut sijaitsevat pääosin maakunnan kau-
pungeissa Mikkelissä, Savonlinnassa ja Piek-
sämäellä. Yritysten lukumäärä myötäileekin 
kuntakohtaista asukasmäärää eli potentiaa-
lista asiakasmäärää, kuten taulukosta 2 voi 
havaita. Ravitsemisalan yrityksistä suhteel-
lisesti eniten ravintoloita on Savonlinnassa 
(41 %), Mikkelissä (33 %) ja Pieksämäellä (32 %) 
suhteutettuna paikkakunnan ravitsemispal-
veluyritysten kokonaismäärään. Toimialava-
linnasta johtuen tässä luvussa ei ole mukana 
Osuuskauppa Suur- Savon ravintoloita.

Taulukko 1 Toimipaikko-
jen lukumäärä Etelä- Savossa 
valituilla toimialoilla. Haku 
10.10.2023, IPR Suomi.

Toimiala: Yritysten lkm %

Henkilö- ja laitosruokalat 17 3,6

Kahvila-ravintolat 124 26,3

Kahvilat ja kahvibaarit 59 12,5

Maatilamatkailu,  
bed & breakfast

15 3,2

Olut- ja drinkkibaarit 24 5,1

Pitopalvelu 48 10,2

Ravintolat 145 30,8

Ruokakioskit 39 8,3

  471 100,0
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Maaseutumaisissa kunnissa ravintoloiden 
osuus yhteenlasketusta ravitsemispalvelutar-
jonnasta on vain 20 prosenttia. Todennäköistä 
on, ettei asiakaspohja riitä tarvittavaan kysyn-
tään ravintolapalveluille. Näissä Etelä-Savon 
kunnissa ruokapalvelutarjonnassa on suhteel-
lisesti enemmän kahvila-ravintoloita, pito-
palveluyrityksiä ja ruokakioskeja kaupunkien 
vastaaviin lukuihin verrattuna.

Tilastokeskuksen hieman vanhemmista tilas-
toista saadaan tietoa siitä, miten koronapande-
mia vaikutti alaan. Matkailun toimialaraportin 
(Kaihola, O. 2023) mukaan koronapandemia ja 

siihen liittyneet rajoitus- ja sulkutoimet aiheut-
tivat yrityksille merkittäviä haasteita liikevaih-
don laskun ja henkilöstön lomautusten ja 
irtisanomisten vuoksi. Etelä-Savon tilastoissa 
huomionarvoista on, että ala menetti 143 hen-
kilötyövuotta vuosien 2018 ja 2020 lukuja ver-
raten. Toimipaikkojen lukumäärä väheni 17 
yrityksen verran.

Henkilöstön vähentyminen erityisesti ravinto-
latoiminnasta haastaa alaa entisestään. Hen-
kilöstöjohtamisen ja rekrytoinnin merkitys 
yrityksissä kasvaa, sillä korona-aikana myös 
alanvaihtajia oli paljon.

Taulukko 2. Valitun toimialan 
aktiivisten yritysten jakautumi-
nen Etelä-Savossa kunnittain. 
IPR Suomi, haku 10.10.2023.

Kunta Yritysten lkm Prosenttia

Mikkeli 173 36,7

Savonlinna 108 22,9

Pieksämäki 57 12,1

Juva 25 5,3

Mäntyharju 24 5,1

Kangasniemi 20 4,3

Puumala 18 3,8

Hirvensalmi 13 2,8

Rantasalmi 12 2,6

Sulkava 12 2,6

Pertunmaa 5 1,1

Enonkoski 4 0,9
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Taulukko 3 Ravitsemisalan yri-
tykset Etelä-Savossa 2018 ja 
2020 Tilastokeskuksen mukaan. 
Mukana olevissa luvuissa 
myös Joroinen ja Heinävesi.

Toimipaikat kpl Henkilöstö htv Liikevaihto 1 000 eur

2018 2020 2018 2020 2018 2020

Ravintolat 111 108 206 351 40 672 33 614

Kahvila-ravintolat 112 105 459 406 47 428 39 795

Ruokakioskit 18 16 40 32 3 438 2 682

Pitopalvelu 28 26 18 18 1 966 1 947

Henkilöstö- ja 
laitosruokalat

17 20 41 28 3 613 2 345

Olut- ja drinkkibaarit 12 13 37 24 3 672 3 007

Kahvilat ja kahvilabaarit 54 53 136 135 10 018 9 724

Yhteensä 358 341 1 138 995 110 807 93 115
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Tyypillisin ravitsemisalan 
yritys on kooltaan pieni

Etelä-Savossa yrityskoko painottuu selkeästi 
mikroyrityksiin. Etelä-Savon kaikista yrityksistä 
noin 93 % kuuluu alle viiden henkilön mikro-
yrityksiin. Tämä tilastotieto on vuodelta 2021. 
Seuraavaksi eniten Etelä-Savossa on eniten 5–9 
hengen, eli alle 10 hengen yrityksiä, ainoastaan 
noin 4 % yritysten yhteismäärästä. (Esavoen-
nakoi.) Ravitsemistoimiala ei poikkea tästä 
trendistä. Ainoastaan 11 yritystä ravitsemistoi-
mialan (TOL 56) 463 yrityksestä Etelä-Savossa 
on ilmoittanut henkilöstömääräkseen enem-
män kuin 10 työntekijää. Alalla on vain muuta-
mia suurempia toimijoita sekä Osuuskaupan 
ravintolat, mutta suurin osa ruokapalveluyrityk-
sistä on mikroyrityksiä. Yrityksen ei kuitenkaan 
ole pakko ilmoittaa henkilöstömääräänsä, joten 
ravitsemisalan tilasto on tältä osin rikkinäinen. 

Kuva 1. Yritysten jakautuminen 
koon mukaan Etelä-Savossa 
2021. (Lähde: EteläSavo enna-
koi, Tilastokeskuksen alueelli-
nen yritystoimintatilasto 2021)

Yritysten toimipaikat kokoluokittain 
Etelä-Savossa v. 2021 n = 17 508

alle 5 henkilöä

5–9 henkilöä

10–19 henkilöä

20–49 henkilöä

Lähteet:

Etelä-Savo ennakoi -sivusto. 
Saatavilla: https://www.
esavoennakoi.fi/yritystoiminta-
aluetalous-vienti [Viitattu 
10.10.2023]

IPR Suomi. Xamkin avoimen 
tiedon datatietopankki. [Viitattu 
10.10.2023]

Tilastokeskus, Yritysten 
toimipaikat toimialoittain ja 
makunnittain, 2018–2021. Haettu 
15.6.2023 osoitteesta https://
pxdata.stat.fi/PXWeb/pxweb/fi/
StatFin/StatFin__alyr/statfin_alyr_
pxt_13ww.px 

Visit Mikkeli -verkkosivut. Syö ja 
juo. Ei päivitystietoa. Saatavissa 
https://www.visitmikkeli.fi/syo-ja-
juo. [Viitattu 9.10.2023]

https://www.esavoennakoi.fi/yritystoiminta-aluetalous-vienti
https://www.esavoennakoi.fi/yritystoiminta-aluetalous-vienti
https://www.esavoennakoi.fi/yritystoiminta-aluetalous-vienti
https://pxdata.stat.fi/PXWeb/pxweb/fi/StatFin/StatFin__alyr/statfin_alyr_pxt_13ww.px
https://pxdata.stat.fi/PXWeb/pxweb/fi/StatFin/StatFin__alyr/statfin_alyr_pxt_13ww.px
https://pxdata.stat.fi/PXWeb/pxweb/fi/StatFin/StatFin__alyr/statfin_alyr_pxt_13ww.px
https://pxdata.stat.fi/PXWeb/pxweb/fi/StatFin/StatFin__alyr/statfin_alyr_pxt_13ww.px
https://www.visitmikkeli.fi/syo-ja-juo
https://www.visitmikkeli.fi/syo-ja-juo
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Etelä-Savon ruokapalvelu-
tarjonnan profilointi

Etelä-Savon ruokapalvelujen profilointia teh-
tiin vierailemalla alueen 85 ruokapalveluyri-
tyksen nettisivuilla ja Visit-sivustoilla sekä 
maakunnan tunnetuksi tekemän alkupe-
rämerkki D. O Saimaan sivuilla. Vertaamalla 
näitä tietoja tilastoaineistoon sekä vierailemalla 
20 yrityksessä seitsemän eri eteläsavolaisen 
kunnan alueella vuoden 2023 kesä–elokuun 
aikana muodostui kokonaiskäsitys Etelä-Savon 
ravintolatarjonnasta.

