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JOHDANTO

European Region of Gastronomy- tunnustuksen ideologia painottuu ldhiruoan seka paikallisuuden
arvostuksen nostattamiseen. Tama tarkoittaa pienyrittdjien ja paikallisten tuottajien tukemista. Poh-
jois-Savo sai ERG-tunnustuksen ensimmaisend alueena Suomessa, joka on nostanut sen tunnetta-
vuutta ruokamatkailumaakuntana niin kansallisesti kuin kansainvalisestikin, ja ruokamatkailu on kas-
vava trendi myds Suomessa. ERG-juhlavuoden aikana alueelle kehitettiin my6s paljon ruokaan liitty-
via tapahtumia, mitd kautta tuotiin alueen ruokaosaamista vahvemmin esille. Pohjois-Savossa on
rikas ruokakulttuuri ja pitka historia ruoan parissa, ja nyt kun se on nostettu esiin tunnustuksen

kautta, halutaan sitd vaalia ja taata perinteiden sailyminen. (Tastesavo julkaisuaika tuntematon c.)

Taman opinndytetydn tutkimuksen tavoitteena on selvittdd ERG-tunnustuksen tuomia vaikutuksia
Pohjois-Savoon, seka saatujen kaytantdjen yllapitoa, jotta tunnustuksen tarked sanoma ei katoa alu-
eelta. Tutkimus suuntautuu erityisesti Pohjois-Savon matkailu- ja ravitsemisalan yrityksiin ja sen
avulla halutaan saada selville, miten alueen toimijat kokivat ERG-tunnustuksen ja miten se nayttay-

tyy alueella tana paivana. Opinnadytetyon toimeksiantajana on Savonia-ammattikorkeakoulu.

ERG-tunnustus on melko uusi Suomessa ja varsinkin sen paatyttya talla alueella, sita ei olla viela
tutkittu kovin paljon, mika heratti kiinnostuksen aiheen tutkimiseen. Opinndytetydn aihe on myoés
ajankohtainen, silla se liittyy vahvasti vastuullisuuteen, mika kaikkien yritysten tulisi huomioida toi-
minnassaan nykypaivana. Yritysten ndakékulma on tarkea huomioida tutkimuksessa, koska heille vai-
kutukset nakyvat vahvimmin toiminnassaan ja he olivat konkreettisimpia toimijoita. Siksi halutaan
kuulla hankkeissa mukana olleiden yritysten omia nakékulmia ja ajatuksia aiheesta, joita muut yri-
tykset voivat hyddyntad oman toimintansa kehittdmisessa. Myds ruokamatkailun sailyminen alueella
on tarkead, ja yritysten tulisi ottaa mahdolliset kehitysideat kdyttéon ruokamatkailun tulevaisuuden
turvaamiseksi. Tutkimuksesta saatujen tulosten kautta Savonia-ammattikorkeakoulu saa selville, mil-
laisia vaikutuksia tunnustuksesta on jaanyt jaljelle Kuopion yrityksiin, ja milla keinoilla nédma saadut

vaikutukset jdisivdt eloon pidemmaksi aikaa.
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2 TOIMEKSIANTAJAN ESITTELY

Tdman opinndytetyon toimeksiantaja on Savonia-ammattikorkeakoulu. Savonia on perustettu
vuonna 1992 ja se vietti 30-vuotis juhlavuotta vuonna 2022. Savonian kampuksia 16ytyy kolmesta
Suomen kaupungista, Kuopiosta, lisalmesta ja Varkaudesta. Ammattikorkeakoulussa voi opiskella
monta eri koulutusalaa: liiketalous, matkailu- ja ravitsemisala, muotoilu, tekniikka, musiikki ja tanssi,
luonnonvara seka sosiaali- ja terveysala. Savonian ylemman ammattikorkeakoulun (YAMK) tutkinto-
ohjelmat kulkevat Master School nimen alla. Yhteensa organisaatiossa tydskentelee noin 530 tyonte-
kijaa ja opiskelijoita 16ytyy yli 7000. (Savonia julkaisuaika tuntematon j; Savonia julkaisuaika tunte-

maton |.)

Savonian pitkdaikaisena tavoitteena eli visiona on olla vastuullisesti vaikuttavin ammattikorkeakoulu
vuoteen 2030 mennessa (kuva 1). Tahan tavoitteeseen se pyrkii padsemaan hyddyntamalld arvo-
jaan, valintojaan sekd toimintatapojaan. Savonia on arvojensa pohjalta luotettava, rohkea seka yh-
teiséllinen. Savonialla on monia eri toimintatapoja saavuttaakseen visionsa. Tapoja ovat yhteiskehit-
taminen, kansainvalisyys, hyvinvoiva opiskelija, kannustava johtaminen seka Savilahden kampuksen

merkitys osaamisverkostossa. (Savonia julkaisuaika tuntematon i, 2.)

Vidgren Mervi Savonian rehtori Savonian juhlavuonna kiteyttad ammattikorkeakoulun lupauksen

seuraavasti

Savonian lupaus on olla kestavan kasvun kumppani. Lupauksessa tulee esille laaja teh-
tavakenttamme. Monialaisen koulutustehtdvan lisdksi tuemme tyd- ja elinkeinoeldman
elinvoimaa tutkimus-, kehittédmis- ja innovaatiotoiminnan avulla. Kansainvalisyys on Sa-
vonian koulutuksessa seka tutkimus- ja kehittdmistoiminnassa vahvasti mukana.

SAVONIAN STRATEGIA 2021-30

s avon i a Arvot Valinnat Toimintatapa

Strategia 2021-2030 Luotettava Personoitu
koulutus

Rohkea

Kysyntilahtdinen

Yhteissllinen jatkuva oppiminen

Yhteiskehit- amm
t inen

e Savonia 2030

Missiopohjainen
TKI- ja liketoiminta

e
H
2
Osaaminen ja sen X
nakyviksi tekeminen %
%

Savilahti elinkeinojer
osaamisverkostossa
kehityksen moottoring

Johtamisella tueta
merkityksellists ja
tuloksellista tytd

Kansainvilisyys
uudistaa osaamista

KUVA 1 Savonian strategia (Savonia julkaisuaika tuntematon i.)

Savoniassa TKI-vahvuusaloja ovat vesiturvallisuus, ruokaliiketoiminta, kone- ja energiateollisuus,

bio- ja kiertotalous, hyvinvointiteknologia sekd monialainen TKI. Savonia tiivistad TKI-toiminnan teh-
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tavan seuraavasti: "TKI-vahvuusalojen missiona on edistaa alueen elinkeinorakenteen kannalta kes-
keisten alojen kasvua, kannattavuutta ja kansainvalistymista tutkimuspalveluiden avulla” (Savonia

julkaisuaika tuntematon m.)

2.1  Vastuullisuus Savonialla

Savonialla otetaan vastuullisuus huomioon toiminnassa, jotta se olisi ekologisesti, sosiaalisesti, tieto-
turvallisesti ja taloudellisesti kestavaa. Suomen talouden uudestaan rakentamisessa koronan jaljilta

painottuu yhd enemman hiilineutraalisuus, seka digitalisaation yleistyminen ja vastuullisuuden naké-
kulma korostuu tydelamadssa. Savonia haluaa omalla toiminnallaan nostaa vastuullisuuden merkitysta
edistdmalla osaamista kestavaan kehitykseen, sekd sen soveltamista tulevaisuuden tybeldmaan. (Sa-

vonia julkaisuaika tuntematon n.)

Ymparistdvastuullisuuteen Savonia pyrkii ottamalla huomioon toimintansa suorat ja epasuorat vaiku-
tukset yhteiskunnan toimimiseen. Konkreettisia toimenpiteitéd Savonia tekee muun muassa seuraa-
malla hiilijalanjélkea, ja ylipdansa kehittamalla uusia ratkaisuja hiilineutraalisuuden saavuttamiseksi.
Savonian kampuksilla vastuullisuus nékyy esimerkiksi kiertotalouden hyédyntamiselld kierrattémalla
jatteet oikein, sekd kampuksen kirjasto hankkii ja kdyttaa aineistoja ajattelutavan mukaisesti. (Savo-

nia julkaisuaika tuntematon a.; Savonia julkaisuaika tuntematon e.)

Taloudellisen vastuun alle kuuluu pysya kilpailukykyisena ja huolehtia kannattavuudesta. Se kytkey-
tyy vahvasti ymparistdvastuullisuuteen, ja Savonian taloudelliset toimenpiteet véhentavat toimin-
tansa ymparistokuormitusta. Naita toimenpiteitd ovat esimerkiksi energiansaasto seka vastuullinen
matkustaminen valitsemalla matkustuskohteen-, seka tavan kestavan kehityksen mukaisesti. Kes-
tava henkilostdpolitiikka kuuluu myds taloudelliseen vastuullisuuteen. Siind tunnistetaan ja seurataan
vaikutuksia tyon tuottavuuteen. Savonialla kestavalla henkildstopolitiikalla halutaan kestava kehitys
osaksi Savonian Great Place to Work- toimintaa ja arvoja. (Savonia julkaisuaika tuntematon d; Savo-

nia julkaisuaika tuntematon k.)

Sosiaalinen ja kulttuurinen vastuullisuus tulee Savoniassa esille esimerkiksi kansainvalisyystavoit-
teissa. Savoniasta valmistuvilta odotetaan ymmarrysta eri kulttuureista ja niiden haasteista seka toi-
mimista kansainvalisesti, kestavan kehityksen periaatteet huomioiden. Globaaleiden haasteiden tun-
nistaminen ja niihin ratkaisujen etsiminen on yksi EU4DUAL European University- allianssin paateh-
tavistd, jossa Savonia on mukana. Jotta Savonialta valmistuvat opiskelijat ymmartavat ja sisdistavat
kestavéan kehityksen ajattelumallia, tarvitaan siihen kannustava, turvallinen opiskeluymparistd. Savo-
nian toiminta on yhdenvertaista ja tasapuolista ja opiskelijoille tarjotut palvelut ovat kaikille saavu-
tettavissa. Kestava kehitys ja vastuullisuus sisdistetadn osaksi tutkintoa, jolloin valmistuessaan opis-
kelijoiden on helpompi huomioida ne osana tulevaisuuden tyétdan. Savonialla on kaytdssa YK:n kes-
tavan kehityksen tavoitteisiin perustuva ketaan ei jateta- periaate, joka tarkoittaa kaytanndssa sita,
etta panostetaan inhimilliseen turvallisuutteen ja pidetdan huolta, ettd kaikki ihmisryhmat otetaan
tasavertaisesti huomioon. (Savonia julkaisuaika tuntematon b; Savonia julkaisuaika tuntematon c;

Savonia julkaisuaika tuntematon g.)
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2.2 Matkailu- ja ravitsemisopetus Savonialla

Savonialla monissa eri koulutusaloissa tuodaan esille ravitsemusopetusta. Restonomikoulutus kestaa
3,5 vuotta ja valmistuessaan opiskelijat ovat matkailu- ja ravitsemisalan asiantuntijoita. Koulutuksen
paatyttya valmiit restonomit voivat siis paatya tyoskentelemaan esimerkiksi esihenkilotehtavissa tai
perustaa oman yrityksen. Vuonna 2017 Savonia lisasi Wellness-tradenomien koulutukseen ruokaa ja
ravitsemusta koskevan osa-alueen, jonka tavoitteena on saavuttaa kokonaisvaltainen lahestymistapa
hyvinvointiin. Agrologiopinnot keskittyvat ruoantuotannon puolelle, ja syventdvat asiantuntijuutta
esimerkiksi ruokaketjun vastuullisuudesta. My6s Sairaanhoitajan tutkinto-ohjelmassa on ravitse-
musopetusta, joka keskittyy enemman ihmisten hyvinvointiin. (Sares & Saari 2017, 28; Savonia jul-

kaisuaika tuntematon f; Savonia julkaisuaika tuntematon h.)
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3 RUOKAMATKAILU

Ruokamatkailussa matkailijat etsivat uusia kokemuksia ruoan ja juoman kautta. Tama voi ilmetd
muun muassa vierailulla tuotantotilalle tai ravintolaan, jossa ruoan kokeminen maistamalla tai siihen
tutustumalla on matkan paatarkoituksena. Ruokaan rinnastetaan usein myos erilaiset rituaalit, ja
kulttuuri on vahvasti sidottuna ruokaperinteisiin. Taman vuoksi ruokamatkailuun yhdistyy myos
oman kulttuuri-identiteetin etsiminen ruoan historian, paikallisuuden ja ainutlaatuisuuden kautta.
Ruokauskomukset, ruokatavat, ruoanvalmistustekniikat ja ruokailutavat kuuluvat kaikki
ruokakulttuuriin. Yhteiskunnat ovat vuosituhansien ajan muodostaneet ravitsemussuosituksia
kokemuksen, ruoan saatavuuden ja deduktiivisen paattelyn perusteella. Sen sijaan ruoka- ja
ravitsemustieteen induktiiviseen paattelyn tuloksiin perustuvat ravitsemussuositukset ovat vasta sata
vuotta vanhoja. (Hall, Sharples Mitchell, Macionis & Cambourne, 2003, 10; Zhang, Chen & Hu 2019;
Dwyer 2021, 270-281.)

Ruokamatkailu- termin lisdksi kdytetaan kahta muuta ilmaisua; kulinaarinen matkailu ja gastronomi-
nen matkailu, joissa ruoka toimii motivaationa ldhted matkalle, mutta hieman eri ndkékulmista.
World Food Travel Association (2022) mukaan “kulinaarinen” sanana viittaa ammattiharjoitteluun
keittidssa, jonka tarkoituksena on yleensa valmistua kokiksi. Taman takia kulinaarisessa matkailussa
yhdistyy myds ammatillinen nékdkulma. Gastronomia on perusidealtaan hyvan ruoan valmistamista
parhaista saatavilla olevista raaka-aineista. Valmistuksen lisaksi gastronomiaan kuuluu vahvasti
ruokien tuntemus. Gastronomia juontaa juurensa erityisesti Ranskasta, jossa ruoan tarkalla
valmistamisella ja arvostuksella on suuri rooli maan kulttuurissa. Siksi gastronomisessa sanastossa
kaytetadn paljon ranskankielisia termeja myts Suomessa. Gastronominen matkailu- sanaa kaytetaan
suurimmaksi osaksi Euroopassa erityisesti romaanisia kielia kdyttavien maiden, kuten Espanjan ja
Italian keskuudessa. Gastronomia- sanana liittyy alueen ruokakulttuuriin, ja gastronomisessa

matkailussa nostetaan sita erityisesti esille. (Rotisseurs.fi julkaisuaika tuntematon.)

Ruokamatkailun yksi tarkea osa-alue on autenttisuus eli aitous. Autenttisuuteen taas liittyy vahvasti
Iahiruoka ja paikallisuus, jolloin niistd on hyva puhua myés ruokamatkailuun liittyen. Lahiruokaan
kiteytyy nykypaivana vahvasti myos vastuullisuus seka ekologisella, etta taloudellisella tasolla.
(Zhang 2019, 1.)

Lahiruoalla on yhteydesta riippuen monta maaritelmaa, mutta kiteytettyna se tarkoittaa
paikallisruokaa. Lahiruoka tuotetaan alueen paikallisista raaka-aineista ja sitéd hyddyntamalla
turvataan alueen paikallisen ruokakulttuurin sailymista. Léhiruoka myds myydaan sen
tuotantoalueella, jolloin paikallistalous seka tydllisyys kasvavat. Lahiruoka tulee nimensa mukaan
Iahialueelta, ja lahialueeksi yleensa lasketaan maakunta tai muu samankaltainen alue. Kuluttajan on
helpompi tietéa lahiruoan avulla ruoan alkupera. Pienemmille elintarvikeyrityksille on tavanomaista
hyédyntaa paikallisia raaka-aineita mahdollisimman tehokkaasti tarjoten tuotteitaan padosin

asiakkaille, jotka ovat tuotteita lahella. (Ruokatieto.fi. 2023; Maa- ja metsatalousministerié 2020.)

Lyhyet jakeluketjut ovat ldhiruokaa ja paikallisuutta painottaessa isossa roolissa. Nain sadstetdan
ylimaaraisissa valikasissa, lisatadn taloutta alueella ja pienennetdan etdisyytta tuottajan ja kuluttajan

valilla. (Maa- ja metsatalousministerié 2020.)
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Parhaan mahdollisen eldmyksen luomiseksi matkailijoille, tulisi ruokamatkailussa yhdistya ldhiruoka,
ja alueen paikalliskulttuuri. Nama yhdessa korostavat autenttisuutta alueellisessa
matkailutoiminnassa. Tuotteistaessa ruokamatkailijoille eldmyksellisia tuotteita, on tarkeaa ottaa
huomioon my6s paikalliset ihmiset. Lahiruoan tarjoaminen matkailijoille luo paikallisille ylpeyden
tunnetta omaa kulttuuria kohtaan, mika puolestaan kannustaa toimijoita edistamaan paikallisten

tuotteiden markkinointia laajemmalle kohderyhmalle. (Zhang 2019, 1.)

Matkailijoiden ruoankulutuksessa on kaksi puolta, jotka ovat usein ristiriidassa keskenaan. Toisaalta
ruoka on yksi ihmisen peruselintarpeista, ja jokaisen on sydtdva matkallaan, mutta siitéd huolimatta
matkailija voi valita lisadko ruoantarpeeseen eldmyksellisyyden ja kokee sitad kautta autenttisen ko-
kemuksen. Ruokaelamyksen lisaksi myos ravintolakokemus on osa autenttisuutta. Ruokamatkaili-
joille paikallisten ruokien ainutlaatuisuus ja erikoisuus on suuri vetovoimatekija. Kaikkien aistien
kautta koetun ruoan myoéta, padsee matkailija myds tutustumaan paikallisten tapoihin, muun mu-
assa ruoanvalmistuksen ja ruokailutottumusten saloihin. Nain ollen paikan paalléa oleminen on paras
tapa nauttia ruoan aitoudesta. Autenttisuuden rinnalla ruoankulutukseen kuuluu laatu. Ruoka, pal-
velu ja fyysinen ymparistdé muodostavat kokonaislaadun, jonka yhteisvaikutus maarittda ruokamat-

kailijan kokemuksen arvon. (Zhang 2019, 2-3.)

Matkailukokemuksen kannalta palvelun laadulla on iso merkitys. Laadun arvioiminen on yleensa sub-
jektiivista mutta yleisesti sita tehddan vertailemalla odotuksia seka itse toteutunutta palvelua ja mi-
ten hyvin ne vastaavat toisiaan. Hyvalaatuinen palvelu luo asiakastyytyvaisyytta ja luottamusta, jol-
loin asiakkaat haluavat palata ravintolaan aina uudestaan. Fyysista ymparistda kuvaamaan on luotu
englanninkielinen sana, “servicescape”, joka tarkoittaa sita fyysista ymparist6d, jossa palvelupolku

tapahtuu. Myos sen laatu on suuressa osassa kokonaiskokemusta. (Zhang 2019, 5.)

Ruoan autenttisuuden ja laadun yhdistdmisen vaikutuksesta tyytyvaisyyteen ja kayttkseen ei ole
kovin paljoa tutkimusta. Taman takia paikallisten ravintoloiden tulisi luoda yhteys kuluttajiin taatak-
seen mahdollisimman tyytyvaisen asiakaskokemuksen, mika taas yhdistyy laadun arvioimiseen.
Néma kaksi asiaa yhdistamalld saadaan luotua paras mahdollinen elamys autenttisuutta etsivalle
matkailijalle. (Zhang 2019, 2.)

Ruokaan liittyvan autenttisuuden voi jakaa kolmeen tasoon sen perusteella, kuinka kiinnostunut
matkailija on paikallisesta kulttuurista ja ruoasta. Ensimmaiseen tasoon kuuluvat ne matkailijat,
jotka etsivat aitoja kokemuksia kannattamalla paikallisia ravintoloita ja tuottajia. Tallaiset matkailijat
|6ytaa usein paikallisten joukosta. Seuraava taso etsii ensimmaisen tason lailla paikallisia kokemuksia
mutta sekoittaa sita tuttuihin ja turvallisiin paikkoihin, kuten ketjuravintoloihin. Viimeinen taso taas
suosii valmismatkoja seka helppoutta aitouden sijaan. Heille korkea laatu on isossa roolissa ruokako-
kemuksia etsiessa. (Zhang 2019, 3-4.)

Lahiruoan autenttisuuden varmistamiseksi on tarkeda suojella perinteistd ruokakulttuuria seka kehit-
taa ruokailun laatua. Myds ldhiruoan markkinointimahdollisuudet parantuvat autenttisuusprosessin
vahvistuessa. Tama prosessi puolestaan auttaa luomaan vastuullisen matkailuelamyksen. Prosessin
avulla ndhd&an kuinka autenttisuus vaikuttaa ruoan ja palvelun laatuun seka fyysiseen ympéaristoon,

joka vaikuttaa positiivisesti matkailijan kokonaiskokemukseen. (Zhang 2019, 13.)
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World Food Travel Association (2020, 16—18) tekemédn raportin mukaan ruokamatkailulla on- ja sii-
hen kohdistuu monia vaikutuksia. Ensinnakin se vaikuttaa suoraan matkailijoihin ja heidéan kokemuk-
seensa. Ruoka- ja juomakokemusten tulisi olla aitoja, innovatiivisia ja opettavaisia. Kaytannéssa kui-
tenkaan vuonna 2020 laaditun tutkimuksen mukaan, ei tavoitteet olleet toteutuneet taysin halutulla
tavalla, ja tulokset olivat asteikoilla 1-5 tyytyvaisyydessa neutraalilla eli kolmannella tasolla. Toisek-
seen ruokamatkailu vaikuttaa paikallisiin ihmisiin ja heidéan elamanlaatuunsa. Ruoan ja juoman
avulla voidaan nostattaa matkakohteen imagoa ja paikallisten ylpeydentunnetta ruokakulttuuriaan
kohtaan, mitka ovatkin toteutuneet aiempaa paremmin. Viimeisena vaikutusalueena on kulttuurien
valinen yhteys. Tata yhteytta voidaan luoda matkalla nauttimalla paikallisesta ruoasta, paikallisten
ihmisten seurassa, arvostaen paikallisia tapoja. Tutkimuksen mukaan tata on viety hyvalla mallilla

eteenpdin, mutta viela on parantamisen varaa.

Ruokamatkailuun kohdistuu seka negatiivisia, etta positiivisia vaikutuksia. Isoimmaksi negatiiviseksi
vaikutukseksi todettiin se, ettd samankaltaiset ruokakokemukset yleistyvat eri puolilla maailmaa, jol-
loin ainutlaatuisia elamyksia voi olla vaikeampi |6ytda. Pienemmat yritykset jaavat myos helposti
isompien jalkoihin. Naiden lisdksi nousevat esiin myos taloudelliset, poliittiset ja kulttuurilliset tekijat
kuten lama ja liikaturismi. Positiivisista vaikutuksista suurimmaksi nousi nuorempien ikaluokkien li-
saantynyt kiinnostus ruokamatkailua kohtaan. Digitalisaation ansiosta nuoremmilla ikdluokilla on
enemman mahdollisuuksia tutustua kohteeseen ennen matkustamista, seka jakaa kokemuksiaan
sosiaalisessa mediassa, samalla tuoden kohteelle lisaa nakyvyyttd. (Wolf, Stone, Garibaldi, Migacz &
Stein. 2020, 19-23)

3.1 Vastuullisuus ruokamatkailussa

Vastuullisuus ruokamatkailussa jakautuu kolmeen osa-alueeseen. Nama ovat ekologinen -,
sosiokulttuurinen-, seka taloudellinen vastuullisuus. Ekologinen vastuullisuus on
ympéristdvaikutusten minimointia ruoan tuotannossa, valmistuksessa ja kulutuksessa.
Ruokamatkailun kohdalla sosiokulttuurinen vastuullisuus tarkoittaa paikallisuuden ja ldhiruoan
arvostamista. Yhteiskunnallinen vaikuttaminen niin paikallisesti kuin globaalistikin kuuluu
sosiokulttuuriseen vastuullisuuteen. Taloudellinen vastuullisuus on hyvin liitoksissa sosiokulttuuriseen
vastuullisuuteen, silld tarvitaan aluetaloutta jotta paikallisia raaka-aineita ja tuotteita voidaan suosia
enemman. (Arolaakso, Witting & Nurro 2021, 13-14.)

Vastuullisuuden alakasitteena voidaan pitaa kestavaa kehitystd, joka tarkoittaa, etta kuluttajat
pystyvat turvaamaan omat tarpeensa vaarantamatta tulevien sukupolvien mahdollisuutta samoihin
tarpeisiin. Taman takia on huolehdittava, ettd toimitaan vastuullisesti, tulevaisuus huomioon ottaen.
Vastuullisuus koskee kaikkia ja my®s sen noudattaminen kuuluu palveluiden tarjoajan lisaksi
kuluttajalle. Omalla kaytokselld onkin suuri vaikutus vastuullisten toimien toteutumisessa. (Arolaakso
ym. 2021, 6; Wolf ym. 2023, 21.)

Kaikista maailman ilmastovaikutuksista ruoantuotantoon kuuluu noin viidennesosa. Hiilijalanjaljen
pienentaminen onkin kriittinen toimenpide, mikéli haluamme luonnonvarojen riittdvan myos tuleville
sukupolville. Ruoantuotannon on muututtava kestavampaan suuntaan, ja tavoitteeseen on

mahdollista paasta vastuullisten valintojen avulla. Ympariston kannalta kestavista valinnoista
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puhutaessa on kyse ekologisesta vastuullisuudesta. Eniten paastéja tuo alkutuotanto, raaka-aineiden
kasvattamiseen kuluvan energian vuoksi. Vastuullinen ndkékulma tulee siis ottaa huomioon jo
ruoantuotannon vaiheessa. Ekologisesti puhtainta ruokaa on luonnosta saatavat raaka-aineet, kuten
villiriista, ja sita pitaisikin suosia esimerkiksi tehotuotannon sijaan ruokapalveluja suunniteltaessa.
Suomessa on kdytdssa viranomaisten valvoma luomu- jarjestelma, jonka mukaan tuotetut tuotteet
ovat parempi valinta niin ilmaston, ympariston kuin eldinten kannalta. Toinen suuri ymparistovaiku-
tuksia aiheuttava tekija on ammattikeittidissa ruoanvalmistus ja havikki. Havikki-sanalla tarkoitetaan
sellaista syémakelpoista ruokaa, joka paatyy jatteeksi. Ruoanvalmistus tulisikin suunnitella siten,
etta valmistetaan vain se maara ruokaa, kun on tarpeen. Myds oikeiden ty6valineiden- ja tapojen
valitseminen pienentda energiankulutusta. Vuonna 2021 havikkia syntyi n. 30 % kaikesta maailman
ruoantuotannosta. Ravintoloiden osuus tasta oli n. 2/3 eli 20 %. Havikin syntya voi vdhentda monilla
eri tavoilla niin ruoan suunnittelussa, - valmistuksessa kuten tarjoilussakin. Ruoantarjoiluun ja -jake-
luun on kehitetty viime vuosina monenlaisia kestdvampia ratkaisuja. Muun muassa take-away asti-
oita valmistetaan yha harvemmin muovista ja sen tilalla materiaalina kdytetaan esimerkiksi biojatetta

tai bambua. (Arolaakso ym. 2021, 14-17; Luomu.fi, julkaisuaika tuntematon; Wolf ym. 2023, 73.)

Ruokalistasuunnittelu ja oikeanlaisten raaka-aineiden valitseminen ovat hyvin térkeita asioita vas-
tuullisessa toiminnassa. Raaka-aineiden valintaan kuuluu satokausiajattelu, ja on kannattavaa poi-
mia raaka-aineet parhaimmillaan. Talldin kasvien luonnollinen kasvukausi séilyy, ja varastointiajat
lyhenevat, kun tuotteet pystytdan toimittamaan suoraan tuoreina. Ravintoloiden ruokalistoihin voi-
daan myods lisata vastuullisesti viljeltyja kasviksia eldinproteiinien sijaan. Muun muassa erilaiset pal-
kokasvit ovat hyvia proteiinin lahteita. On hyva kuitenkin pitda mielessa asiakaskunta, ja muistettava
tayttda heidan tarpeensa ruoan suhteen. Tehokkaalla viestinndlld palvelun tarjoajan ja kuluttajan
vdlilld voidaan kuitenkin lisata asiakkaan ymmarrysta, ja tarpeeksi vakuuttavalla puheella voi olla
yllattdvankin positiiviset vaikutukset. Asiakkaan maistaessa jotain uutta ja huomatessaan, etta han
pitaékin siitd, syntyy luottamusta paikkaa kohtaan, miké puolestaan nostaa kokonaiskokemuksen
arvoa. Suullisen viestinnan lisdksi, nykypaivana yritykset pystyvat mittamaan omaa vastuullisuuttaan
erilaisten ohjelmistojen avulla. Esimerkiksi sdhkén- ja energian kulutusta pystytdan tarkkailemaan ja
siita kertyneen datan avulla saadaan asiakkaille konkreettisia todisteita vastuullisuuslupauksen to-
teutumisesta. (Arolaakso ym. 2021, 15-19, Wolf ym. 2023, 71.)