Etelä-Savon ruokapalvelutarjonnan profilointi-
teemoiksi nostettiin paikallisuus, vastuullisuus, 
asiakaslähtöisyys, kannattavuus ja elämykselli-
syys tuoretta Etelä-Savon ruokamatkailun tut-
kimus- ja kehittämissuunnitelmaa (Väisänen, 
Särkkä & Harmoinen, 2022) mukaillen. Kuuden-
neksi teemaksi profilointiin nousi viestinnäl-
lisyys, sillä ilman viestintää yrityksen hyvistä 
toimista ja asiakaslähtöisistä palveluista hyvä 

työ valuu hukkaan. Tässä olisi Etelä-Savon 
alueen yrityksissä selkeästi kehitettävää.

Profiloinnissa kiinnitettiin huomiota siihen, 
mitä asioita yritykset tuovat palvelutarjonnas-
taan esille, miten ruokatarjonnasta viestitään ja 
vastaako se paikan päällä toimintaa niin paikal-
lisen kuin matkailija-asiakkaan näkökulmasta.
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Paikalliset raaka-aineet ja 
elämyksellisyys korostuvat 
ruokapalvelutarjonnassa

Etelä-Savon 12 kunnasta löytyy vaihtelevasti 
ruokapalveluita niin paikallisille kuin matkaili-
joille suunnattuna. Erilaisia ruokapalveluita on 
monipuolisesti pikaruokapaikoista paikallista 
ruokaa tarjoaviin helmiin. Burgerit ja pizzat 
ovat vallanneet ruokalistat myös Etelä-Savon 
á la carte -ravintoloissa, mikä on samanlaista 
ruokatarjontaa kuin missä tahansa muual-
lakin. Etelä-Savon ruokapalvelutarjontaan 
liittyen korostetaan usein sitä, että monet koh-
teet tarjoavat paikallista ruokaa, joka on vielä 
valmistettu paikallisista raaka-aineista. Näin 
ollen muualta tulleen ruokakulttuurin ruoka-
lajeihin on tuotu paikallisuus eteläsavolaisia 

raaka-aineita käyttämällä. Ravintolassa saate-
taan tarjoilla sulassa sovussa paistettuja muik-
kuja ja pizzaa samassa menussa.

Etelä-Savossa paikallisuutta raaka-aineissa 
onkin pidetty ruokapalvelutarjonnan valttina: 
aluetta ympäröivät metsät ja järvet ovat pul-
lollaan raaka-aineita, joita yritykset voivat käyt-
tää toiminnassaan. Paikallisuutta Etelä-Savon 
seudulla edustavat niin metsien marjat kuin 
myös Saimaan antimet kaloineen. Puruveden 
muikku on nimisuojatuote. Myös metsien riis-
taeläimet ja jalostettu liha edustavat paikal-
lista ruokakulttuuria. Esimerkiksi Visit Mikkelin 
sivuilla paikallisuutta mainostetaan näin: 

Taste the deliciousness of strawberries 
and freshness of blueberries. Finnish 

nature has always provided us with the 
best and tastiest flavours. In Mikkeli 

region you can enjoy the diverse range 
of local and organic food. (Visit Mikkeli.) 

Iso osa ruokapalveluista ovat sesonkiluontei-
sia. Ruokapalveluiden parasta sesonkiaikaa 
Etelä-Savon alueella on kesä, kun metsien mar-
jat ja villiyrtit ovat parhaimmillaan. Kesäaikaan 
erilaiset kesäkahvilat, varsinkin vohveli- ja let-
tukahvilat avaavat ovensa nautiskelijoille. Let-
tuja voi tällöin nauttia lähimetsistä kerätyistä 
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marjoista tehtyjen hillojen kanssa. Esimerkiksi 
Visit Savonlinnan sivuilla on oma osionsa alueen 
erilaisille kesäravintoloille, sillä niitä on useampia 
(Visit Savonlinna.) Kesäkausi myötäilee koulujen 
loma-aikoja, joten elokuussa turistin on hanka-
lampi löytää kesäsesongin ruokapalvelutarjon-
taa. Asia on hiertänyt ravintola-alalla kauan, sillä 
yritysten menestyminen alalla Etelä-Savossa on 
hyvin kesäpainotteista, mikä tarkoittaa, että eri-
tyisesti viikonloput on hyödynnettävä tarjon-
nassa ja yksikin lisäviikko tarjonnassa näkyy 
positiivisesti liikevaihdon kasvuna.

Etelä-Savon ruokapalveluita mainostetaan 
usein elämyksenä, jossa paikalliset maut ja 

miljöö yhdistyvät. Etelä-Savon alue tarjoaa mat-
kailijoille ja toki myös paikallisille monenlaisia 
kulinaristisia elämyksiä, kuten kalastusta, mar-
jojen poimimista, maisteluita ja työpajoja, joissa 
opetellaan perinteisen ruoan valmistusta upe-
assa ympäristössä. Ruokamatkailuelämyksiä 
mainostetaan alueella paljon, etenkin Visit Sai-
maan sivuilla. Alueella matkailijoille tarjoillaan 
useampaa kiertomatkaa, joiden aikana mat-
kailijat voivat kokea alueen ruokailutarjonnan 
kokonaisuutena. Esimerkiksi ”Saimaa Gastro-
nomy -kierros herkuttelijalle” on neljän päivän 
moderni makumatka perinteisessä kartano-
miljöössä (Visit Saimaa.) Pyöräilyreittien ja mat-
kailureittien, kuten Vihreän kullan kulttuuritien, 

ympärille voidaan kehitellä ruokatarjontaa ja 
sopivia käyntikohteita.

Ruokapalveluyrityksiä löytyy paljon myös 
sellaisia, jotka yhdistävät toimintaansa 
majoituspalvelut luodakseen asiakkaille koko-
naisvaltaisen elämyksen. Tällaiset elämykset 
ovat ainakin matkailijoille erityisen käteviä, sillä 
heidän ei tarvitse lähteä kauas kokeakseen 
asioita. Etelä-Savon seudulta löytyy erityisesti 
monenlaisia vanhoja ja upeita kartanoita, jotka 
yhdistävät monia aspekteja tarjotakseen mat-
kailijoille kaiken mitä he haluavat, herkullisista 
ruoista upeaan majoitukseen.
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Viestinnällisyys on haaste 
ruokapalveluyrityksille

Ulkomailta tuleva matkailija tukeutuu vähintään 
englannin kieleen etsiessään paikallista ruokaa 
Etelä-Savosta. Mahdollisesti hakukoneessa on 
käytössä myös oma kieli, esim. saksa, espanja 
taivenäjä. Ruokapalveluita haettiin Google- 
hakukoneen avainsanoilla ”paikallinen ruoka”, 
”paikalliset ravintolat”, ”local food”, ”regional 
food” ja ”traditional food”.

Visit-sivustot, kuten Visit Mikkeli ja Visit Sai-
maa tarjoavat kattavasti tietoa siitä, missä kan-
nattaa ruokailla. Toisaalta eri Visit-sivustojen 

olemassaolo voi hämmentää matkailijan siitä, 
minkä alueen paikallista ruokaa haetaan: 
Visit-Saimaa kattaa esim. Mikkelin ja Savonlin-
nan, mutta näille on myös omat Visit-sivustonsa. 
Visit Saimaa nostaa esille vain tiettyjä yrityksiä, 
joten asiakas ei saa alueen valikoimasta katta-
vaa kuvaa. Etelä-Savo alueena ei välttämättä 
nouse matkailijalle selkeänä omana alueena 
ruokapalveluita hakiessa, sillä haun ”local food 
south-savo” vastauksissa tulee usein esille myös 
Järvi- Suomi, Pohjois-Savo ja Saimaan alue.

Erilaiset matkailijoille vinkkejä tarjoavat sivus-
tot, kuten Tripadvisor, tuovat esille ehdotuk-
sia ravintoloista ja kahviloista alueelta, mutta 
näiden mainostaminen nimenomaan paikal-
lisina on heikkoa. Ruokaa mainostetaan usein 
sanoilla ”Scandinavian” ja/tai ”European”. Mat-
kailijan tulee usein etsiä itse tieto siitä, tar-
joaako ruokapalveluyritys paikallista ruokaa. 
”Local food” tai “local ingredients” saattaa tulla 
esille myöhemmin ravintoloiden esittelyssä tai 
niiden kotisivuilla.
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Lisäksi Tripadvisor ei yleensä esittele ruoka-
palvelua matkailijoille, joten matkailija joutuu 
itse etsimään paikkojen kotisivut. Jos matkai-
lija on onnekas, kotisivut ovat myös englan-
niksi, ja mahdollisesti muillakin kielillä. Tämä 
on kuitenkin heikkoa. Monet palvelut tarjoavat 
kotisivunsa vain suomeksi. Paikallisen ruoan 
hakeminen ulkomaalaisen matkailijan näkö-
kulmasta on hankalaa.