Vastuullisuus ei kohdistu pelkastdan tarjottaviin tuotteisiin vaan myos niita kuluttaviin ihmisiin. Se,
ettd toiminnassa otetaan huomioon muut ihmiset ja kulttuurit luovat sosiokulttuurista kestavyytta.
Varsinkin paikallisuuden arvostaminen on iso osa sosiokulttuurisen vastuullisuuden toteutumista.
Kéyttamalla paikallisesti tuotettuja raaka-aineita osoitetaan sitd, etta kunnioitetaan alueen ruokakult-
tuuria, ja pidetdadn maut autenttisina. Tama ei kuitenkaan tarkoita sita, etteikd esimerkiksi perinne-
ruokien reseptiikkaa voisi muokata nykypaivaan soveltuvaksi, ja varsinkin ulkomaalaisille vieraille on
helpompi tarjota suomalaista ruokaa, jos siihen on otettu kansainvalisid vaikutteita. Mikali ei ole
mahdollista hankkia kotimaisia tuotteita, on hyva muistaa reilun kaupan suosiminen. Reilu kauppa
takaa sen, ettd raaka-aineiden tullessa kehittyvistéd maista, saavat tydntekijat myos siella reilun kor-
vauksen tehdysta tyosta. (Arolaakso ym. 2021, 22-24.)
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Viimeisena vastuullisuuden osa-alueena toimii taloudellinen vastuullisuus. Se kytkeytyy laheisesti
sosiokulttuuriseen vastuullisuuteen, ja molemmat tukevat toisiaan. Kun tuetaan paikallisia ihmisia ja
yrittajid, saadaan siita samalla taloudellista hy6tya. Paikallistuotteilla edistetdan myos aluetaloutta,
mika puolestaan takaa suomalaisten tydpaikkojen sdilymisen, ja mahdollisuuden kotimaisen

elintarviketuotannon jatkumiseen. (Arolaakso ym. 2021, 25.)

3.2 Ruokamatkailu Suomessa

Suomalaisessa ruokakulttuurissa on aina nakynyt vahvasti perinteiden arvostaminen ja kotimaisten
raaka-aineiden painottaminen. Vaikka nykypaivana ruokakulttuuri on saanut paljon kansainvalisia
vaikutteita, halutaan silti tietyista perinneruoista pitda kiinni. Ruokakulttuuri myds jakautuu Suomen
sisalld, ja erot esimerkiksi idan ja lannen valilla suosittavissa raaka-aineissa ja ruoanvalmistusta-
voissa, erityisesti entisaikaan olivat hyvinkin huomattavia. Esimerkiksi leipaa leivottiin paljon useam-
min Itd-Suomessa, ja lannessa keittaminen oli yleisin ruoanvalmistusmenetelma itdisen uunissa pais-
tamisen sijaan. Perinteista on muodostunut paikallisia erikoisuuksia, joita saa vain tietyistda maakun-
nista. Esimerkiksi Etela-Karjala on tunnettu sarastd, joka koostuu pitkdan hautuneesta lampaasta ja
perunasta, ja sen valmistustapa on sailynyt koskemattomana vuosisatoja. Paikallisten tuotteiden sai-
lymista tukemaan on kehitetty Euroopan Unionin sisdlld nimisuojajarjestelma. Tama takaa, etta suo-
jan omaava tuote on valmistettu tietylld alueella tai perinteiselld tavalla. Suomalaisista tuotteista ni-
misuojat on muun muassa Lapin puikulalla ja kalakukolla. (Ruokatieto julkaisuaika tuntematon a;

Elévé perintd 2017; Elava perintd 2019.)

Suomessa ruokamatkailussa painottuvat ruokakulttuuria korostaen samankaltaiset arvot;
paikallisuus, puhtaus ja luovuus. Suomeen ruoan vuoksi matkustavat turistit haluavat kokea aitoa
suomalaista ruokaa, joka on vastuullisesti tuotettua ja terveellista. Ndin muun muassa suoraan
metsasta poimitut marjat ja sienet houkuttelevat matkailijoita. Téman lisaksi luovuudella halutaan
testata rajoja, ja pohtia uusia keinoja luonnon sisallyttdmiseen ruokamatkailutuotteisiin. (Business

Finland julkaisuaika tuntematon.)

Varsinaisesti ruokamatkailua tarjoavia yrityksia ei Suomessa viela ole kovin paljon. Matkailu
kuitenkin on suuressa roolissa Suomen talouden kannalta, ja ruoka on tiiviisti kytkoksissa siihen.
Jokainen matkailija syd useamman kerran paivassa, vaikka ruoka ei olisikaan tarkein
matkustusmotiivi. Ruokamatkailijat taas etsivat uusia kokemuksia juuri ruoan ja juoman kautta ja
usein matkailun motiivina toimii vahvasti paikallisuuden kokeminen, erilaisia ohjelmapalveluita
hyédyntden. Halutaan siis kokea monipuolisia elamyksia, ja suomalainen ruokamatkailu koostuukin
monesta muusta osasta kuin esimerkiksi vain ravintolassa kdymisestd. Matkailijoille halutaan antaa
kokonaisvaltainen vaikutelma suomalaisesta ruoasta ja kulttuurista, joka saavutetaan heidan
osallistamisellaan, esimerkiksi luonnossa tapahtuvalla ohjatulla ruokapalvelulla. (Havas & Adamsson
2020, 6.)

Suomalainen ruokamatkailu jakautuu kolmeen ydinviestiin, joista kdy ilmi ne arvot, mitd suomalaiset
ruoassa arvostavat, ja joiden avulla pyritadn tekemaan Suomesta houkuttelevampi
ruokamatkailumaa my6s ulkomaalaisille. Ydinviesteissa korostuu autenttisuus, puhtaus seka

innovatiivisuus. Raaka-aineiden hankinnassa, ruoan valmistamisessa, seka sen tarjoamisessa on
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tarkeda huomioida suomalainen ruokakulttuuri, seka nostaa esiin paikallisuutta. Suomessa on
kaytossa jokaisen oikeudet, jotka oikeuttavat muun muassa marjojen ja sienten kerdilyn suoraan
metsasta ilman ylimaaraisia valikasia. Tama takaa myds raaka-aineiden puhtauden. Suomen ilma on
maailman puhtainta, ja maan arktisella sijainnilla on monia positiivisia vaikutuksia raaka-aineisiin.
Kylmat talvet seka valoisat kesat parantavat monien kasvien terveysvaikutuksia, joiden ansiosta
myds torjunta-aineiden kdytté vahenee. Suomessa on myds viime vuosien aikana kehitetty
monenlaisia innovaatioita ruokaan ja vastuullisuuteen liittyen. N&ita tuleekin nostaa esille
ruokamatkailussa entistd enemman. Myo6s luovuuden kayttd uudenlaisia palveluja suunniteltaessa

vie alaa oikeaan suuntaan. (Havas & Adamsson 2020, 27.)

Ruokamatkailun tuotesuositukset (2020, 4-7) julkaisu toimii apuvalineena alan yrityksille, toimivia ja
innovatiivisia ruokamatkailupalveluja suunniteltaessa. Siina painotetaan muun muassa juuri
paikallisuutta, sekd Suomen luonnon puhtautta. Myds ruoan tarjoilu seka erityisruokavaliot nousevat
esiin. Paikallisuutta voidaan korostaa valitsemalla Iahellad tuotettuja- ja mahdollisuuksien mukaan
myds luonnosta saatavia raaka-aineita. Lisaksi kannattaa lisdtd matkailijoiden tietdmysta avaamalla

niiden merkitysta suomalaisessa ruokakulttuurissa. Tama lisad autenttisuuden tunnetta.

3.3 Ruokamatkailu Pohjois-Savossa

Pohjois-Savon rikas ruokakulttuuri on alueen ruokamatkailun perusta. Maakunnan ruokakulttuuri pe-
rustuu puhtaisiin raaka-aineisiin, jotka ovat paikallisesti tuotettuja. My6s laaja alkutuotanto, pitkat
perinteet seka savolainen eldmantapa lukeutuvat alueen ruokakulttuuriin. Matkailualan trendeista on
ruokamatkailu yksi tarkeimmistd, ja Kuopiossa on siihen panostettu varsinkin tapahtumissa. Ruoka-
festivaaleilla nostetaan pohjoissavolaista imagoa, seka arvostusta alueen monipuolisiin ja puhtaisiin

raaka-aineisiin. (Tastesavo julkaisuaika tuntematon a; Tastesavo julkaisuaika tuntematon k.)

Pohjois-Savon merkittavin alue matkailijoiden nakdkulmasta on Kuopio-Tahko. Kuopio-Tahko alueen
sijainti on oivallinen keskelld maakuntaa, ja sinne on helppo kulkea niin Lapista kuin Etelda-Suomes-
takin. Alueella on tekemistd ympdrivuotisesti, mika tekee siitd houkuttelevan matkakohteen. Naiden
asioiden vuoksi alueen markkinointiin on panostettu enemman, muuhun Pohjois-Savoon verrattuna.
Kuopio-Tahko Markkinointi Oy luettelee alueen vahvuuksiksi luonnon, puhtauden, rauhan ja turvalli-

suuden. (Kuopiotahko julkaisuaika tuntematon a; Hirvonen julkaisuaika tuntematon, 2)

Pohjois-Savon maakunta tarjoaa paljon monipuolisia matkailueldmyksia. Vaikka Kuopio-Tahko alu-
etta pidetadn Pohjois-Savon keskuksena, myds muut alueet tarjoavat paljon erilaista nahtavaa. Nai-
den alueiden kokemukset keskittyvat vahvasti luontoelamyksiin, ja alueilta 16ytyy kansallispuistoja
seka muita merkittyja retkeilyreitteja. Metsassa liilkkumisen yhteydesséa voi kerata erilaisia sienia ja
marjoja, jonka mahdollistaa Suomen jokaisen oikeudet. Tama lisaad elamyksellisyyden tunnetta var-

sinkin monille ulkomaan matkailijoille. (Kuopiotahko julkaisuaika tuntematon c.)

Kuopion kaupunki tarjoaa runsaasti kulttuurielamyksia luonnon keskella. Kuopiosta 16ytyy tyypillisia
kaupunkilomakohteita kuten museoita ja teattereita, mutta ndiden vastakohtana kaupungissa voi
nauttia myds luonnosta. Kuopion tunnetuin maamerkki on Puijon torni, jota ymparéi Puijon aar-
niometsa. Kuopio sijaitsee Kallaveden rannalla, joka tarjoaa kesdisin monia eri vesiaktiviteetteja, ja

talvella luistelu- ja hiihtomahdollisuuden. (Kuopiotahko julkaisuaika tuntematon b.)
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Kuopion laheisyydessa sijaitsee ymparivuotinen matkailukeskus Tahko. Talvisin Tahko tunnetaan
hyvistd laskettelurinteista, mutta muutakin tekemista 16ytyy erilaisille matkailijoille. Seikkailumielisille
Tahkon ymparist6 tarjoaa monipuolisia aktiviteetteja, niin metsdsta, kuin veden aareltd kesalla seka
talvella. My6s aktiivisimmille lomailijoille 16ytyy tekemistd monien urheilulajien muodossa. Vaikka
Tahkolla on tarjolla runsaasti aktiviteetteja, 10ytyy sieltd kohteita myds matkailijoille, jotka kaipaavat
rentoutumista. Tahkolla ndkyy myds ruokamatkailun nakdkulma tarjolla olevissa tuotteissa. Muun
muassa Tahkon tislaamo jarjestaa kierroksia ja tasting-tilaisuuksia omista tuotteistaan ja El Monten
ravintolasta on mahdollista tilata kokki omalle mékille valmistamaan laadukasta ruokaa.

(Kuopiotahko julkaisuaika tuntematon f.)

Pohjois-Savoon ja varsinkin Kuopio-Tahko alueen matkailutoimintaan on tulossa Iahiaikoina merkit-
tavia uudistuksia. Erityisesti Tahkon alueelle investoidaan paljon rahaa, silla se on merkittdva mat-
kailukohde. Tahkolla uudistetaan jo olemassa olevia majoituskohteita, seka avataan taysin uusi mai-
semahotelli ja metsakylpyla kuluvan vuoden aikana. Kuopiossa investointikohteet keskittyvat Kalla-
veden rantaan erityisesti Bellanrantaan ja sen laheisyyteen, johon on tulossa uusia majoituskohteita
rantasviittien ja hotellin muodossa. Muualle Pohjois-Savoon tehdaan pienempia investointeja aluei-

den matkailun parantamiseksi. (Tolonen & Nieminen 2023.)

Pohjois-Savon maakunnassa on mahdollista kokea monipuolisia ruokaelamyksia. Alueelta 16ytyy
muun muassa monenlaisia illallisvaihtoehtoja erilaisissa miljdissa, esimerkiksi Tahkovuoren huipulla
sijaitsevassa Panorama Barissa tai Puijon tornissa. Ruokamatkailijoille pyritaan tarjoamaan mahdolli-
simman autenttisia suomalaisia kokemuksia, kayttémalla paikallisesti tuotettuja ja puhtaita raaka-
aineita, seka painottamalla luonnon ja ruoan yhdistémisen merkitysta. Tama ndakyy muun muassa
sesonkiajatteluna ravintoloiden ruokalistoissa, eli hyddynnetdan raaka-aineita annoksissa silloin, kun
ne ovat parhaimmillaan. Esimerkiksi syksyisin ruokapalveluiden tuottajat kayttavat paljon sienia ja
marjoja, jotka ovat poimittavissa suoraan metsista. Kuopion oppaat jarjestavat ruokakierroksia,
jossa yhdistetdan ruoka ja opastettu kaupunkikierros. Ruokaelamyksena ne nayttaytyvat kuluttajille
tarjoamalla tietoa Kuopion ruokakulttuurista, seka tutustumalla samalla paikallisiin makuihin. (Taste-

savo julkaisuaika tuntematon h; Kuopion oppaat julkaisuaika tuntematon)

Pohjois-Savossa on ruoan ympadrilld monia festivaaleja ja tapahtumia. Osa tapahtumista on vanhoja
ja perinteisempia kuten Rautalammen Pestuumarkkinat, jota on jarjestetty jo vuodesta 1821. Toiset
tapahtumat ovat taas melko uusia kuten SATOA- katuruokafestivaali, joka jarjestettiin ensimmaisen
kerran vasta vuonna 2014. Festivaalin tarkoituksena on tuoda katuruoan avulla esiin paikallisia ma-
kuja. Kuopion suurin viini ja ruokafestivaali on Kuopio Wine Festival, jossa yhdistetdan ruoka, juoma
ja musiikki, ja se keraa vuosittain Kuopioon jopa 35 000 festivaali kdvijad. Tahkolla isona ruokata-
pahtumana on Tahko Oktoberfest, joka tuo saksalaisen juhlan Pohjois-Savoon. (Tastesavo julkaisu-

aika tuntematon d.; Satoa 2023; Kuopiotahko julkaisuaika tuntematon e.)