Outdooractive -sivuston käyttäminen paikal-
listen ruokapalveluiden löytämiseen on Trip-
advisoriakin hankalampaa. Linkit kotisivuille 
on harvemmin löydettävissä. Sivusto kuitenkin 
useimmiten tarjoaa lyhyen esittelyn palvelusta 
englanniksi, mikä herättänee matailijan kiin-
nostuksen, mikäli tämä haluaa etsiä lisää tietoa. 
Tätä esittelymahdollisuutta ei kaikilla yrityksillä 
kuitenkaan ole. Joidenkin yritysten esittelyn voi 
itse kääntää englanniksi.

Lähteet:

D.O. Saimaa-verkkosivut 2023. Ei 
päivitystietoa. Saatavissa https://
www.dosaimaa.fi/ [Viitattu 
9.10.2023]

Outdooractive-sivusto. Saatavissa: 
www.outdooractive.com [Viitattu 
10.10.2023]

Tripadvisor-sivusto. Saatavissa: 
www.tripadvisor.com [Viitattu 
9.10.2023]

Visit Saimaa -verkkosivut. 
Herkuttele. Ei päivitystietoa. 
Saatavissa https://www.
visitsaimaa.fi/fi/herkuttele/. 
[Viitattu 9.10.2023]

Visit Savonlinna -verkkosivut. 
Herkuttele ja shoppaile 
Savonlinnan seudulla. Ei 
päivitystietoa. Saatavissa https://

visitsavonlinna.fi/herkuttele-ja-
shoppaile/ [Viitattu 9.10.2023]

Väisänen, H-M., Särkkä, M. 
& Harmoinen, T. 2022. Etelä-
Savo – ruokamatkailun 
edelläkävijä. Etelä-Savon 
ruokamatkailun tutkimus- 
ja kehittämissuunnitelma. 
Raportteja 223. Helsingin yliopisto 
Ruralia-instituutti. Saatavissa 
[Etelä-Savo - Ruokamatkailun 
edelläkävijä. Etelä-Savon 
ruokamatkailun tutkimus- ja 
kehittämissuunnitelma (xamk.fi). 
[Viitattu 11.10.2023]

https://www.dosaimaa.fi/
https://www.dosaimaa.fi/
http://www.outdooractive.com
http://www.tripadvisor.com
https://www.visitsaimaa.fi/fi/herkuttele/
https://www.visitsaimaa.fi/fi/herkuttele/
https://visitsavonlinna.fi/herkuttele-ja-shoppaile/
https://visitsavonlinna.fi/herkuttele-ja-shoppaile/
https://visitsavonlinna.fi/herkuttele-ja-shoppaile/
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
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Ruokapalvelutarjonnan 
kehittyminen Etelä-Savossa

Kesäsesongin merkitys 
korostuu edelleen 

Etelä-Savon upea järviluonto kutsuu sekä 
vapaa-ajan asukkaita että matkailijoita alueelle. 
Vapaa-ajan asukkaat lisäävät väestöpohjaa 
arvion mukaan jopa yli 100 000 henkilöllä vaki-
tuisen asutuksen lisäksi. Monipaikkaisuus on 
Etelä-Savossa palvelualoille kasvun mahdolli-
suus. Kausivaihtelu on kuitenkin suurta, mikä 
aiheuttaa yritystasolla haasteita. Ympärivuoti-
nen asuminen ei yksin pidä palveluita kannat-
tavina, vaan kesäsesongin merkitys vapaa-ajan 
asukkaineen ja matkailijoineen on merkittävä.

Etelä-Savon tavoitetilana on olla ruokamatkai-
lun edelläkävijä ja ruokamatkailun trendin olete-
taan kasvavan. Ruokamatkailun lisääntymisen 

myötä tarvitaan ruokamatkailutuotteita ja 
-palveluita. Paikallisten raaka-aineiden tarinal-
lisuus lisääntyy, jolloin voi syntyä myös mat-
kailua raaka-aineiden lähteille, ns. agriturismia. 
Kesätapahtumissa ja -tilaisuuksissa korostuu 
tapahtuman yhteyteen tehty ruokatarjoilu. 
Myös ruokaan keskittyviä festivaaleja ja toreja 
pidetään. Etelä-Savosta löytyy jo nyt monipuo-
lisia kohteita luksusmatkailijalle.

Matkailun toimialaraportin PESTEL-analyysin 
mukaan sosiaalisissa tekijöissä vastuullisuus, kes-
tävyys ja turvallisuus korostuvat arvoina kulutta-
jien valinnoissa. Yksilömatkailun suosio kasvaa. 
Tähän Etelä-Savo pystyy palvelutarjonnallaan 

vastaamaan. Ongelmaksi voi muodostua vähä-
hiilisten liikkumismuotojen kehittäminen, sillä 
maakuntamme saavutettavuus esimerkiksi rai-
deliikenteessä on huonontunut. 

Tulevaisuudessa kuluttajilla on kuitenkin 
nykyistä enemmän mahdollisuuksia tehdä kes-
täviä valintoja liikkumisen suhteen, kun ympä-
ristöystävällisemmät energianlähteet tulevat 
laajemmin käyttöön.

Ruokamatkailuunkin kohdistuvia uhkia ovat 
taloudellinen taantuma ja epävarmuustekijät 
matkailukysynnässä. Toisaalta ilmastonmuu-
toksen myötä kesät ovat käymässä tukalaksi 
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muun muassa Etelä-Euroopassa, jolloin Suo-
men viileämpi ilmasto voi toimia vetovoi-
matekijänä. Lomakauden ajoitusta tulisikin 
tarkastella uudelleen, jotta Etelä-Savossa olisi 
vielä elokuussa kattavampaa ruokapalvelutar-
jontaa matkailijoille.

Asiakaskohderyhmien muutokset 
muokkaavat palvelutarjontaa

Etelä-Savon väestönkehitys on ollut pidempään 
laskevaa ja vanhenevaa. Maakunnan väestön 
väheneminen vaikuttaa myös ostovoiman 
supistumiseen ja ruokapalvelutarjonnan kysyn-
tään. Edes kasvava maahanmuutto ei pysty 

muuttamaan väestön kokonaiskehityksen 
suuntaa luonnollisen väestönmuutoksen ollessa 
negatiivinen. Muutokset väestössä muokkaa-
vat luonnollisesti myös palvelutarjontaa.

Asiakasnäkökulmasta palvelua tullaan arvosta-
maan entistä enemmän. Väestö vanhenee ja 
toisaalta vapaa-aika lisääntyy. Vaikka maakun-
nassa on paljon pienituloisia, löytyy eläkeläisiltä 
myös ostovoimaa ja halua käyttää palveluja. 
Ruokapalveluyrityksiltä voidaankin odottaa 
entistä parempaa palvelua ja elämyksellisiä tai 
teemallista ruokatarjoiluja ja -tapahtumia.

Ikääntyneille suunnatut kotiruokapalvelut voi-
vat lisääntyä. Tarjontaan voi tulla esimerkiksi 

lisää pieniä annoksia ja yhteisöllistä ruokailua. 
Samoin noutoruoka eri asiakasryhmissä voi jat-
kaa kasvuaan muun muassa välipalaistumisen 
trendin ja etätöiden lisääntyessä alueella. 

Yritysten osaamista asiakaskohderyhmistä ja 
niiden muutoksista on lisättävä. Maakunnan 
TKI-kartan mukaan yritystoiminnan jatkajien 
määrä on vähäinen, mikä tarkoittaa, että omis-
tajanvaihdoksiin pitää kiinnittää enemmän 
huomiota. Alan kannattavuus on kuitenkin 
haaste, eikä ruokapalveluyrityksissä ole juuri 
kasvuyrityksiä. Venäjän hyökkäyssota Ukrai-
naan toi toimialle vielä uusia haasteita, kuten 
energian ja tuotantopanosten hinnan nousun.



18

Huomioita osaavan henkilöstön 
saatavuudesta ja kehittämisestä

Matkailun toimialaraportin mukaan osaavan 
työvoiman saatavuudessa oli jo ennen pan-
demiaa haasteita, ja tilanne on heikentynyt 
edelleen. Matkailu- ja ravintola-alalla tarvitaan 
yritysten välistä yhteistyötä, jotta työvoiman 
saatavuus olisi turvattu myös kausittaisilla 
aloilla. Yritysten välistä yhteistyötä henkilöstön 
suhteen voi hakea myös eri alojen välillä.