Kuopion elintarvikeyrittajat tarjoavat elamyksind myos ruokakursseja, missa kuluttajat paasevat itse
kokeilemaan paikallisten raaka-aineiden kdyttoa. Esimerkkina tallaisesta ruokakurssista on Lignell &
Piispasen cocktailkoulu, missa asiakas padsee tutustumaan yritykseen ja heidan tuotteisiinsa, seka
valmistamaan naista tuotteista cocktaileja. (Tastesavo julkaisuaika tuntematon j.; Lignell & Piispa-
nen 2023.)
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Pohjois-Savon alue tunnetaan maito- seka naudanliha tuotannosta. Alue on perinteistd karjatalous-
aluetta. Vuosittain alueelta tulee myos yli 300 miljoonaa litraa maitoa. Lapinlahdella on Valion teh-
das missa valmistetaan maitojauhetta ja eri juustoja. Myds marjat, kuten mansikka ovat tarkea
raaka-aine alueella. Juustot, marjamehut seka kala-, liha-, ja kasvistuotteet ovatkin alueen tunne-
tuimpia elintarvikkeita. Pohjois-Savossa suuri osa maakunnan elintarvikkeista tuotetaan pienissa yri-
tyksissd, jonka kautta varmistetaan, etta tuotteet ovat laadukkaita, mutta myds persoonallisia. Pie-
nista yrityksista noin puolet ovat kotileipomoita ja heidan paatuotteenansa on ruisleipa. (Tastesavo

julkaisuaika tuntematon a.; Ruokatieto.fi julkaisuaika tuntematon b.)

Pohjois-Savon maakunta on tdynna monia erilaisia elintarvikeyrityksia joista, osa tarjoaa perinteisia
tuotteita, ja osa tuo uusia ja innovatiivisia tuotteita markkinoille. Kalakukko on alueelle perinteisin
ruoka, ja se yhdistyy erityisesti Kuopion kaupunkiin. Sitéd markkinoidaan matkailu- ja tuliaistuotteena,
ja sita pystyy ostamaan monista eri paikoista, mutta tunnetuin tuottaja on kalakukkoleipomo Hanna
Partanen. Perinteisten tuotteiden liséksi maakunnasta tulee uusia ja innovatiivisia tuotteita. Kaura-
parta jauho on yksi ndista uusista tuotteista, se on nimensa mukaan jauhoseos ja tuote on glutee-
niton. Tuote tuli markkinoille vasta 2020, mutta se sijoittui kolmanneksi European Food Gift Chal-
lenge -kilpailussa vuonna 2021, jossa palkitaan Euroopan innovatiivisimmat ruokalahjat. (Elava Pe-
rintd 2017; Kyrdla 2021; Tastesavo 2021.)

Pohjois-Savon alueelta 16ytyy myds paljon eri kokoisia panimoita ja tislaamoita, joiden tuotteita myy-
daan eri puolella Suomea. Iisalmella toimiva Olvin panimo on tunnetuin ja isoin panimo maakun-
nassa. Olvi on toiminut jo vuodesta 1878, ja heidan laajaa tuotevalikoimaansa myyddaan Suomen eri
elintarvikekaupoissa. Vuonna 2021 Olvi hallitsi olutmarkkinoita 50 % markkinaosuudella. Muita tun-
nettuja panimoita alueella on RPS Brewing ja Iso-Kallan Panimo. Kuopiossa sijaitsee tislaamo Lignell
& Piispanen, joka on erikoistunut vakevien alkoholien valmistukseen. Tahkolta |6ytyy myds tislaamo,
ja tdma tislaamo tunnetaan viskista ja ginista. (Kuopiotahko julkaisuaika tuntematon d; Olvi julkaisu-

aika tuntematon.)

Monet elintarvikeyritykset hyédyntavat Pohjois-Savon- alueella olevaa REKO (Rejal konsumtion —
Reilua kuluttamista) toimintaa, jolla edistetdan lahiruokatuotteiden ja niiden tuottajien tunnetta-
vuutta. REKO on Iahiruoan myynti- ja jakelumalli, jossa kuluttajat ostavat suoraan tuottajilta ilman
ylimaaraisia valikasia. REKO toimii Facebookin kautta, jossa tehdaan tuotteiden tilaukset. (Tastesavo

julkaisuaika tuntematon i.)

Kuluttajalle REKO tarjoaa monen eri tason etuja. Taloudellisia etuja ovat edullisemmat hinnat, tuo-
reet raaka-aineet sekd aluetalouden tukeminen. REKO:n sosiaaliseksi eduksi nousee mahdollisuus
tutustua tuottajaan seka tuotantopaikkaan. Facebook-ryhmassa voidaan jakaa myds kokemuksia
tuotteista. Yleisesti REKO luo lapindkyvyydellaan luottamusta ja yhteiséllisyyttd. Ymparistdeduiksi
katsotaan se, etta kuluttaja voi saada sesongin mukaista ruokaa laheltd, ja kuluttaja myds tuntee
ruoan alkuperan. Tuotteiden tullessa ldhelta, valtytdan myos ylimaaraisilta kuljetuksilta. REKO:sta on
my®6s kulinaarisia etuja kuluttajille, esimerkiksi sen avulla voi 16ytda uusia lajikkeita, mitd ei muuten
|6ytdisi. Kulinaariseksi eduksi katsotaan myds ammattitaidolla tuotetut elintarvikkeet, ilman lisattyja

lisdaineita. (Tastesavo julkaisuaika tuntematon i.)
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Pohjois-Savossa ja erityisesti Kuopio-Tahko alueella on paljon, mita tarjota matkailun suhteen. Maa-
kunnassa on monia paikkakuntia, joista |6ytyy monipuolisia aktiviteetteja ympari vuoden. Myds ruo-
kamatkailun ndkokulmasta, on alueella paljon antimia. Alueella on myds halua kehittdd ruokamatkai-
lua, ja resursseja toteuttaa sita. Maakunta on tdynna elintarvikeyrityksia leipomoista panimoihin,

jotka tuovat markkinoille paikallisia tuotteitaan seka ammattitaitoista osaamista.

3.4 Ruokamatkailun tulevaisuus

Tuore data ndyttad matkailun toipuvan tehokkaasti COVID-19-pandemiasta. Vuoden 2023 tammi-
kuun ja heindkuun valilld matkailulukemat ovat nousseet jo huomattavasti siitd, mita ne olivat pan-
demian aikana. Kun matkailusektori toipuu, pitda sen mukautua tuleviin haasteisiin kuten kasvaviin

matkailijavirtoihin, seka aarimmaisiin sadilmiéihin. (Unwto 2023.)

Matkailijoiden maara, jotka aktiivisesti etsivat ruokaan ja juomaan liittyvia kokemuksia ennen pande-
miaa kasvoi. Nama matkailijat olivat valmiita kuluttamaan ruokaan enemman rahaa, ja tdman kysyn-
nan myota matkakohteet kehittivat lisad ruoka- ja juomatapahtumia, paikallisia resursseja ja eri
markkinointikanavia hyédyntdaen. (Okumus, Xiang & Hutchinson 2018, 584-599; Chang, Okumus,
Wang & Chiu 2020, 1067-1083.)

Mihin itse ruokamatkailu tulee suuntautumaan, on vaikea ennustaa, erityisesti COVID-19-pandemian
jalkeen. Pandemia on muuttanut ihmisten eldméantapoja, ja silla on ollut negatiiviset vaikutukset
matkailuun sekd matkailutoimijoihin. Pandemia aiheutti tiukkoja terveysohjeita, joita maiden ja yri-
tysten tuli noudattaa. Pandemia on aiheuttanut vaikeuksia maatalouteen seka elintarvikkeiden jake-
lukanaviin, mutta on vield aikaista sanoa, onko pandemialla pysyva vaikutus ruokamatkailuun. (Aday
& Aday 2020, 167-180; Sariisik ym. 2022, 1-28.)

Pandemialla on ollut laajat vaikutukset ympari maailmaa erityisesti maanviljelyn nakdkulmasta. Eri-
naiset tekijat kuten sddolosuhteet seka heikentynyt taloudellinen tilanne ovat vaikuttaneet ruoan
laatuun, ja tétéd kautta hintaan ja vaikeuttaneet viljelymahdollisuuksia. Taman myétd myoés kuluttaja-
kysynta on muuttunut. Tulevaisuutta ajatellen naiden asioiden vuoksi tulee ruoantuotanto ottaa ko-
konaisvaltaisesti huomioon, viljelysté myyntiin. Tutkimusten mukaan pienimmat vaikutukset pande-
mialla ruocantuotannon nakdkulmasta oli kuitenkin Euroopassa. Monia COVID-19:ta edeltdvia ongel-
mia sen sijaan esiintyy edelleen, erityisesti tydmarkkinoilla. COVID-19:ta lisdksi maailmassa on mo-
nia globaaleja ongelmia, kuten ilmastonmuutos, jolla varmasti on pysyvia vaikutuksia ruoantuotan-
toon, kuten mahdollinen ruokapula. Myés poliittisilla konflikteilla kuten sodalla on suuri rooli erityi-
sesti taloudellisesta ndkékulmasta. Ihmisilla ei ole varaa ruokaan, mika pidemmalla aikavalilla johtaa
vakaviin terveydellisiin ongelmiin. (Aday & Aday 2020, 167-180; Meuwissen ym. 2021, 103152.)

Ruokaan ja sen tuotantoon liittyy monia saadoksia ja niista syntyvat haasteet voivat vaikuttaa ruoka-
matkailun tulevaisuuden muokkautumiseen. Ruoantuotanto on monimutkainen prosessi, ja siihen
vaikuttaa monet ympadristdlliset ongelmat, kuten ilmastonmuutoksen seurauksena kasvihuonekaasu-
jen kasvu sekd hyddynnettdvan maanviljelyalueen pieneneminen ja heikentyminen. Naiden lisaksi
esille nousee monet taloudelliset haasteet, kuten raaka-aineiden hintojen nousu seka tyévoimapula.
Yhtena tavoitteena nousee esiin ruoan riittavyys ja milld keinoilla turvata se. Tassa tapauksessa

haasteena esiintyy kdyhyys, ja heikommassa taloudellisessa asemassa olevilla ihmisilla ei ole varaa



18 (43)

ruokaan, mika voi johtaa aliravitsemukseen. Ruoan riittdvyytta helpottamaan on olemassa erilaisia
apuohjelmia, mutta niissa on usein liian pieni rahoitusbudjetti verrattaessa sen hetkiseen inflaatioti-
lanteeseen. (Caraher ym. 2012, 78-95; Prosekov & Ivanova 2018, 73-77; Thow ym. 2018, 1105—
1030; Okumus 2021, 24-31.)

Ruoan ravitsemuksellisuuteen liittyvat asiat ovat térked osa sadddsten tavoitteita. Haasteeksi riitta-
vaan ravitsemuksellisuuteen muodostuu muun muassa terveellisen ruoan korkeampi hinta seka ruo-
kailutottumusten ja kulutuksen muutos. Isoina haasteina ovat my0s erilaiset ruoasta saatavat taudit,
kuten ruokamyrkytykset. Ruokamyrkytyksen ilmetessa taytyy suorittaa takaisinveto, josta syntyy
ruokahavikkia. Naiden haasteiden valttdmiseksi tulisi tehda riittdvasti tarkastuksia perustuen kohteen
riskialttiuteen. Halutaan myds pitaa huolta kuluttajien yleisesta hyvinvoinnista, seka taata taloudelli-
nen vapaus kuluttajien lisaksi my0s elintarvikealan toimijoille. Téta vaikeuttaa ruoan hintojen epava-
kaus seka tyottémyysasteen kasvu. (Caraher ym. 2012, 78-95; Prosekov & Ivanova 2018, 73-77;
Thow ym. 2018, 1105-1130; Okumus 2021, 24-31.)

Ruokamatkailun kehittamisen tukena toimii erilaiset pinnalla olevat aiheet eli trendit. Trendien avulla
voidaan arvioida, mihin ruokamatkailu on tulevaisuudessa suuntautumassa. Suomen ruokamatkailu-
strategiassa (2020, 9-11) on koottu isoimmat trendit, joita yritykset voivat hyddyntda kohteensa
markkinoinnissa. Trendeissa korostuu erityisesti vastuullisuus, paikallisuus, yhteisdllisyys seka tekno-
logian kehitys. Yha useammin yritykset ottavat vastuullisuuden huomioon toiminnassaan, ja tama
ajattelutapa on siirtymassa myos matkailijoihin. Vastuullisesti tuotetulla ruoalla on merkitysté entista
laaja-alaisemmin myds esimerkiksi tapahtumissa. Yritysten normaalissa toiminnassa voidaan vastuul-
lisuutta korostaa asiakkaille, tarinallistamalla toimintaa. Vastuullisuutta painottaessa korostuu usein
myds paikallisuus. Matkailijat haluavat suosia léhella tuotettua ruokaa, ja tutustua paikalliseen kult-
tuuriin ja alueen historiaan, tekivatpa he sen yksin tai yhdessa paikallisten kanssa. Ruoka yhdistaa
ihmisid ja yhtena trendind onkin kokemusten jakaminen yhdessd muiden kanssa. Matkalle saatetaan
lahted yksin, mutta sen aikana halutaan tutustua paikalliseen eldamdan muun muassa ruokailemalla
heidan seurassaan. Toisaalta my®s suuremmat, usean sukupolven matkat ovat yleistyméssa, joissa

erilaisista tarpeista huolimatta, ruoka toimii yhdistdvana tekijana. (Adamsson & Havas 2020, 9-11.)

Yhtena isoimmista trendeistd on teknologian kehittyminen ja sen liséantynyt kdytté ruokamatkai-
lussa. Teknologian kehittyminen vaikuttaa koko matkailualaan, joten on vaikea erottaa vain ruoka-
matkailua koskettavia teknologiatrendejd, mutta niité kuitenkin on. Teknologian kehittymisen myéta
kuluttajakayttaytyminenkin muuttuu ja vaikka kuluttajat tavoitetaan entista helpommin, tulee yritys-
ten muistaa, etta palvelun maara ei korvaa laatua, jota talla hetkelld kuluttajat etsivat. Laadun ta-
voittelemiseksi on hakukoneiden rinnalle lisadntynyt tekodlyn kdyttd. Tekodly helpottaa hakuproses-
sia, kun kuluttajan ei tarvitse valttdmatta itse manuaalisesti etsia haluamaansa tietoa monen eri lin-
kin kautta. (Wolf ym. 2023, 67-75; Roof 2023.)

Yrittdjien nakokulmasta on myds kehitetty monia teknologisia ratkaisuja sujuvoittamaan asiakkaan
kokemusta. Esimerkiksi ravintolat ovat alkaneet hyédyntamaan robotteja palvelun eri vaiheissa, ja
nykyaan on yleistd muun muassa pikaruokaravintoloissa tilata ruokaa itsepalvelukassalta. Myds jot-
kut a la carte-ravintolat hyodyntévét teknologiaa ruoan tilausvaiheessa QR-koodien avulla. QR-koodi

skannataan puhelimen kameralla, jolloin ravintolan menu tulee digitaalisesti nakyviin. QR-koodien
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kdytto on yleistynyt myds ravintoloiden ulkopuolelle, ja my&s muun muassa viinitilat ovat alkaneet
kayttdmaan koodeja etiketeissaan, joiden kautta asiakas saa lisaa tietoa viinista. Pian uuden lakisaa-
doksen myota tulee kaikissa Euroopan Unionin sisdlla myydyissa viineissa olla tdma lisdys. (Wolf ym.
2023, 67-75; Scantrust 2023.)

Vaikka monet teknologiset ratkaisut ovat auttaneet ruokamatkailun kehitysta, ne eivat kuitenkaan
voi taysin korvata ihmisten valistd vuorovaikutusta. Ruokaelamyksiltd halutaan aitoutta ja oppia pai-
kallisten kulttuurista, jota tekoaly tai robotiikka eivat pysty tarjoamaan. Myds kommunikointi jaa hy-
vin yksipuoliseksi, ja asiakaspalvelukokemus supistuu, kun ei voida esimerkiksi kysya tarkentavia

kysymyksia tai saada minkdanlaista lisapalvelua. (Wolf ym. 2023, 67-75.)

Suomen ruokamatkailustrategiassa (2020, 36-38) on ndakemys Suomen ruokamatkailun tulevaisuu-
desta. Strategiassa mietitdan, miltd ruokamatkailu parhaassa tapauksessa nayttaisi vuonna 2028.
Tavoitteen saavuttamisessa on kuitenkin monia uhkia, kuten ilmastonmuutos ja liikaturismi. Ideaali-
tilanteessa Suomen ruokamatkailu olisi ymparivuotista seka laadukasta, ja maa olisi kansainvalisesti
tunnetumpi ruokamatkailukohde. Taman liséksi myos lahiseutumatkailu lisdantyisi, ja paikallisuutta
arvostettaisiin entistd enemman, jolla olisi positiivisia vaikutuksia alan ty6llisyystilanteeseen. Osattai-
siin hyddyntaa sen aikaista teknologiaa niin, ettd ruokamatkailutuotteet olisivat helposti saavutetta-
vissa, ja tuotteita olisi monipuolisemmin tarjolla. Lisaksi tuotteet olisivat innovatiivisia ja kannattavia.
Ruokatuotteiden liséksi matkailijat kaipaavat aktiviteetteja, joissa voitaisiin myds hyddyntaa teknolo-
giaa niiden monipuolistamiseksi. Elamyksia pystyttaisiin personoimaan, pidemmalle kehittyneiden
mittareiden avulla, asiakaspalvelusta tinkimatta. Huomioitaisiin myds ilmastonmuutoksen uhka kayt-
tamalla enemman kasvisruokaa seka luonnontuotteita sesonkijohteisesti. Myds panimot ja tislaamot
hyddyntaisivat enemman kotimaisia raaka-aineita kehittden niistéa uudenlaisia tuotteita. Lisaksi alko-

holittomien tuotteiden valikoima laajentuisi, silla niiden kysynta jatkaisi kasvua.

Ruokamatkailu olisi jarjestelmallisempaa yhteisen koordinoijan ansiosta, ja yhteistyéta lisattaisiin
myds Suomen ulkopuolelle. Yrityksilla olisi helposti rahoitusta saatavilla kehittamistyéhdn, ja matkai-
lulla olisi isompi rooli taloudellisesti myds valtion tasolla. Lisattaisiin uusia viljely- ja ruoantuotantota-

poja sdilyttden ruokaketjun lapindkyvyyden (Adamsson & Havas 2020, 38.)

Ruokamatkailu tulee varmasti muuttumaan jatkossa tulevaisuuden haasteiden ja trendien vaikutuk-
sista. Koronapandemialla oli laajat vaikutukset koko matkailualaan ympari maailmaa ja tata ennen

ruokamatkailijoiden osuus olikin selvassa nousussa. Tulevaisuudessa teknologisten ratkaisujen hy6-
dyntdminen nékyy vahvemmin, ja myos uudenlaisia menetelmid innovoidaan ruokamatkailun kehit-

tamiseksi.
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IGCAT - INTERNATIONAL INSTITUTE OF GASTRONOMY, CULTURE, ARTS AND TOURISM

European Region of Gastronomy (ERG) -tunnustuksen on perustanut International Institute of Gas-
tronomy, Culture, Arts and Tourism (IGCAT) vuonna 2016. Jarjestén perusidea on lisata tietoa
painottamalla omaleimaisen ruoan, kulttuurin, taiteen seka kestavan matkailun tarkeytta. Nain
jarjestd pyrkii nostamaan paikallisuutta globaalien trendien rinnalle. ERG-tunnustuksen myodntdmisen
jarjesto aloitti auttaakseen alueiden pitkaaikaista kestavaa kasvua. (International Institute of Gast-

ronomy, Culture, Arts and Tourism 2019 a.)

European Region of Gastronomy

Region of Gastronomy-nimikkeella palkitut alueet saavat tunnustuksen avulla lisattya tietoisuutta
paikallisen ruoan merkityksestd, ja se innostaa suojelemaan paikallisia tuotteita. Téman kautta
alueen vetovoimaisuutta pyritadn kasvattamaan, joka edelleen edistad kestavampiin elamantapoihin
siirtymistd. Vaikka télla hetkelld kaikki nimikkeen saaneet maat ovat olleet eurooppalaisia, on se
voimassa maailmanlaajuisesti. Alustoja sen toteuttamiseen ei olla kuitenkaan tehty vield muualle
kuin Eurooppaan. Tasta on vakiintunut nimitys- European Region of Gastronomy. (European Region
of Gastronomy julkaisuaika tuntematon a; International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and
Tourism 2019 b.)

Region of Gastronomy- nimikkeen kayttéonotosta alkaen, eurooppalainen alusta on saanut paljon
tunnustusta eri puolella Eurooppaa, useissa konferensseissa. Yksi ndistd oli UNESCO/UNWTO- kult-
tuuri ja matkailu maailmankonferenssi vuonna 2017, jossa se tunnustettiin johtavana kulttuurimat-
kailun kehittdmisen edistdjana. Samana vuonna Brysselissa jarjestetyssa tyOpajassa paattajia, asian-
tuntijoita seka ERG- tiimeja kokoontui keskustelemaan kestévasta alueellisesta kasvusta ja gastro-
nomian merkityksesta siind. Vuonna 2018 Region of Gastronomy laajensi verkostoaan myds muualle

maailmaan, kuten Aasiaan. (European Region of Gastronomy julkaisuaika tuntematon b.)

Seuraavan vuoden maaliskuussa World Regions of Gastronomy- jarjestd kokoontui ensimmaisen ker-
ran keskustelemaan nimityksen laajentamisesta Euroopan ulkopuolelle. Kesdkuussa vuosijarjestt
sitoutui toiminnassaan noudattamaan YK:n kestavan kehityksen tavoitteita. Vuonna 2020 jarjestd
teki paatoksen laajentaa konseptia myds Yhdysvaltoihin. (European Region of Gastronomy julkaisu-

aika tuntematon b.)

World Region of Gastronomy painopistealueet

World Region of Gastronomy toimii jarjestona, jonka tavoitteena on nostattaa paikallisen ruoan mer-
kitystd ja sitd kautta tukea paikallisyhteisdja. Jarjeston toimiminen perustuu kuuteen painopistealu-
eeseen, joita se hyédyntaa tavoitteiden saavuttamisessa. (International Institute of Gastronomy,
Culture, Arts and Tourism 2021, 4.)

Jokaiselle ihmiselle kuuluu ruoka ja, jotta ruokaa riittdisi kaikille, on suojeltava maan biodiversiteet-
tia. World Region of Gastronomy pyrkii YK:n kestavan kehityksen tavoitteisiin herattamalla keskuste-
lua riittavan ja terveellisen ruoan tuottamisesta kaikille. Kdytannéssa he haluavat nostaa ylpeyden
tunnetta kulttuurin monimuotoisuuteen ja ruokaperinteisiin ja juhlistaa alueiden ainutlaatuisuutta.

(International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism 2021, 6.)
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Innovatiivisuus ja luovuus luovat uusia tuotteita ja palveluja. Jarjestd haluaakin luoda palveluja seka
tapahtumia, jossa tuodaan paikallista ruokaa esille. He haluavat myods hyddyntaa digitaalisia tydka-
luja kuten puhelinsovelluksia tahan tarkoitukseen. (International Institute of Gastronomy, Culture,
Arts and Tourism 2021, 7.)

World Region of Gastronomy pitda tarkeana yhteisty6ta koulutussektorin kanssa, jotta kansalle saa-
daan tietoa alueellisen gastronomian merkityksesta tulevaisuuteen ja kansalaisten terveyteen. Ope-
tus my0ds kannustaa aikuisia ja lapsia kestavaan kehitykseen, sekd luo ylpeytta alueen ruokakulttuu-
riin. Tarkedksi nahdaan luoda lapsille kouluissa liséa mahdollisuuksia luoviin oppiaineisiin, kuten ruo-

anlaittoon. (International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism 2021, 8.)

Paikallisuutta korostamalla pystytdan liséamaan vastuullisuutta sen kaikilla osa-alueilla. Ruokaan liit-
tyy paljon historiaa ja sen mukana perinteita, jotka ovat kehittyneet vuosien saatossa. Tietoisuuden
lisddminen lahiruokaan kytkeytyneista perinteista, ja yhdistémalla ne matkailutarjontaan, saadaan
matkailusta tehtya kokonaisvaltaisesti vastuullisempaa. Kaytannossa World Region of Gastronomy
pyrkii luomaan kestavasti toteutettavia, mutta laadukkaita ruokakokemuksia alueella kavijdille ja
muun muassa kannustaa paikallisia ravintoloita tiedottamaan asiakkaitaan heille tarjotuista paikalli-

sista tuotteista. (International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism 2021, 9.)

Maaseudut ja kaupungit ovat ajautuneet yha kauemmas toisistaan erityisesti kulttuurisesta nakokul-
masta. Tahan World Region of Gastronomy haluaa muutosta ja yhtena sen keskittymisalueena onkin
maaseudun ja kaupungin eldman yhdistéminen. Tahan jarjesté pyrkii muun muassa viljelyalueiden
kasvattamisella seka maalla, ettd kaupunkeihin rakennettavilla puutarhoilla. My6s infrastruktuurilla
on suuri merkitys, silla se antaa vierailijoille paremmat mahdollisuudet saavuttaa myds syrjdisemmat
alueet. Kaupungissa asuvat ihmiset ovat usein etdaantyneempia ruoan alkuperasta ja ndiden aloittei-
den avulla pyritdan pienentamaan aukkoa ihmisten valilld, sekd tuomaan esille seka maaseudun,
ettd kaupunkien tuomaa hyotya ruoan ndkdkulmasta. (International Institute of Gastronomy, Cul-
ture, Arts and Tourism 2021, 10.)

Kuluttajia tulee myds valistaa ruoan koko elinkaaresta, ja erityisesti raaka-aineiden tuotannosta.
Nain saavutetaan kestdvaa kasvua seka terveellisia elémantapoja. Kuluttajien tiedon lisédminen on-
nistuu parhaiten suoraan lahteestd, ja World Region of Gastronomy tekeekin yhteisty6td paikallisten
tuottajien kanssa saavuttaakseen kokonaisvaltaista ymmarrysta hyvinvointiin. (International Institute

of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism 2021, 11.)

4.3  European Region of Gastronomy Kuopio

Kuopio ja Pohjois-Savon alue sai kansainvalisen ERG-tunnustuksen ensimmaisena Suomessa vuosille
2020-21. Tunnustuksen saatuaan Pohjois-Savon ruokamatkailu sai huomiota, niin kotimaassa, kuin
ulkomaillakin. Kokonaisuus toteutettiin hanketyénd, missé mukana olivat Itd-Suomen ProAgria ja
Maa- ja Kotitalousnaiset, Kuopion Kaupunki, SavoGrow seka Savonia-ammattikorkeakoulu. Mukana
oli Iahes 100 maakunnan yritystd, oppilaitosta ja kehittamisorganisaatiota osana kehitystyéta. (Tas-

tesavo julkaisuaika tuntematon c.)
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Tastesavo-verkkosivut perustettiin alun perin antamaan tietoa alueen ruokakulttuurista, lahituotta-
jista ja ruokamatkailusta yleisesti. European Region of Gastronomy- hankekokonaisuudesta viestimi-
nen lisattiin sivuille Kuopion saatua tunnustuksen. Nykyaan sivustolta l16ytyy esimerkiksi alueen pai-
kalliset ravintolat seka lahitoimijat. Tastesavon kautta pystyy myds seuraamaan tulevia ruokatapah-
tumia seka saamaan niista lisdtietoa. Lisaksi ERG-hankekokonaisuus, seka siihen kuuluvat osahank-
keet on avattu verkkosivuilla. Alueelta talla hetkelld saatavat ruokamatkailutuotteet ovat myds esitel-

tyina sivustolla. (Kaaridginen 2017; Tastesavo julkaisuaika tuntematon I.)