Ruokapalvelu- ja ravitsemisalalla henkilöstön 
saaminen mukaan yrityksen kehittämiseen 
olisi tärkeää, mutta tässä on vielä askeleita 
otettaviksi. Työvoimapulasta kärsivällä alalla 

yhteiskehittäminen voidaan nähdä aikaresurs-
sin tuhlaamisena. Toisaalta yhteiskehittämisellä 
voitaisiin säästää sekä aikaa että resursseja, jos 
sille annettaisiin mahdollisuus. 

Osaavan työvoiman löytämisestä on tullut 
haaste koronapandemian karkotettua osaajia 
muille toimialoille. Alan koulutus ei vedä, mikä 
pahentaa tilannetta entisestään. Esimerkiksi 
Mikkelissä restonomikoulutukseen hakijoita 
vuosina 2022 ja 2023 ei ollut tarpeeksi, joten 
päivätoteutus ei alkanut lainkaan. Oppisopi-
muskoulutus olisi monelle nuorelle mielekäs 

tapa tulla alalle, mutta paikkoja on tarjolla vain 
harvoin. Oppisopimus vaatii yrittäjältä aikare-
surssia, mutta saattaa pitkällä aikavälillä mak-
saa itsensä takaisin. 

Hyvällä johtamisella sekä kilpailukykyisillä pal-
koilla ja etuuksilla voidaan houkutella työnteki-
jöitä pysymään työpaikoissaan. Kiinnittämällä 
huomiota työolosuhteisiin ja henkilökunnan 
hyvinvointiin voidaan lisätä sitoutuneisuutta 
alalle. Alaa tulisi markkinoida positiivisesti veto-
voimaisena ja merkityksellisenä alana. 
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Digitaalisia ratkaisuja avuksi 
ruokapalveluyrityksiin

Yritysten osaamista viestinnällisyydestä on 
lisättävä. Benchmarkingkohteena voisi toimia 
läheinen matkailuala. Esimerkiksi Visit Finlan-
din mukaan jokaisen matkailuyrityksen on 
löydyttävä verkosta ja palvelujen varaamisen 
on sujuttava helposti digitaalisesti. Yrityksen 
digitaalinen löydettävyys, hakukoneoptimointi, 
verkkokauppa ja muu tekninen kyvykkyys eivät 
ole enää varsinainen kilpailuetu vaan oletus.

Näin tulisi olla myös ruokapalveluyrityksissä, 
sillä asiakkaat ovat enenevässä määrin ensin 
digikanavissa ennen fyysistä asiointiaan ravin-
tolassa. Osaamisen kehittämistä on tehty 
matkailualalla esimerkiksi Digiloikan ABC 
-valmennuspolulla. Myynnin ja markkinoin-
nin tueksi ruokapalveluyrityksille on tarjottava 
digitaalisia ratkaisuja ja taitoja.

Lähteet:

Etelä-Savo ennakoi -sivusto. 
Saatavilla: https://www.
esavoennakoi.fi/yritystoiminta-
aluetalous-vienti [Viitattu 
10.10.2023]

Etelä-Savon tiekartta 
2023. Askelmerkit 
tutkimus-, kehittämis- ja 
innovaatiotoiminnan kasvulle 
Etelä-Savossa. 22.6.2023 Etelä-
Savon maakuntaliitto.

Kaihola, O. 2023. Matkailun 
toimialaraportti 2023. 
Työ- ja elinkeinoministeriö. 
TEM toimialaraportit 2023: 
3. Saatavilla: http://urn.fi/
URN:ISBN:978-952-327-621-5 

Tuikkanen, R., Rantakari, N., 
Jyväkorpi, S. ym. 2022. Kotona 
asuvien ikäihmisten ruokaan 

liittyvien palvelujen kehittäminen. 
Palvelukokeilujen tuloksia ja hyviä 
käytänteitä monitoimijaiselle 
kehittämisyhteistyölle. 
Xamk kehittää 202. 
Saatavissa: https://urn.fi/
URN:ISBN:978-952-344-462-1 
[Viitattu 12.10.2023]

Työ- ja elinkeinoministeriö 
2022. Yhdessä enemmän – 
kestävää kasvua ja uudistumista 
Suomen matkailuun: 
Suomen matkailu strategia 
2022–2028 ja toimenpiteet 
2022–2023. Saatavilla: https://
julkaisut.valtioneuvosto.fi/
handle/10024/164279

Visit Finland-sivusto. 
Matkailuyrityksen digiloikan 
ABC. Saatavilla: https://www.
visitfinland.fi/liiketoiminnan-

kehittaminen/akatemia/
matkailuyrityksen-digiloikan-abc 
[Viitattu 13.10.2023]

Visit Finland 2022. Digitaalisuus 
hallussa. Blogi 23.11.2022. 
Osoitteessa: https://www.
visitfinland.fi/ajankohtaista/
blogit/2022/digitaalisuus-hallussa 
[Viitattu 13.10.2023]

Väisänen, H.-M., Särkkä, M. 
& Harmoinen, T. 2022. Etelä-
Savo – ruokamatkailun 
edelläkävijä. Etelä-Savon 
ruokamatkailun tutkimus- 
ja kehittämissuunnitelma. 
Raportteja 223. Helsingin yliopisto 
Ruralia-instituutti. Saatavissa: 
Etelä-Savo - Ruokamatkailun 
edelläkävijä. Etelä-Savon 
ruokamatkailun tutkimus- ja 
kehittämissuunnitelma (xamk.fi). 
[Viitattu 11.10.2023]

https://www.esavoennakoi.fi/yritystoiminta-aluetalous-vienti
https://www.esavoennakoi.fi/yritystoiminta-aluetalous-vienti
https://www.esavoennakoi.fi/yritystoiminta-aluetalous-vienti
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-327-621-5
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-327-621-5
https://urn.fi/URN:ISBN:978-952-344-462-1
https://urn.fi/URN:ISBN:978-952-344-462-1
https://julkaisut.valtioneuvosto.fi/handle/10024/164279
https://julkaisut.valtioneuvosto.fi/handle/10024/164279
https://julkaisut.valtioneuvosto.fi/handle/10024/164279
https://www.visitfinland.fi/liiketoiminnan-kehittaminen/akatemia/matkailuyrityksen-digiloikan-abc
https://www.visitfinland.fi/liiketoiminnan-kehittaminen/akatemia/matkailuyrityksen-digiloikan-abc
https://www.visitfinland.fi/liiketoiminnan-kehittaminen/akatemia/matkailuyrityksen-digiloikan-abc
https://www.visitfinland.fi/liiketoiminnan-kehittaminen/akatemia/matkailuyrityksen-digiloikan-abc
https://www.visitfinland.fi/ajankohtaista/blogit/2022/digitaalisuus-hallussa
https://www.visitfinland.fi/ajankohtaista/blogit/2022/digitaalisuus-hallussa
https://www.visitfinland.fi/ajankohtaista/blogit/2022/digitaalisuus-hallussa
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
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KUUSI × KYLLÄ -PROFILOINTIMALLI 
YRITYSTEN TYÖKALUNA

Kuusi × kyllä 
-profilointimalli 
auttaa yrityksiä

Työkaluksi profilointityöhön luotiin yrittäjille 
tarkoitettu itseauditointi- ja profilointityökalu 
”Kuusi × kyllä”. Sen tarkoituksena on auttaa yri-
tyksiä toimintansa kehittämisessä. Mallissa on 
kuusi profilointiteemaa, joista jokainen sisältää 
omat kysymyslomakkeensa teemaan liittyvistä 
seikoista, joihin vastaaminen antaa yrityksille 
kuvan omasta tilanteestaan sekä siitä, tulisiko 
toimintaa kehittää jossain teemassa.

Palvelupolun ideana on kuvata asiakkaan 
kulkua ja kokemuksia palvelun eri vaiheissa. 
Palvelupolun avulla kuvataan koko palveluko-
konaisuutta vaiheittain, sillä jakamalla koko-
naisuus pienempiin osiin palvelupolkua on 
helpompi analysoida ja kehittää. Jakaminen 
voi tapahtua joko aikajanan tai asiakkaalle 
muodostuvan arvon perusteella. Palvelupolun 
eri vaiheita kutsutaan palvelutuokioiksi, joista 
jokainen sisältää kontakteja eri aisteihin. 

Kuusi × kyllä -työkalua testattiin tutkimalla asi-
akkaan palvelupolkua käytännössä seuraavan 
vaiheittaisen listauksen avulla:
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Palvelupolku – työkalu 
asiakaslähtöisen 
kokonaisuuden 
saavuttamiseen

1. HUOMION HERÄTTÄMINEN

Asetu asiakkaan asemaan ja etsi oma yrityksesi. 

 ▶ Miten asiakas löytää palvelun?

 ▶ Miten asiakas saadaan 
kiinnostumaan palvelusta?

 ▶ Onko palvelun sisältö selkeästi esillä?

 ▶ Onko palvelu helposti saavutettavissa?

 ▶ Miten yrityksen arvot 
välittyvät asiakkaalle?

2. OSTAMINEN

Testaa konkreettisesti,  
miten palvelun ostaminen sujuu.

 ▶ Miten asiakas varaa palvelun?

 ▶ Miten asiakas saa yhteyden myyjään?

 ▶ Miten asiakas maksaa palvelun?

 ▶ Onko maksaminen sujuvaa?

 ▶ Millaista palvelua asiakas saa?
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3. PAIKAN PÄÄLLÄ

 ▶ Miten asiakas löytää perille?

 ▶ Miten asiakas otetaan vastaan?

 ▶ Ovatko ravintolan toiminnot selkeitä?

 ▶ Onko ympäristö siisti?

 ▶ Onko kalusteet sijoiteltu niin, että 
pöytään on helppo istua? 

 ▶ Maistuuko ruoka?

 ▶ Millainen äänimaailma ja visuaalinen 
ilme ravintolassa on?

 ▶ Miten henkilökunta toimii 
ruokailun aikana?

4. JÄLKITOIMET

 ▶ Miten toimitaan palvelun jälkeen?

 ▶ Onko astiapalautuspiste 
merkitty selkeästi?

 ▶ Ovatko saniteettitilat siistit?

 ▶ Miten henkilökunta toimii 
asiakkaan poistuessa?

 ▶ Miten kerätään palautetta?

KOKOA ASIAKASPOLKU 
YHTEEN JA ANALYSOI 
TILANNETTA 

 ▶ Millainen kokemus oli?

 ▶ Missä asioissa on onnistuttu?

 ▶ Mitkä asiat vaativat kehittämistä?

 ▶ Miten voitaisiin tuottaa lisäarvoa 
asiakkaalle ja palvelulle?

Lähteet:

Tuulaniemi, J. (2011). 
Palvelumuotoilu. Helsinki: 
Talentum Media Oy.
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Asiakaskokemus Kuusi × kyllä -mallin lähtökohtana

Palvelualoilla asiakaskokemus on keskeinen 
menestystekijä. Asiakaskokemus alkaa heti 
ensikosketuksesta yritykseen jo ennen varsi-
naista palvelutapahtumaa ja kattaa koko yrityk-
sen toiminnan ennen palvelua, palvelun aikana 
ja sen jälkeen. Yritykselle on tärkeää ymmärtää 
miten ja milloin asiakkaat kohtaavat yrityksen 
tarjooman, jotta palvelusta voitaisiin kehittää 
erinomainen kokemus. 

Asiakaslähtöisyyden ja asiakaskokemuksen 
merkitys yrityksen strategisena kilpailukeinona 
on lisääntynyt merkittävästi. Ne yritykset, jotka 
ymmärtävät asiakkaan tarpeita syvällisesti ja 
tuottavat asiakkaille mieleisiä palveluita, pärjää-
vät parhaiten kilpailussa. Asiakkailla on aiempaa 
enemmän valinnanvaraa ja valtaa internetin 
kehittymisen myötä. Tämän vuoksi yrityksiltä 
vaaditaan asiakkaan asettamista etusijalle kai-
kessa yrityksen toiminnassa ja päätöksente-
ossa. Kehittämisen tulisi olla asiakaslähtöistä 

ja perustua asiakaskokemukseen. Kestävän 
asiakassuhteen saavuttamiseksi asiakaskoke-
musta ei ainoastaan tarjota, vaan asiakkaan 
odotukset on ylitettävä. Asiakaskokemukset 
synnyttävät aina tunnetiloja, joten palvelui-
den yksityiskohdat tulee hallita alusta loppuun 
asti. Lisäksi on ymmärrettävä, että positiivi-
nen asiakaskokemus vaatii aina positiivisen 
työntekijäkokemuksen.

Asiakkaiden odotukset muuttuvat yhä vaa-
tivimmiksi. Koska palvelujen tuottamat lop-
putulokset eivät juurikaan eroa toisistaan, 
palvelukokemuksesta on tullut ratkaiseva tekijä 
palvelua valittaessa. Palveluiden tulisi olla help-
pokäyttöisiä ja nopeasti saatavilla, erilaisten 
palvelukanavien tulisi toimia saumattomasti. 
Yksilöllisten, räätälöityjen palvelujen ja henki-
lökohtaisen lähestymistavan sekä asiakkaan 
arvostuksen tulee näkyä palveluissa. 

Lähteet:

Koivisto, M., Säynäjäkangas, J., 
Forsberg, S. (2019, s. 21–23). 
Palvelumuotoilun bisneskirja. 
E-kirja. Helsinki: Alma Talent. 
[Viitattu 10.10.2023]

Tuulaniemi, J. (2011, s. 74). 
Palvelumuotoilu. Helsinki: 
Talentum Media Oy.
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Kuusi × kyllä -mallin kuusi teemaa

Kuusi × kyllä -mallissa on kuusi pääteemaa, 
joista jokaiseen on koottu rasti ruutuun -lista 
väittämistä sekä yrityksen että asiakkaan näkö-
kulmasta. Väittämien ideana on auttaa yritystä 
tarkastelemaan toimintaansa eri teemojen 
näkökulmista ja ohjata kehittämään yritystä 
oikeaan suuntaan.

Kuusi × kyllä -malli sisältää samansuuntaiset 
patteristot sekä yritysten omaan käyttöön että 
asiakkaille. Asiakkaiden patteristoja voidaan 
käyttää tukena esimerkiksi asiakaskyselyjen 
laatimisessa (liite 1). Myös yrittäjän kannattaa 
tutustua asiakkaiden kysymyksiin, sillä ne anta-
vat osviittaa siitä, millaisiin asioihin asiakkaat 
kiinnittävät huomiota vieraillessaan yrityksessä.

 Kuusi × kyllä -mallin 
teemoiksi tunnistettiin: 

1. paikallisuus

2. vastuullisuus

3. asiakaslähtöisyys

4. kannattavuus

5. elämyksellisyys 

6. viestinnällisyys. 

Teemojen määrittelyssä on Kuusi × kyllä -mal-
lissa sovellettu Etelä-Savon ruokamatkailun 
tutkimus- ja kehittämissuunnitelmaa. Kuudes 
teema, viestinnällisyys, nousi teemaksi kokoa-
vana tekijänä ja kehittämisen kohteena.
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Kuva 2. Kuusi 
× kyllä -logo.

×

KYLLÄ

ASIAKASLÄHTÖISYYS VIESTINNÄLLISYYS

VASTUULLISUUS

PAIKALLISUUS VASTUULLISUUS

ELÄMYKSELLISYYS

Paikallisuus

Paikallinen ruoka säilyttää ja vahvistaa alueen 
ruokakulttuuria ja identiteettiä. Se on tärkeä 
matkailukohteen kulttuurin ilmentäjä, sillä pai-
kallisen ruoan kautta matkailija pääsee yhtey-
teen kohteen ja kulttuurin kanssa.

Paikallinen ruoka tukee kestävää kehitystä 
ja vahvistaa alueen taloutta. Ruoka houkut-
telee matkailijoita yhä enenevissä määrin ja 
paikallisen ruoan arvostus kasvaa jatkuvasti. 
Tarinat ja teemat ovat tehokkaita viestinnän 
keinoja, ja niitä voidaan hyödyntää ruokamat-
kailutuotteiden palvelusuunnittelussa tarinal-
listamisen avulla.

Kuusi × kyllä -mallissa paikallisella tuotteella 
tarkoitetaan tietyllä alueella tuotettua, valmis-
tettua ja kulutettua tuotetta. Paikallisuuden 
etuja ovat esimerkiksi seuraavat:
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 ▶ Tuoreus ja laatu. Paikalliset ruokatuotteet 
voivat olla tuoreempia, koska kuljetusaika 
on lyhyempi, mikä vaikuttaa myönteisesti 
niiden makuun ja ravintoarvoihin.

 ▶ Ympäristövaikutukset. Lyhyemmät 
kuljetusmatkat vähentävät hiilijalanjälkeä 
ja päästöjä, jotka syntyvät pitkistä 
kuljetuksista ja varastoinnista.

 ▶ Taloudellinen tuki. Ostamalla 
paikallisia ruokatuotteita tuetaan 
alueellista taloutta ja paikallisia 
maanviljelijöitä sekä pienyrittäjiä.

 ▶ Yhteisöllisyys. Paikalliset ruokatuotteet 
edistää yhteisöllisyyttä ja lähialueen 
kulttuuria. Ne liittyvät usein perinteisiin 
ruokavalioihin ja ruokakulttuuriin.