European Region of Gastronomy-hankekokonaisuus rakentui seitsemasta osahankkeesta. Ensimmai-
send tehtiin strateginen gastronominen suunnitelma, joka alkoi jo ennen varsinaisen ERG-juhlavuo-
den alkamista. Sen jalkeen alkoi EUREGA-hanke, jossa yhteistydssa muiden Euroopan maiden
kanssa pyrittiin nostamaan ruoan ja gastronomian merkitysta myos osaksi Euroopan unionin strate-
gioita. Strategisen tason hankkeita kaytdnndssa toteuttamaan luotiin Gastro Business-hanke, joka
painottui kouluttamaan Pohjois-Savon elintarvike, matkailu-, hyvinvointi- ja luovien alojen yrityksia
vastuullisesta ruokamatkailusta ja sen viestimisesta. My6s ERG juhlavuosihanke toimi osana strate-
gian toteutumista, ja hankkeen tarkoituksena oli maarittda vuosien 2020-21 ERG toimenpiteet. Sa-
volaisuus on makuasia- hanke taas aloitettiin, koska nahtiin tarkedksi nostaa lahiruoan arvostusta
Pohjois-Savossa, erityisesti lapsille, nuorille ja maahanmuuttajille. Viimeisena kahtena mukana ole-
vana hankkeena oli Gastronominen silta, joka keskittyy yritysten véliseen yhteistyéhon, seka Four

Season Derby, joka pyrki nostamaan esille maaseutumatkailua. (Tastesavo julkaisuaika tuntematon

f.)

Gastronominen suunnitelma- hanke oli toiminnassa vuosina 2018-2019, jota hallinnoi Savonia-am-
mattikorkeakoulu. Hankkeessa tarkoituksena oli luoda alueelle gastronominen strategia seka visio,

jota toteutettiin toimintasuunnitelman avulla. Hankkeen aikana madariteltiin myds paikalliset kriteerit
ERG-tunnuksen kayttéon yritysten markkinoinnissa, seka suunniteltiin, miten yritykset saisivat mah-
dollisimman tehokkaan hyédyn tunnustuksesta. My6s hankekokonaisuudessa mukana olleen yritys-

verkoston kokoaminen aloitettiin hankkeen aikana. (Eura2014.fi julkaisuaika tuntematon.)

EUREGA-hanke aloitettiin vuonna 2018, ja se loppui vuoteen 2022. Hanke oli kansainvélinen, ja siina
oli mukana alueita ympéri Eurooppaa. Hankkeen paatavoitteena oli suojella paikallisen ruoan kult-
tuurin merkitysta tuomalla aihe esiin Euroopan unionin tasolle. Tata tavoitetta tukemaan luotiin jo-
kaiselle gastronomiselle alueelle tarkennetut osa-alueet, joiden mukaisesti toimintaa lahdettiin kehit-
téamaan. Pohjois-Savon osa-alueeksi valikoitui gastronomia ja terveys, jonka tarkoituksena on yhdis-
tada gastronomia ja hyvinvointi, kehittelemalld naihin aiheisiin linkittyneita tuotteita. Projektia toteu-
tettiin yhdessa paikallisten yritysten kanssa. EUREGA tuki yritysten tuotekehitysta ja pyrki ndin kas-
vattamaan yritysten liiketoimintaa seka edistamaéan niiden kasvua. Nain myds pidetaan huoli alueta-

louden sdilymisestd. (Tastesavo julkaisuaika tuntematon b.)

Liiketoimintaosaamisen nostamiseksi luotu Gastro Business- hanke oli voimassa vuosina 2019-2021.
Tavoitteena oli nostaa asiantuntijoiden avulla alueen yritysten ruokamatkailuosaamista jarjestamalla
koulutuksia, ja hyddyntéamalla verkostoitumista. Koulutusten perustana oli saavuttaa parempi ym-
marrys European Region of Gastronomy- hankekokonaisuuden tuomista hyddyista sekd hyddyntaa

niitd omassa toiminnassaan. Verkostoituminen mahdollisti yrityksille toisten toimijoiden tapaamisen,
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seka uusien yhteistydkumppaneiden saamisen. Verkostoitumistapahtumissa saatiin alulle myds uusia
palvelupaketteja ja yhteistyémuotoja. Taman liséksi yritykset saivat mahdollisuuden jakaa omia ko-
kemuksiaan toiminnastaan. Hankkeeseen sisaltyi myés IGCAT:in luoman Local Foog Gift Challenge-
ohjelman pilotointi alueella, jonka tarkoituksena on tukea paikallisia elintarvike-, matkailu-, hyvin-

vointi- ja luovien alojen tuottajia ja heidan tuotekehitystaan. (Tastesavo julkaisuaika tuntematon e.)

ERG juhlavuosi- hanke perustettiin luomaan ohjelma juhlavuosille. Hankkeen vetdjana toimi
ProAgria/ Itd-Suomen Maa- ja kotitalousnaiset. Hanke oli toiminnassa alun perin vuosina 2020-
2021, mutta sita jatkettiin vuoden 2022 loppuun. Iso osa tata hanketta oli Pohjois-Savon brandays

Euroopan maistuvimpana maakuntana. (Tastesavo julkaisuaika tuntematon g.)

Jotta tulevaisuuden kuluttajat eli lapset, nuoret ja maahanmuuttajat arvostaisivat lahiruokaa nyt ja
jatkossakin, luotiin Savolaisuus on makuasia- hanke nostamaan lahiruoan merkitysta erityisesti
naissa kuluttajaryhmissé. Hankkeen oli tarkoitus tehdé my6s itse ERG-tunnustus nékyvéksi paikalli-
sille kuluttajille ja tata kautta nostaa oman maakunnan arvostusta. Hanke oli kdynnissé vuodesta
2019 vuoteen 2021, ja hanketta hallinnoi Savonia-ammattikorkeakoulu. (Tastesavo julkaisuaika tun-

tematon k.)

Gastronominen silta- hanke alkoi vuonna 2019 ja paattyi 30.09.2023. Hankkeen paatoteuttajana
toimi Maa- ja Kotitalousnaiset Itd-Suomi ProAgria. Yrityksia hankkeessa oli mukana nelja, jotka olivat
Liepuskan herkku Oy, Lignell & Piispanen Oy, RPS Brewing Oy ja Kala-Lappi Oy. Ndiden yritysten
yhteinen vahvuus on paikallisten raaka-aineiden suosiminen, ja ne haluavat yhteistydllaan viestia
sen tarkeydesta seka vieda ajatustapaa myos kansainvdlisille markkinoille. Hankkeen yritykset teki-
vét yhteisty6ta pienyrittdjien kanssa luodakseen uusia toimintamalleja seka toimiakseen markkinoin-

nin ja myynnin edistédmiseksi. (ProAgria julkaisuaika tuntematon.)

Four Season Derby-kehittdmishanke kaynnistyi vuonna 2018 ja paattyi vuoteen 2022. Hankkeen tar-
koituksena oli nostaa esiin paikallisuutta, ja kehittda pienalueiden toimintaa kansainvalisempaan
suuntaan. Tavoitteena oli my6s ruokamatkailun edistéminen, ja uudenlaisten kokemusten luominen
muun muassa julkisten ruokamatkailutapahtumien muodossa. (Maaseutuverkosto julkaisuaika tunte-

maton.)
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5 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Taman opinndytetydn toimeksiantajana toimii Savonia-ammattikorkeakoulu, joka oli tunnustuksen
osahankkeissa mukana. Opinnadytety6n tutkimuksen tarkoituksena on selvittad ERG-tunnustuksen
tuomia vaikutuksia Pohjois-Savoon. Mukana osahankkeiden toteuttamisessa oli useita elintarvikealan
yrityksia, tapahtumantuottajia, oppilaitoksia seka kehittémisorganisaatioita, mutta tédma tutkimus
painottuu erityisesti Pohjois-Savon matkailu- ja ravitsemisalan yrityksiin ja tarkoituksena on selvittaa
mita hyvid kaytanteitd tunnustuksesta on jaanyt heille elamaan. Lisaksi tutkitaan ERG-tunnustuk-

sesta saatujen kaytanteiden yllapitoa eli milla keinoilla ne jaisivat eloon alueelle pidemmaksi aikaa.

5.1 Laadullinen tutkimus ja tiedonkeruumenetelma

Tama tutkimus on toteutettu hyddyntamalla laadullista tutkimusmenetelmaa. Laadullisessa eli kvali-
tatiivisessa tutkimuksessa ei ole yhtd oikeaa tapaa tutkia, vaan tutkimuksen tarkoituksena on saada
kokonaisvaltainen ymmarrys tutkittavasta asiasta, kdyttamalla kuhunkin tutkimukseen soveltuvia
menetelmid. Laadullisen tutkimuksen aineistonkeruumenetelmia on todella paljon mutta yleisimpia
ovat erilaiset haastattelut. Muita tapoja on muun muassa havainnointi ja joissain tapauksissa myos
kirjoitettu teksti, kuten paivakirjat ja kirjeet. Laadulliselle tutkimukselle tyypillistd on usein suhteelli-
sen pieni kohdejoukko. Se tulee kuitenkin valita tarkkaan, ja valinnat on perusteltava tutkimuksessa.
(Vuori, julkaisuaika tuntematon; Hirsjarvi, Remes, Sajavaara & Sinivuori 2009; Puusa, Juuti & Aaltio
2020; Jyvaskylan yliopisto 2021.)

Laadullinen menetelmatapa valikoitui tutkimukseen, koska tutkimuksessa ei etsité numeraalista tie-
toa, vaan halutaan ymmartaa tutkittavaa asiaa ja saada monipuolinen aineisto analysoitavaksi. On
tarkeaa kuulla tutkittavien omia mielipiteitd ja ndkdkulmia aiheesta, jotta pystytddn vastaamaan tut-
kimuskysymykseen. Maarallisessa tutkimuksessa pyritadn kerdamaan konkreettista tilastollista tietoa
mahdollisimman isolta otteelta, jota voidaan analysoida tilastollisten menetelmien avulla. (Jyvaskylan
yliopisto 2015.)

5.2 Aineiston keruu ja tutkimuksen kysymykset

Taman tutkimuksen aineisto on keratty yksildhaastattelujen muodossa. Tutkimuksissa haastattelut
antavat tietoa ja aineistoa, joiden perusteella tutkimuksen tekija pystyy vastaamaan tutkimuskysy-
mykseen. Taman tutkimuksen haastattelut toteutettiin puolistrukturoituna teemahaastatteluna eli
haastattelukysymykset oli muotoiltu etukateen, mutta haastateltaville annettiin vapaus vastata niihin
omin sanoin. Teemahaastattelussa kysymykset on jaettu teemoihin, jotka perustuvat tutkimuksen
teoriaan. Tassa tutkimuksessa siis kysyttiin valmiiksi mietittyja kysymyksia, liittyen sen kannalta
merkittaviin teemoihin (Hyvarinen, Suoninen & Vuori julkaisuaika tuntematon.) Haastattelut toteu-
tettiin puhelimitse, ja tallennettiin nauhoittamalla, jotta pystyttiin palaamaan haastatteluihin my6-
hemmin aineiston analysoimiseksi. Puhelinhaastattelulla pystyy helposti tavoittamaan haastateltavat
laajalta alueelta. Puhelimen valityksella tehdyt haastattelut antavat myés vapauden haastatteluym-
paristéon, milld voi olla vaikutus haastattelutilanteen olemukseen. Tutkimusmenetelméksi valikoitui
haastattelu, silld se tuntui luonnollisimmalta vaihtoehdolta tédhan tutkimukseen. Taman tutkimuksen

kannalta oli tarkeaa kuulla ihmisten omia kokemuksia ja mielipiteitd, joita pystyttiin haastattelun



25 (43)

avulla saamaan. Haastattelulla voidaan myds rajata tutkittavaa joukkoa, joiden ansiosta pystytdaan
saamaan vastaus tutkimuskysymykseen. Haastattelutavaksi valikoitui puhelinhaastattelu, koska tie-
dettiin, ettd halutut haastateltavat ovat kiireisid, ja puhelinhaastattelu soveltui parhaiten palvele-

maan heidan aikataulujaan.

Aineiston haastateltavien valitsemiseen kaytettiin harkintakykya ja pohdintaa, milla tavalla saataisiin
vastaus tutkimusongelmaan. Haastateltavia tutkimuksessa oli lopulta yhteensa 7 kappaletta. Haas-
tattelut kohdistuivat paaosin Pohjois-Savon maakunnan yrityksille. Koska aihe kasittelee ERG-tun-
nustusta Pohjois-Savossa, valittiin yrityksid, jotka olivat mukana toteuttamassa osahankkeita. Vas-
tauksia haluttiin myos monesta eri ndkdkulmasta, joten tutkimukseen valikoitui seka matkailu-, etta
ravitsemisalan yrityksid. Yritysten lisaksi tutkimukseen haastateltiin myds hankkeissa mukana olleita

Savonia-ammattikorkeakoulun asiantuntijoita.

Tutkimuksen suunnittelu eteni haastattelukysymysten sekd haastattelurungon muodostamisella. Jo
tutkimuksen alkuvaiheessa tiedettiin, etta haastattelukysymykset jaotellaan teemoittain mutta lopul-
liset teemat valikoituivat vasta mydhemmin. Ensin mietittiin mahdollisia aiheeseen liittyvia kysymyk-
sid, sen hetkisten teemojen mukaisesti. Lopullisia kysymyksié pohtiessa, tarkentui myds samalla tut-
kimuskysymys. Kun tiedettiin, mitd ollaan tutkimassa, pystyttiin valitsemaan oikeanlaiset kysymyk-
set. Oli tarkeda, etta tutkimuskysymykset pohjautuvat tutkimusaiheen teoriaan, joten ne muotoiltiin
teorian mukaiseksi. Seuraavaksi kysymysten ymparille muotoiltiin haastattelurunko. Haastateltavia
lahestyttiin seka sahkodpostitse, etté puhelimitse. Useiden yhteydenottojen jalkeen saatiin koottua
tutkimuksen kannalta tarpeeksi kattava haastateltava maara. Ennen varsinaisten haastattelujen pita-
mista, oli tarkeaad harjoitella haastattelu etukdteen. Testihaastattelussa varmistettiin puhelun nauhoi-
tuksen toiminta, seka ajastettiin haastattelun keskimdardinen pituus. Sen jdlkeen pidettiin varsinai-
set haastattelut. Alunperaisen aikataulun mukaan tarkoituksena oli suorittaa kaikki haastattelut ke-
vaalla, mutta yhteydenotto sujui sen verran hitaasti muutamien haastateltavien kohdalla, etté loput
niista jouduttiin siirtdmaan syksyn puolelle. My6s litterointi aloitettiin haastatteluprosessin yhtey-

dessa.