 ▶ Luonnon monimuotoisuus. 
Paikallisten lajikkeiden käyttö edistää 
perinteisten kasvi- ja eläinlajien 
säilymistä ja monimuotoisuutta.

PAIKALLISUUS:  
VÄITTÄMÄT YRITYKSILLE

Teen yhteistyötä paikallisten 
yrittäjien kanssa

Ruokalistalta löytyy paikalliseen 
ruokakulttuuriin kuuluvia tuotteita

Tuotteiden valmistuksessa on 
käytetty paikallisia raaka-aineita

Raaka-aineiden alkuperä kerrottu 
menussa tai suullisesti kysyttäessä

Paikallisuus on näkyvästi esillä 
ruokalistalla, ravintolan seinällä 
tai yrityksen verkkosivuilla

Pyrin edistämään toiminnallani 
paikallistaloutta ja alueen työllisyyttä

Listat ovat interaktiivisia, voit merkitä 
kohdat, jotka pätevät yritykseesi.
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Vastuullisuus

Vastuullinen ruokamatkailu pyrkii vähentä-
mään haitallisia vaikutuksia ja edistämään 
positiivisia seurauksia ympäristön, talouden ja 
yhteisön näkökulmasta. Vastuullisuus jakautuu 
seuraavaan neljään kategoriaan: 

 ▶ Ympäristöön kohdistuva ekologinen 
vastuullisuus edellyttää matkailun 
vaikutusten minimointia ekosysteemeihin 
ja ympäristöön sekä kestävien 
käytäntöjen noudattamista. 

 ▶ Sosiaalinen vastuullisuus huomioi 
paikallisväestön, matkailijoiden ja yritysten 
tarpeet ja pyrkii tukemaan alueen 
taloudellista kehitystä ja tasa-arvoa.

 ▶ Kulttuurinen vastuullisuus sisältää 
kulttuuriperinnön säilyttämisen ja sen 
hyödyntämisen kaikkien saataville.

 ▶ Taloudellisella vastuullisuudella 
tarkoitetaan yritysten kannattavuutta ja 
niiden kykyä tukea alueellista taloutta 
työllistämällä paikallisia toimijoita. 

Kuusi × kyllä -mallissa vastuullisuus on perus-
teltu seuraavasti: vastuullisesti tuotetulla ruoka-
tuotteella tarkoitetaan, että tuotteen elinkaaren 
kaikissa vaiheissa on huomioitu sosiaaliset, 
taloudelliset ja ympäristönäkökulmat kestävän 
kehityksen periaatteiden mukaisesti.

 ▶ Ympäristöystävällisyys. Pyritään 
minimoimaan tuotannon aiheuttamia 
ympäristövaikutuksia. Tämä tarkoittaa 
esimerkiksi kestävää maanviljelyä, 
vähähiilisiä tuotantomenetelmiä ja 
luonnonvarojen tehokasta käyttöä.

 ▶ Eettiset työolot. Tuotantoketjun 
kaikilla tasoilla tulee noudattaa 
eettisiä työoloja, joissa kunnioitetaan 
työntekijöiden oikeuksia, turvallisuutta 
ja kohtuullista palkkaa. Esimerkiksi 
Reilun kaupan tuotteet varmistavat 
tuottajille oikeudenmukaisen hinnan ja 
edistävät kehitystä tuotantomaissa.

 ▶ Pakkaus ja kuljetus. Vastuulliset tuotteet 
pyrkivät vähentämään pakkausjätettä ja 
valitsemaan ympäristöystävällisempiä 
kuljetusvaihtoehtoja. Suosimalla paikallisia 
tuottajia ja lähituotantoa voidaan vähentää 
kuljetuksen aiheuttamia päästöjä.

 ▶ Globaalit vaikutukset. Vastuullisuus 
voi ulottua tuotteen alkuperämaasta 
lähtöisin oleviin vaikutuksiin, 
kuten sademetsien suojeluun tai 
kehitysmaiden taloudelliseen tukeen.
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VASTUULLISUUS: 
VÄITTÄMÄT YRITYKSILLE

Työntekijöilläni on tehtävään 
vaadittava koulutus

Työntekijöiden työhyvinvointia 
seurataan säännöllisesti jollakin 
mittarilla, esim. työhyvinvointikyselyt

Työntekijöiden perehdytykseen on 
yrityksessämme selkeä prosessi, 
joka viedään käytäntöön 

Työturvallisuusasiat on 
huomioitu perehdytyksessä

Työturvallisuusohjeet ovat 
helposti saatavilla

Yrityksessä seurataan hävikin 
määrää päivittäin ja johtopäätökset 
huomioidaan toiminnassa

Vastuullisuus on näkyvästi esillä

Kierrätys on otettu huomioon,  
esim. palautuspisteiden jätelajittelu

Arvot vastuullisena palvelun 
tuottajana välittyvät asiakkaalle

Ravintolalla on jokin vastuullisuudesta 
kertova sertifikaatti

Näkyvillä on tuotteiden 
laadusta kertovia merkkejä

Mahdollisuus ottaa tähteet mukaan

Takeaway-pakkaukset ovat ekologisia
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Asiakaslähtöisyys

Asiakaslähtöisessä liiketoimintatavassa asi-
akkaan tarpeet ja toiveet ohjaavat toimintaa, 
kun taas tuotelähtöisessä toimintatavassa 
ensin kehitetään tuote tai palvelu ja sitten 
etsitään sopivaa asiakassegmenttiä. Asiakas-
keskeisen ajattelun keskiössä on erilaisten 
asiakassegmenttien ja niiden erityistarpeiden 
tunnistaminen. Kysyntäsuuntainen ajattelu sen 
sijaan pyrkii tarjoamaan tuotteita laajemmalle 
kuluttajajoukolle.

Asiakaslähtöisen ruokamatkailun tavoitteena 
on tarjota yksilöllisiä palveluja ja keskittyä asi-
akkaalle tuotettuun arvoon. Ruokamatkailussa 
asiakasarvo liittyy palvelun ominaisuuksiin, jotka 
motivoivat asiakkaita tekemään ostopäätöksen. 

Ruokamatkailijoiden arvostamia ominaisuuk-
sia ovat esimerkiksi ruoan laatu ja ainutlaatui-
suus, paikallisuus ja autenttisuus, kulttuurinen 
rikkaus, helppo saatavuus ja ostettavuus sekä 
lisäpalvelujen tarjonta. Ruokamatkailun lisä-
palveluita voivat olla esimerkiksi kuljetus ja 
matkamuistot.

Kuusi × kyllä -mallissa asiakaslähtöisyys ruo-
kapalvelualalla tarkoittaa sitä, että kaikki 
toiminta ja päätökset suunnitellaan ja toteu-
tetaan ensisijaisesti asiakkaiden tarpeiden ja 
odotusten perusteella. Tavoitteena on tarjota 
asiakkaille parasta mahdollista palvelua ja 
kokemuksia, jotka vastaavat heidän toiveitaan 
ja vaatimuksiaan.

 ▶ Tuotekehitys ja valikoima. 
Ruokapalveluyrityksen tulee 
kehittää ja tarjota tuotteita ja 
ruokia, jotka vastaavat asiakkaiden 
makumieltymyksiä, ruokavalioita ja 
erityistoiveita. Ruokien laatu, maku 
ja esillepano pyritään optimoimaan 
asiakkaiden mieltymysten mukaisesti.

 ▶ Palvelukokemus. Asiakaslähtöinen 
palvelu sisältää ystävällisen ja avuliaan 
henkilökunnan, nopean palvelun ja 
hyvän asiakaspalautteen huomioimisen. 
Asiakaslähtöiset ruokapalvelut 
pyrkivät tarjoamaan vaihtoehtoja 
erilaisille asiakastarpeille (esim. 
erikoisruokavalioiden huomioiminen).
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 ▶ Hinta-laatusuhde. Asiakaslähtöisessä 
toiminnassa hinta-laatusuhde on 
tasapainossa niin, että asiakkaat kokevat 
saavansa rahoilleen vastinetta.

 ▶ Asiakaspalautteen huomioiminen. 
Asiakkaiden palautetta 
kuunnellaan ja otetaan huomioon 
toiminnan kehittämisessä.

 ▶ Innovaatiot ja kehitys. 
Ruokapalveluyritykset pyrkivät 
jatkuvasti parantamaan ja 
uudistamaan toimintaansa vastaamaan 
muuttuvia asiakastarpeita.

ASIAKASLÄHTÖISYYS: 
VÄITTÄMÄT YRITYKSILLE

Asiakkaalla on mahdollisuus 
antaa palautetta

Asiakaspalautteet käsitellään 
säännöllisesti esim. viikkopalavereissa

Asiakaspalautteita hyödynnetään 
yrityksen kehittämisessä

Ravintola on helposti saavutettavissa 
(opasteet, reitti [portaat, hissit…])

Ympäristö on siisti

Palautuspiste on siisti ja sijoiteltu 
erikseen linjastosta

Asiakaspolku tarkistetaan säännöllisesti 

Annosten sisältö on selkeästi esillä

Erityisruokavaliot on huomioitu 
tarjonnassa tai annoksia on mahdollista 
muokata tarpeen mukaan (allergiat jne.)

Erityisruokavaliot ovat 
selkeästi merkittynä 
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Kannattavuus

Kannattavuutta on pohdittava ruokamatkailu-
yrittäjien, jalostajien ja alkutuottajien näkökul-
masta, jotta toiminta olisi kannattavaa kaikille. 
Ruokamatkailun kannattavuus riippuu muun 
muassa tuotteen/palvelun kustannusraken-
teesta, onnistuneesta hinnoittelusta sekä tuot-
teiden saatavuudesta ja ostettavuudesta. 

Kannattavien ruokamatkailupalvelujen ja 
-tuotteiden tekeminen edellyttää osaamista 
tuotekehityksessä, hinnoittelussa ja markki-
noinnissa. Yhteistyön avulla voidaan luoda 
yhdistelmätuotteita ja edistää taloudellista 
tasavertaisuutta. Jokaisen yhteistyökumppa-
nin tulisi saada osuutensa kannattavuudesta, 
jotta yhteistyö on sujuvaa.

Kannattavuutta voidaan tarkastella myös alue-
talousnäkökulmasta, sillä matkailu tuottaa 
tuloja alueelle käyttämällä paikallisia palveluja 
ja tuotteita sekä tarjoamalla työmahdollisuuk-
sia paikallisille asukkaille.

Kuusi × kyllä -mallin kannattavuusteemassa on 
huomioitu seuraavia asioita: 

 ▶ Yhteistyö alueen toimijoiden kanssa 
tuo ravintolayritykselle merkittävää 
kilpailuetua. Paikallisten raaka-aineiden 
tuottajien kanssa tehtävä yhteistyö 
varmistaa raaka-aineiden tuoreuden 
ja lisää sidosryhmien sitoutumista. 
Yhteistyö luo myös yhteisöllisyyttä ja 
vahvistaa alueen taloutta. Lisäksi yhteistyö 
paikallisten toimijoiden kanssa kasvattaa 
asiakkaiden kiinnostusta yritykseen.

 ▶ Taloudellisen vastuun ymmärtäminen 
on tärkeää ravintolayrityksen 
toiminnassa. Ymmärtämällä, miten 
yrityksen toiminta vaikuttaa paikalliseen 
talouteen ja yhteisöön, yritys voi tukea 
alueen työllisyyttä ja elinvoimaisuutta. 
Osallistuminen paikallisiin hankkeisiin 
ja tapahtumiin kasvattaa yrityksen 
mainetta ja asiakkaiden luottamusta.

 ▶ Hinnoittelua suunniteltaessa on 
huomioitava paitsi tuotantokustannukset 
myös asiakkaiden valmius maksaa. 
Kilpailukykyinen hinnoittelu 
houkuttelee asiakkaita, mutta samalla 
on varmistettava, että hinta kattaa 
yrityksen kulut ja tuottaa voittoa. 
Paikalliset markkinaolosuhteet ja 
kilpailutilanne on otettava huomioon 
hinnoittelua määriteltäessä.
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KANNATTAVUUS: 
VÄITTÄMÄT YRITYKSILLE

Yrityksellä on käytössä taloushallinnan 
työkaluja (esim. budjetti, kateseuranta…)

Yritys seuraa toiminnan 
kannattavuutta säännöllisesti

Yritys arvioi tuotteiden/palveluiden 
kannattavuutta säännöllisesti

Yrityksen toiminnassa tuotteiden ja 
palveluiden kohderyhmä on mietitty

Hävikin määrä on hallinnassa

Ylijääneet tuotteet hyödynnetään 
aina kun mahdollista

Ravintolassa on käytössä 
vakioitu reseptiikka

Annokset kootaan annoskorttien 
mukaisesti ja annosten kokoamisessa 
käytetään mittoja oikean 
annoskoon varmistamiseksi

Annoskoko on huomioitu 
tuotteen hinnoittelussa

Hinnoittelu perustuu laskentaan

Laskennassa huomioitu raaka-aineiden 
lisäksi myös muut kustannukset 
(kiinteät kulut, palkkakulut jne.)
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Elämyksellisyys 

Ruokamatkailu tarjoaa onnistuessaan moni-
aistisen, positiivisen ja kokonaisvaltaisen elä-
myksen. Saimaan alueen ruokamatkailu pyrkii 
tarjoamaan aistikokemuksen, joka huomioi 
kaikki aistit, korostaen laadukkaiden raaka-ai-
neiden ja huolellisen valmistuksen merkitystä. 

Tavoitteena on jättää matkailijoille positiivi-
nen ja muistettava kokemus. Esteettisyys, siis-
teys, toiminnallisuus, tunnelma ja teemallisuus 
yhdistettynä yksilölliseen ja vieraanvaraiseen 
palveluun ovat ruokamatkailua parhaimmil-
laan. Elämyksellisyyteen liittyy ainutlaatuisuus, 
jota voi ammentaa esimerkiksi maantieteelli-
sestä paikasta, perinteistä ja ympäristöstä.

Kuusi × kyllä -mallissa elämyksellisyydellä tar-
koitetaan asiakkaille tarjottua ainutlaatuista ja 
moniaistista kokemuksta, joka ylittää pelkän 

ruoan tarjoamisen. Ravintolayrityksen tavoit-
teena on herättää asiakkaiden aistit ja tunteet 
sekä tarjota uusia kokemuksia, jotka jäävät 
mieleen. Elämyksellisyydellä pyritään luomaan 
unohtumattomia kokemuksia, jotka jäävät mie-
leen ja saavat asiakkaat palaamaan uudestaan.

 ▶ Huomiotuote ja tarina. Yrityksen 
tuotteiden ja tarinan yhteensovittaminen 
luo kiinnostavan kokonaisuuden, joka 
herättää asiakkaiden mielenkiinnon 
ja koukuttaa heidät tarinaan.

 ▶ Aistit. Elämyksellisyydessä hyödynnetään 
kaikkia aisteja, esimerkiksi visuaalisuutta 
esillepanossa ja sisustuksessa, ääniä 
ja musiikkia tunnelman luomisessa 
sekä erilaisia makuja ja tuoksuja 
makuelämyksien herättämisessä.

 ▶ Tunne. Asiakkaille halutaan tarjota 
tunnekokemus, joka voi olla esimerkiksi 
rentoutuminen, yhteisöllisyyden 
tunne tai jännitys uuden maun 
tai tyylin kokeilemisesta.

 ▶ Palvelun yhtenäisyys. Kokonaisvaltainen 
palvelu on tärkeää. Ystävällinen 
henkilökunta, harkittu sisustus 
ja huolellinen ruoanvalmistus 
luovat yhtenäisen elämyksen.

 ▶ Uutuusarvo. Elämyksellisyys voi 
perustua uusille ja innovatiivisille ideoille, 
jotka yllättävät asiakkaat positiivisesti 
ja erottavat ravintolan muista.
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ELÄMYKSELLISYYS: 
VÄITTÄMÄT YRITYKSILLE

Ravintolan äänimaailma on miellyttävä

Ravintolassa on hyödynnetty eri 
aisteihin vetoavia elementtejä

Ravintolan visuaalinen 
ilme on miellyttävä

Ruoka tai tuote kertoo jonkun tarinan

Ravintolan historia on näkyvissä

Ravintolakokemus on erilainen /
uudenlainen / uniikki

Annos- / noutopöytä on aseteltu 
näyttävästi / kauniisti

Ravintola järjestää 
elämyksellisiä tapahtumia
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Viestinnällisyys

Yrityksiä profiloitaessa viestinnällisyys havait-
tiin oleelliseksi kehittämisen kohteeksi. Vies-
tinnällisyydellä pyritään varmistamaan, että 
ruokapalveluyrityksen tarjonta, arvot ja vies-
tit välittyvät selkeästi ja houkuttelevasti sekä 
sisäisesti että ulkoisesti. Tämä auttaa luomaan 
positiivisen ja yhtenäisen kuvan yrityksestä ja 
houkuttelemaan asiakkaita. 