Tutkimuksen kysymykset jakautuivat neljaan paateemaan. Teemoiksi muodostui ruokamatkailu, vas-
tuullisuus, ERG-vaikutukset seké ERG-yllapito. Tutkimushaastattelun runko 16ytyy tdmén opinndyte-
tyon liitteesta. (Liite 1)

Ensimmaiseksi kysyttiin, miltd Kuopion ruokamatkailu nayttaa talla hetkella ja siihen liittyen mahdol-
lisia kehittdmisen kohteita, seka alueen ruokamatkailun tulevaisuuden nakymia. Koska tydssa kasi-

tellddn ruokamatkailua kokonaisvaltaisesti, haluttiin myds tietédd ulkomaalaisten matkailijoiden ruoka-
matkailukdyttaytymisestd Suomessa. Kansainvaliset matkailijat ovat tarked osa Suomen matkailuver-
kostoa, joten nahtiin tarpeelliseksi etsia tapoja kehittda ruokamatkailutoimintaa myds kansainvalisille

markkinoille.

Seuraavana kysyttiin Pohjois-Savon maakunnan ruokamatkailun valtteja, eli mitka asiat erottaisivat
sen muista alueista. Haluttiin selvittda, mitkd asiat nahdaan alueen vahvuuksina ruokamatkailua aja-

tellen. Ruokamatkailuun liittyy my6s vahvasti vastuullisuus, joten oli tarkeéa kasitella aihetta myds
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tasta nakdkulmasta. Erityisesti painotettiin ekologista vastuullisuutta, silla koettiin sen liittyvan vah-

vimmin ruokaan ja raaka-aineisiin.

Viimeisena kasiteltiin itse ERG-tunnustusta. Haluttiin saada selville, mitad se toi alueelle ja sen yrityk-
sille, ja ovatko nama kaytanteet edelleen nakyvissa toiminnassa. Haluttiin myds ndhda, vaikuttiko
ERG-tunnustus ldhiruoan kayttdon alueella, silla paikallisuuden esiin nostaminen on yksi tunnustuk-
sen lapileikkaavista arvoista ja isoimmista tavoitteista. Tunnustuksen vaikutusten kartoituksen jal-
keen, oli myos tarkeda I0ytaa keinoja niiden sdilymiseen. Taman takia haluttiin kuulla ideoita vaiku-
tusten yllapidosta.

5.3 Aineiston analysointi

Aineistoa lahdettiin kasittelemaan kokoamalla sen yhteen tiedostoon analysoinnin helpottamiseksi.
Ennen varsinaista analysointia, aineisto luettiin 1api kokonaisuudessaan, jotta saatiin kokonaiskuva
tulkittavasta tekstista. Aineiston analysoimiseen paadyttiin kayttdmaan koodaamista. Koodauksessa
aineiston tekstia yhdistelladn jonkun ominaisuuden mukaisesti, jotta se saadaan helposti kasitelta-
vaan muotoon (Juhila julkaisuaika tuntematon). Taman tyon aineisto koodattiin erottelemalla vérien
avulla samaa ominaisuutta omaavat tekstin osat. Aineiston varikoodit jaettiin tutkimuskysymysten
mubkaisiin teemoihin. Tekstin jakaminen pienempiin osakokonaisuuksiin auttoi aineiston hallitsemi-

sessa, ja siitd oli helpompi 16ytad samankaltaisia ominaisuuksia.

5.4  Tutkimuksen luotettavuus ja eettisyys

Hyvassa tieteellisessa kdytanndssa on neljd perusperiaatetta, joita jokaisen tutkimuksen tulee nou-
dattaa. Nama ovat luotettavuus, rehellisyys, arvostus seka vastuunkanto. Tutkimuksessa on rapor-
toitava niin, etta tieto on sisdllollisesti laadukasta seka todenmukaista, kunnioittaen kaikkia siihen
osallistuvia osapuolia. Tutkijan on myds huolehdittava, ettéd nama kayténteet toteutuvat koko tutki-
muksen ajan. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa tulee eettisyys ottaa huomioon lapi koko prosessin.
(Tutkimuseettinen neuvottelukunta 2023.) Vahvimmin tutkimuseettiset kysymykset nousevat esiin,
kun ollaan tutkittavien kanssa tekemisissa. Taman tutkimuksen kohdalla tdssé tapauksessa puhu-

taan haastatteluprosessista.

Tutkimukseen osallistuvalla henkilélla on monenlaisia oikeuksia. Luottamus tutkimukseen sailyy, kun
naitd periaatteita noudatetaan. Tutkimukseen osallistuminen on tdysin vapaaehtoista seka siitd pitaa
olla mahdollista kieltdytya. Osallistumisen voi myds keskeyttaa missa tahansa tutkimuksen vai-
heessa, myds ennen sen aloitusta, eika tutkittavan tarvitse kertoa tdhan syyta. Tutkimukseen osallis-
tumisesta saa kysya lisatietoa ja tutkijan on tassa tapauksessa pystyttava vastaamaan mahdollisiin
kysymyksiin. (Tutkimuseettinen neuvottelukunta 2019.) Tassa tutkimuksessa tuotiin ilmi oikeuksia,
kun otettiin yhteytta yrityksiin, ja kysyttiin haastatteluun osallistumista. Lisaksi painotettiin osallistu-
misen vapaaehtoisuutta seka vastattiin esille nousseihin lisakysymyksiin. Pyrittiin kertomaan kaikki

haastattelun kannalta olennaiset tiedot, kuten sen kesto seka tieto tutkittavasta aiheesta.

Yksi laadullisen tutkimuksen tarkeita eettisia periaatteita on henkilétietojen oikeanlainen kasittely,
joka yleensa saavutetaan anonymiteettisyydelld. Anonyymisyys tarkoittaa henkil6tietojen poistamista

niin, etta yksittdisia henkilditd ei voida enda tunnistaa tutkimuksesta. Tama tarkoittaa nimen lisaksi
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muun muassa asuinpaikkaa, toimenkuvaa ja ikda. Anonymiteetti on kuitenkin tehtava niin, etta tutki-
muksen laatu ei karsi. Tutkimusaineistoa on kyettava analysoimaan, ja tuloksia raportoimaan ym-
marrettavasti myos lukijan ndakokulmasta. (Kuula-Luumi 2018.) Taman tutkimuksen haastatteluista
on henkilétiedot poistettu kokonaan, ja lukijan ei ole mahdollista tunnistaa tiettyja henkil6ita tutki-
muksen tulosten perusteella. Anonymiteetti tehtiin jo aineiston litterointivaiheessa. Haastateltaville
myos kerrottiin ennen tutkimukseen osallistumista, ettd tutkimuksesta ei kdy ilmi heidan henkilétie-
tojaan. Lisdksi painotettiin, etta aineistoa hyddynnetdan vain tdhan tutkimukseen ja se hadvitetaan
tutkimuksen valmistuttua. Nain esimerkiksi haastateltavien aanitallenteet eivat paase leviamaan tut-

kimuksen ulkopuolelle.

Laadullisessa tutkimuksessa luotettavuutta arvioidaan muun muassa aineistonkeruussa. Tutkimuk-
sessa tulee olla kirjoitettuna kaikki sen vaiheet, seka perustelut siihen, miten tiettyyn ratkaisuun on
paadytty. (Eskola & Suoranta 1998.) Esimerkiksi téssa tutkimuksessa aineiston analyysissa on kay-
tetty koodaamista ja sen merkitys on selitetty auki tutkimuksen toteutus-osiossa. Haastattelututki-
muksessa luotettavuutta liséd muun muassa haastatteluiden testaaminen ja harjoittelu etukateen,

joka tadman tutkimuksen kohdalla suoritettiin.
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6 TUTKIMUSTULOKSET

Tassa kappaleessa on koottuna haastattelututkimuksesta esiin nousseet tulokset jokaiseen teemaan
liittyen. Tutkimustulokset on koottu analysoidusta aineistosta ja ne perustuvat opinndytety6n teo-

reettiseen viitekehykseen.

6.1 Ruokamatkailu

Tutkimuksen tulokset osoittavat Kuopion ruokamatkailun nayttéavan talla hetkella yleisesti hyvalta,
vaikka siind onkin kehitettavaa. Jokainen haastateltava koki jossain maarin, ettd ERG-tunnustus on
vaikuttanut positiivisesti ruokamatkailun kasvuun, ja jo olemassa olevien ruokamatkailuun liittyvien
tuotteiden rinnalle syntyi merkittévasti uusia tuotteita osahankkeiden vaikutuksesta. Ruokamatkailu-
tuotteisiin liittyy vahvasti paikallinen ruokakulttuuri seka lahella tuotettu ruoka. Tasta esimerkkina
nousi Kuopion oppaiden jarjestamat ruokakierrokset, jotka toteutuvat Kuopion keskustan eri elintar-
vikeyrityksissa. Uusien ruokamatkailutuotteiden tuotteistuksen mydéta, hankkeissa mukana olleiden
yritysten verkosto tiivistyi hieman, ja alettiin tekemaan vahvemmin yhteisty6ta toisten kanssa. Tu-
loksissa nousi esille myds alueen yritysten korkea ammattiosaaminen, josta tulisi olla ylpea ja tuoda
sitd enemman esille. Suomalaiset ovat tunnetusti vaatimatonta kansaa, ja omaa osaamista ei uskal-

leta nayttaa.

Suurin osa haastateltavista oli sita mielta, ettd Kuopion ruokamatkailuun kaivataan myds kehitta-
mistd. Tahan I6ytyy kuitenkin osaamista ja tahtoa alueen yrityksilta. Uusien ruokamatkailutuotteiden
kehittdmista ja innovointia tulisi jatkaa edelleen, seka niiden markkinointia lisatd merkittévasti. Haas-
teena tassa on kuitenkin rahalliset resurssit, ja kaikilla toimijoilla ei sen vuoksi ole mahdollisuutta
toteuttaa sitd. Yhtena isona kehityksen kohteena esiin nousi tuotteiden saavutettavuus. Tuotteiden
ja palveluiden tulisi olla asiakkaan nakdkulmasta helpommin I6ydettavissa, ja niita pitdisi ylipdataan
olla enemman verkossa saatavilla. Esimerkkind hyvasta sivustosta nousi Visit Finland, mihin yritykset
voivat tuoda tuotteitaan esille, ja sita voisi hyddyntaa vield enemman. Markkinointia hydédyntamalla
tuotteista ja palveluista tulisi tehda kuluttajille my6s kiinnostavia ja ostohalun herattavia. Pelkka kiin-
nostava tuote ei kuitenkaan riitd, ja siita tulisi tehda myos helposti ymmarrettdva kansainvalisen
matkailijan silmissd, eli tieto olisi |6ydettdvissa myds useammalla kielella kuin vain suomeksi. Toki
palvelun tarjoajan kielitaito voi koitua haasteeksi konkreettisia tuotteita ajatellen. Tuloksissa nousi
esiin myds, etta kansainvaliset matkailijat kdyttavat yleisesti ottaen enemman rahaa laadukkaaseen
ja hyvin mietittyyn eldmykseen, kuin suomalaiset, joten on tarkeda ottaa huomioon markkinoinnissa
heidan erilaiset tottumuksensa. Yksi haastateltavissa nosti esille, ettd juuri ndiden erilaisten tottu-
musten vuoksi tulisi ruoan esillelaittoa ja tarjoilutapaa miettia ulkomaan matkailijoille soveltuvaksi.
Yhtena esimerkkina nousi kalakukko, joka saattaa olla makumaailmaltaan polarisoiva, eika valtta-

matta vastaa sen ensivaikutelmaa.

Tutkimustuloksista selvisi, etta yhteistydn kehittamiseksi yritysten valistd kilpailua tulisi vahentaa.
Yritysten tulisi avoimemmin jakaa ajatuksia ja ideoita keskenaan, jolloin saataisiin yhtendisempi yrit-
tajaverkosto alueelle. Tulosten mukaan yhteisty6ta ja verkostoitumista voitaisiin kehittéad myés Poh-

jois-Savon maakunnan ulkopuolelle. Esimerkkina tasta mainittiin, etta tehtaisiin yhteistyéta koko Ita-
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Suomena ja vahvistettaisiin Jarvi-Suomen matkailuymparistod. Esille nousi myds kansainvalisten ver-

kostojen vahvistaminen.

6.2 Ruokamatkailuvaltit ja ekologinen vastuullisuus

Tutkimustulosten perusteella Kuopion ruokamatkailuvaltit vastaavat myoés Suomen ruokamatkailu-
valtteja. Erityisesti alueen vetovoimatekijoitd ovat puhtaus, paikallisuus ja luonto. Ruokamatkailua
ajatellen tuotteisiin ja palveluihin tulisi yhdistda entista vahvemmin luonto. Jokaisen oikeudet mah-
dollistavat vapaan luonnon raaka-aineiden kerailyn, mikd ei monessa maassa ole itsestaanselvyys ja
voi ulkomaalaisille olla jopa luksuselamys. Maakunnan luonto on myds hyvin monimuotoista ja muun
muassa useiden metsatyyppien ansiosta, luonnon raaka-aineita on saatavilla runsaasti ja monipuoli-
sesti. Luonnosta saatavat raaka-aineet, kuten useat marjat ja sienet ovat myds puhtaita ja turvalli-
sia, joka mahdollistaa niiden kéyton sellaisenaan. Tulosten mukaan monet alueen yrittdjat ovat kiin-
nostuneita innovoimaan uusia tuotteita omista raaka-aineistaan, kuten esimerkiksi hunajantuottajat

kehittavat erikoishunajaa ja muutenkin lahiruoan merkitys on isossa roolissa alueella.

Valtaosa haastateltavista oli sitéd mieltd, etta paikallisuus ja léhiruoka nahdaan yhtena isona valttina
alueella. Esimerkkina tuotiin ilmi jarvikalojen hyddyntédminen. Pohjois-Savoa ymparéi Kallavesi, joka
on taynna paikallista lahiruokaa. Ongelmaksi tassa muodostuu toimijoiden vahainen maara, silla
Pohjois-Savossa ei ole kovin paljon kalastajia. Muiden tuotteiden Iahitoimijoita kuitenkin on alueella
runsaasti ja heita tulisikin tukea mahdollisuuksien mukaan mahdollisimman paljon. Haastatteluissa
mainittiin, ettd Pohjois-Savo on Suomen suurin maidon- ja lihantuotantoalue, mika tarkoittaa, etta
ndistd raaka-aineista saatavia tuotteita tulisi hyddyntaa hyvin laajalti ruokatarjonnassa. Lihantuo-
tanto vie kuitenkin paljon energiaa, jonka vuoksi kuluttajien tulisi sydda enemman myds kotimaisia
kasviksia ja marjoja, mita on runsaasti saatavilla, sekd vahentda erityisesti tehotuotetun ruoan kayt-

toa.