Viestinnällisyydessä on otettu huomioon seu-
raavat asiat:

 ▶ Markkinointiviestinnän keinot. 
Hyödyntämällä markkinointiviestintää 
monipuolisesti (mainonta, sosiaalinen 
media, verkkosivut, kampanjat ja 

tapahtumat, jne.) tavoitetaan asiakkaat 
ja viestitään houkuttelevasti ja 
kiinnostavasti. Markkinointisuunnitelma 
toimii tässä käytännöllisenä työkaluna.

 ▶ Sisäinen ja ulkoinen viestintä. 
Sisäisellä viestinnällä varmistetaan, 
että henkilökunta ymmärtää 
yrityksen viestinnälliset tavoitteet ja 
pystyy viestimään niitä yhtenäisesti. 
Ulkoinen viestintä kohdistuu 
asiakkaisiin ja sidosryhmiin pyrkien 
välittämään houkuttelevan ja selkeän 
kuvan ravintolan tarjonnasta.

 ▶ Oikeat viestit oikeilla kanavilla. 
Segmentoimalla asiakkaat voidaan 
valita viestintäkanavat, jotka tavoittavat 
kohderyhmän. Rehellinen ja avoin 
viestintä tarjonnasta, palveluista ja 
toiminnasta on tärkeää, jotta asiakkaat 
voivat tehdä informoituja päätöksiä.

 ▶ Yhteistyö ja yhteistyössä. 
Ruokapalveluyrityksen viestinnällisyys 
voi tarkoittaa myös yhteistyötä muiden 
toimijoiden kanssa, kuten paikallisten 
tuottajien, tapahtumajärjestäjien 
tai muiden yritysten kanssa. 
Tämä voi laajentaa näkyvyyttä ja 
houkutella uusia asiakkaita.
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VIESTINNÄLLISYYS: 
VÄITTÄMÄT YRITYKSILLE

Ravintola on helposti 
löydettävissä internetissä

Ravintolalla on omat kotisivut ja/
tai sosiaalisen median sivut

Kotisivu on käännetty jollekin 
muulle kielelle kuin suomi

Sivustoja päivitetään säännöllisesti 
/ tiedot ovat ajantasaisia

Linkkien toimivuus on tarkistettu

Markkinoinnissa kohderyhmä on 
mietitty ja tarkkaan rajattu

Visuaalisuus viestinnässä: 
kuvamateriaali on tarkkaan harkittua

Viestinnän äänensävy on aito, mutta 
asiallinen. Viestinnän äänensävy 
edistää asiakaslähtöisyyttä.

Paikallisuus tulee näkyvästi 
esiin viestinnässä

Vastuullisuus tulee näkyvästi 
esiin viestinnässä

Yrityksellä on käytössä jokin 
sisäisen viestinnän järjestelmä

Yrityksen sisäinen viestintä on toimivaa
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LOPUKSI
Ravintolan menestyminen vaatii enemmän 
kuin vain houkuttelevia ruokia ja viihtyisää 
ympäristöä. Se edellyttää uniikin, kilpaili-
joista erottavan brändin luomista ja kutsuu 
asiakkaita osaksi ainutlaatuista kokemusta. 
Elämykset syntyvät huolellisesti mietityistä 
kokonaisuuksista koko asiakkaan palvelu-
kaaren aikana, ensikosketuksesta palvelun 
loppuun. Elämys voi syntyä jo pelkästään 
ympäristöstä, sitä ei välttämättä tarvitse 
rakentaa erikseen. Itsessään elämyksellinen 
ympäristö pitää kuitenkin osata hyödyntää 
oikein, sillä siihen rakennettu elämyksellisyys 
voi usein pilata alkuperäisen tunnelman. 

Selkeä profiili auttaa yrittäjiä saavuttamaan 
halutun kohderyhmän, helpottaa markkinointia 
sekä luo vakuuttavan yrityskuvan. Kuusi × kyllä 
-mallin tarkoitus on auttaa yrittäjää profiloitumi-
sessa, herättää ajatuksia sekä innostaa yrittäjiä 
kehittämään toimintaansa. Väittämäpatteris-
toja voidaan hyödyntää asiakaskyselyissä tai yri-
tyksen toiminnan analysoinnissa: miten meillä 
menee nyt, mitä halutaan tulevaisuudessa. 

Yrityksissä tehdään paljon hienoja asioita, 
mutta niistä kertominen tarvitsee vielä kehit-
tämistä. Viestinnällä on keskeinen rooli ravin-
tolan profiloitumisessa, sen avulla voidaan 

tehokkaasti välittää ravintolan identiteettiä 
ja tarinaa. Myös asiakkaat viestivät heitä kiin-
nostavasta yrityksestä eteenpäin ja luovat 
osaltaan yrityksen mielikuvaa. Tarinallisuutta 
kannattaa laajentaa tuotteista ja raaka-aineista 
myös oman yrityksen ulkopuolelle, alueen his-
toriaan ja henkilötarinoihin.

Asiakaskokemus alkaa heti ensikosketuksesta 
yritykseen ja kattaa koko toiminnan ennen pal-
velua, palvelun aikana ja sen jälkeen. Ymmär-
tämällä ja testaamalla asiakkaan palvelupolun 
eri vaiheet, palvelusta voidaan kehittää erin-
omainen kokemus.
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LIITE 1: KUUSI × KYLLÄ-VÄITTÄMÄT ASIAKKAILLE

VINKKI! HYÖDYNNÄ 
NÄITÄ ASIAKAS-
TYYTYVÄISYYS-

KYSELYISSÄ!

PAIKALLISUUS

Paikallisuus on näkyvästi esillä 
esim. ruokalistalla, ravintolan 
seinällä tai nettisivuilla

Ruokalistalta löytyy paikalliseen 
ruokakulttuuriin kuuluvia tuotteita

Tuotteiden valmistuksessa on 
käytetty paikallisia raaka-aineita. 
Raaka-aineiden alkuperä kerrottu 
menussa tai suullisesti kysyttäessä. 

Näkyvillä on paikallisuudesta 
tai alkuperästä kertovia 
merkkejä tai ilmaisuja
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VASTUULLISUUS

Vastuullisuus on näkyvästi esillä

Raaka-aineiden alkuperä on esillä

Kierrätys on otettu huomioon, esim. 
palautuspisteiden jätelajittelu

Arvot vastuullisena palvelun 
tuottajana välittyvät asiakkaalle

Ravintolalla on jokin vastuullisuudesta 
kertova sertifikaatti

Näkyvillä on tuotteiden laadusta 
kertovia merkkejä (esimerkiksi luomu)

Mahdollisuus ottaa tähteet mukaan

Take away -pakkaukset ovat ekologisia

ASIAKASLÄHTÖISYYS

Ravintola on helposti saavutettavissa 
(opasteet, reitti [portaat, hissit…])

Ympäristö on siisti

 Asiakaspalvelu on ystävällistä ja sujuvaa

 Annosten sisältö on selkeästi esitetty

Erityisruokavaliot on huomioitu 
tarjonnassa tai annoksia on mahdollista 
muokata tarpeen mukaan (allergiat jne.)

Erityisruokavaliot ovat 
selkeästi merkittynä

Palvelukokemus on sujuva

Mahdollisuus palautteen antamiselle

KANNATTAVUUS

Tuotteen laatu vastaa hintaa

Annoskoko on sopiva, ei synny hävikkiä

Ruokalajien määrä on sopiva 
(menu / noutopöytä / vitriini)

Tuotteet / palvelut ovat helposti 
ostettavissa ja selkeästi hinnoiteltu

Haluan tulla tähän ravintolaan 
uudelleen / voin suositella 
palveluntarjoajaa myös muille
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ELÄMYKSELLISYYS

Ravintolan äänimaailma on miellyttävä

Ravintolassa on hyödynnetty eri 
aisteihin vetoavia elementtejä

Ravintolan visuaalinen 
ilme on miellyttävä

Ruoka tai tuote kertoo jonkun tarinan

Ravintolan historia on näkyvissä

Ravintolakokemus on erilainen /
uudenlainen / uniikki

Annos / noutopöytä on aseteltu 
näyttävästi/kauniisti

Ravintolassa järjestetään tapahtumia 
ja toimintaa asiakkaille

VIESTINNÄLLISYYS

Ravintola on helposti 
löydettävissä internetissä

Ravintolalla on omat kotisivut /
sosiaalisen median sivut

Kotisivu on käännetty jollekin 
muulle kielelle kuin suomi

Paikallisuus tulee näkyvästi 
esiin viestinnässä

Vastuullisuus tulee näkyvästi 
esiin viestinnässä

Viestintä on selkeää, haluttu 
tieto löytyy helposti

Aukioloajat, yhteystiedot ajan 
tasalla ja löydettävissä

Viestintä vastaa todellisuutta 
paikan päällä
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