Haastateltavista noin puolet koki, ettd lahiruoalla on my6s usein pienempi hiilijalanjalki kuin muualla
tuotetulla ruocalla, mutta se ei silti aina ole valttdmatté vastuullisin vaihtoehto. Lahiruoan kaytdlla
pystytdan vahentdamaan muun muassa kuljetus- ja hiilidioksidipadstéja mutta sen tuotantotapa ei
aina ole ekologisin. Myds toisenlainen nakemys nousi tuloksista esiin, jonka mukaan suuria vastuulli-
suustekoja tehdaan juuri tuotannon tasolla ja koko tuotantoketjun lapi, pellolta pdytadn-ajattelumal-
lin mukaisesti. Tuotanto on myds lapindkyvaa kuluttajille, ja tuotteiden alkupera on jéljitettavissa,
mika nostaa vastuullisuusastetta. Esiin nousi myds ruokahavikin minimoiminen. Taman saavutta-
miseksi raaka-aine tulisi kayttaa kokonaan alusta loppuun. Tulosten mukaan vastuullisuuskaytanteet
perustuvat yrityksilla osittain myds lainsaadantdén. Monet yritykset ovat jo itse herédnneet vastuulli-
suusajatteluun, ja ymmartavat sen merkityksen mutta osa noudattaa vain laissa maarattyja kaytén-
teitd. Lainsaadanto tulee varmasti jatkossa tiukentumaan vastuullisuuden osalta, ja painostamaan
yrityksia viela vahvemmin esimerkiksi kierratykseen. Kaksi haastateltavista mainitsi myés ekokom-
passi-sertifikaatin, jolla yritys osoittaa ymparistovastuullisuus -tietoisuuttaan. Yrityksissa, joissa oli
tama sertifikaatti, vastuullisuusasiat olivat jo hyvin sidottuna koko yrityksen toimintaan. Tulokset siis

osoittavat, ettd haastatellut yritykset huomioivat hyvin ekologisen vastuullisuuden toiminnassaan.
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6.3 ERG- tunnustuksen vaikutukset ja ylldpito alueella

Tutkimustulosten mukaan ERG-tunnustuksen hankekokonaisuuden myo6ta saatu alueellinen nakyvyys
katsottiin suurimmaksi vaikutukseksi lahes kaikkien haastateltavien mukaan. Nakyvyys lisdantyi
laaja-alaisesti Pohjois-Savon alueella ja sen yrityksissa mutta myos kansainvalisesti. Konkreettisesti
nakyvyytta toi erilaiset ruokatapahtumat, kuten esimerkiksi pop-up- myymalat Kuopion joulutorilla
seka kauppakeskus Matkuksessa, joissa myytiin ja markkinoitiin alueen lahiruokaa. Taman lisaksi
tunnustuksen vaikutuksesta kehitettiin uusia ruokaan liittyvia tapahtumia. Esimerkiksi Savolaisuus on
makuasia-hankkeessa jarjestettiin kaikille avoimia lahiruokapaivia, sekd kokkauspajoja ja muita pien-
tapahtumia. Nailla saatiin tavoitettua paljon ihmisia alakoululaisista ikdihmisiin ja jopa maahanmuut-
tajia. Tata kautta myos lahituottajat saivat nakyvyytta. Tehtiin myds oppilaitoksissa tilavierailuja pai-
kallisille tuottajille, jolla voi olla tulevaisuudessa hyvinkin suuri merkitys, kun myéhemmin mahdolli-
sesti omassa tyodpaikassa, esimerkiksi ravintolassa osaa hyddyntaa lahiruokaa paremmin ja ymmar-
tda sen merkityksen. ERG-tunnustuksesta saadun nakyvyyden vaikutuksesta alueeseen kohdistui
myos ulkopuolista arviointia. Saatiin palautetta ja uusia nakdkulmia, joka on todella tarkeaa alueen
ruokamatkailun kehityksen kannalta. Tutkimustulosten mukaan, vaikka saatiin nakyvyyttd, olisi tun-
nuksesta voinut olla jotain muutakin kaupallista hyotya yrityksille. Yrittamisen tavoitteena on tehda
kannattavaa liiketoimintaa, ja hanketoimintaan osallistuminen maksaa, joten toiveena olisi myds yrit-

tajien liiketoiminnan kasvattaminen.

Toiseksi suureksi vaikutukseksi todettiin yritysten verkostoituminen. Hankkeissa mukana olleet yri-
tykset tekivat verkostoyhteisty6ta kehittamalla uusia toimintamalleja. Jotkut yritykset lahtivat yhteis-
tyéhoén vahvemmin mukaan, kuin toiset ja alettiin osittain omatoimisesti kehittdmaan uusia ideoita.
Esimerkiksi samankaltaiset ravintolat keskendan lisasivat paikallisyhteistyétd. Myds asenne yhteis-
tyota kohtaan parani, ja kilpailuhenkisyys yritysten valilld pieneni. Tasta huolimatta voisi verkosto
olla entista tiiviimpi, ja yhteistydkuvioita jatkaa myds hankkeiden paattymisen jalkeen. Tulosten pe-
rusteella voidaan sanoa, ettd tunnustuksesta on jaanyt konkreettisia asioita elamaan. Monet hank-
keissa mukana olleet yritykset myyvat edelleen samoja tuotteita, joita kehitettiin tunnustuksen ai-

kana ja ovat taman lisaksi laajentaneet tuotevalikoimaansa.

Tuloksissa mainittiin, ettd myos nykyisissa hankkeissa on lahiruoka ja vastuullisuus suuressa roo-
lissa, eikd naitd korostettu ainoastaan ERG-juhlavuoden hankkeissa. Vaikka vastuullisuus ei olisi
hankkeen padosainen asia, kulkee se ajattelumallina mukana sen toteuttamisessa. Yritykset ovat
alkaneet ymmartaa, ettda myos kuluttajat arvostavat vastuullisuusajattelua, ja heidén tiedottami-
sensa asiasta on tarkead. Yksi haastateltavista nosti esiin myds koronapandemian vaikutukset yritys-
ten toimintaan. Hanen mukaansa hankkeissa toimiminen auttoi yrityksia hieman selvidmaan vai-

keista vuosista saadun tuen ansiosta.

Tutkimustulosten perusteella ei voida todeta suoraa ERG-tunnustuksen vaikutusta lahiruoan kaytén
lisadntymiseen, mutta ruokatrendina sitd pidetaan arvossa. Kuluttajat ovat tietoisia maakunnan mo-
nipuolisesta ruokatuotannosta ja heita kiinnostaa ruoan alkuperd. Alkuperan tunnistamista saattaa
joskus vaikeuttaa tukkuprosessi. Tuotteen tullessa tukkukauppaan, se ei enaa liiku alkuperdisen tilan
nimelld, jolloin se on vain yksi tuote muiden joukossa. Tall6in ravintolat eivat tieda, mika on tuot-

teen tuottaja, eivatka ne pysty silloin kuluttajaakaan tiedottamaan. Yksi haastateltavissa totesi, etta
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alkuperaisen tuottajan tekema ty6 tuotteen laadun ja maun eteen menetetadn tassa tapauksessa
tukkuprosessissa.

Tutkimustulokset osoittavat, ettéd ERG-tunnustuksen tuomia vaikutuksia pyritdan pitamaan ylla. Mu-
kana olleista toimijoista saatiin muodostettua Tastesavo-nimella kulkeva verkosto, joka on vielakin
aktiivinen. Tallaiset isommat yhteisot tarvitsevat yhteisen koordinoijan, joka organisoi toimintaa ja
vie sitd eteenpdin. Nain verkosto padsee kehittymaan ja laajentumaan. Tastesavo-verkoston organi-
soijana toimii Pro Agria. Ylldpitaminen tarvitsee kuitenkin myds rahaa, ja kaikille jatkotoimenpiteille
ilman hankkeita sitd ei valttamatta 16ydy. Toisaalta myds hankkeiden aloittaminen vaatii rahoitusta.
Tulosten perusteella haasteeksi voi nousta se, ettd asioita kehitetdan melko paljon hankevetoisesti,
mutta kehitystyota tehdadn myos ilman hankerahaa. Muun muassa Tastesavo-verkosto pyrkii pitd-
maan keskustelua ylla lahiruoan nostattamisesta, ja kannustaa yrityksia tekemdan tiiviimmin yhteis-
tyota keskendan. Yrityksiltd saattaa tulla edellisen hankkeen perusteella joku hyva idea, mutta he
tarvitsevat sen aloittamiseen rahoitusta uuden hankkeen kautta. Esimerkiksi uusia ERG:n nimella
kulkevia hankkeita ei enaa rahoiteta, koska siita on jo sen verran aikaa mutta muuten ruokamatkai-
lun kehittdmiseen liittyvia hankkeita rahoitetaan. Tulosten mukaan tahtotila on yrityksilla jatkaa kay-

tanteitd toiminnassaan, kun ne on saatu hankkeissa alkuun.
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7 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Yhteenvetona tuloksista voidaan todeta, ettd ERG-tunnustuksella on ollut vaikutuksia Pohjois-Savon
maakunnan ruokamatkailuun. ERG-osahankkeissa kehitettiin uusia ruokamatkailutuotteita, jotka vas-
taavat sisalloltadn ERG-tunnustuksen arvoja ja yrityksilld on niita edelleen myynnissa valikoimissaan.
Tuotteiden ideoinnissa mukana olleet yritykset paasivat verkostoitumaan keskenadén ja jakamaan
mielipiteita toistensa kanssa, seka jo olemassa olevat verkostot vahvistuivat. Yhteistyon lisdanty-

essa, tietynlainen kilpailuhenkisyys alueen yritysten valilla 1ahti laskuun.

ERG-tunnustuksesta on ruokamatkailutuotteiden liséksi alueelle jadnyt elamaan myds muita konk-
reettisia toimintamalleja. Yhtena esimerkkina toimintamallista on Tastesavo-verkosto, joka koottiin
tunnustuksen osahankkeissa mukana olleista yrityksistd, ja tana paivana se toimii tarkedana osana
alueen ruokamatkailun viestintda. Verkoston koordinoija pyrkii myds pitdmaan ylla ERG:n sanomaa
ruokamatkailun kehitystytssa. Hyvana esimerkkina tunnustuksen vaikutuksesta alueelle jaaneista
toimintamalleista on myds Kuopion oppaiden ruokakierrokset. Yritykset siis saivat hankkeissa monia

hyvia kaytanteita alulle, ja nyt niilla on tahtotila ndiden yllapitémiseen ja kehittamiseen.

Voidaan my0s todeta, ettd Kuopion alue ja sen yritykset saivat nakyvyytta tunnustuksen seurauk-
sena. Tunnustus toi myds kansainvalistd nakyvyyttad alueelle. Tunnustuksen aikana alueen pientuot-
tajia nousi vahvemmin nakyviin ja tata kautta myds lahiruoan kaytto yrityksissa lisédntyi. Saatujen
vaikutusten yllapitoon tarvitaan kuitenkin usein rahallisia resursseja, seka yhteinen koordinoija, joka

pystyy viemaan asioita eteenpain.

Ruokamatkailun tulevaisuuden ja kehityksen kannalta voidaan tehda johtopaatds, ettd tunnustuksen
myoéntdmiselld alueelle oli positiivisia vaikutuksia. Ruokamatkailulta odotetaan nykyaan elamykselli-
syytta ja ERG-juhlavuoden aikana kehitetyissa tuotteissa tama otettiin vahvemmin huomioon. Pelkan
ravintolakdynnin sijaan voi asiakas valita esimerkiksi kierroksen paikallisella panimolla. Nain hén paa-
see tutustumaan itse tuotteeseen ja oppimaan siitd. Elamyksellisia ruokakokemuksia voi joskus olla
vaikea I6ytaa, silld globalisoituneessa maailmassa ne yleistyvat entisestdan, ja suuremmat yritykset
keradvat enemman huomiota pienempien sijaan. ERG-tunnustus kuitenkin toi juuri pienempia paikal-

lisyrityksia esiin tasoittaen taté eriarvoisuutta.

ERG-tunnustuksen avulla pyritadn kasvattamaan alueellista ruokamatkailua. Téaman perusteella voi-
taisiin paatelld, ettd kullakin alueella korostuu sille erityiset piirteet. Suomessa yksi ndisté on puhdas
luonto. Tuloksista nousi esiin, ettd luontoa tulisikin hyddyntad enemman myds ruokamatkailun kan-
nalta. Ei siis voida suoraan sanoa, oliko tunnustuksesta apua sen kehittdmisessa kaytdanndssa, mutta
voidaan paatelld, etta vaikutti se paikallisiin toimijoihin ainakin tietoisuuden tasolla. Yksi Suomen
ruokamatkailuvalteista on innovatiivisuus ja luovuus. Tutkimuksen tuloksista saatiin selville, etta sen
aikana luotiin paljon uudenlaista siséltda, esimerkiksi palveluiden ja tapahtumien muodossa. Tastd
voidaan paatelld, etta innovatiivisuus ndkyy myds Kuopion alueella, ja kehitys luultavasti tulee jatku-
maan tulevaisuudessa. Mahdollisesti luodaan uudenlaisia ruokatapahtumia seka kehitetdan olemassa
olevia tapahtumia enemman lahiruokaa sisaltaviksi. Voidaan myos paatella, ettd tunnustuksen vaiku-
tuksesta yrityksille jadneet toimenpiteet jatkuvat pitkalle tulevaisuuteen, silla niitd jatkettiin hankkei-

den jalkeen omavetoisesti.
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Suomen ruokamatkailusta halutaan tehda houkuttelevampaa myds ulkomaan matkailijoille, ja Euro-
pean Region of Gastronomy-tunnustus on kansainvalinen arvonimi. Tutkimustulosten mukaan Kuo-

pio sai kansainvalistd nakyvyyttd tunnustuksen vaikutuksesta, josta voidaan paatella, etta ulkomaa-
laiset matkailijavirrat lisdantyivat ja tulevat kasvamaan myos jatkossa. Tama voisi kannustaa yrityk-
sia huomioimaan kansainvaliset matkailijat laajemmin omassa markkinoinnissaan, tuomalla omia

tuotteita ja palveluita esille suomen ja englannin lisaksi myds muilla kielilla.

Paikallisen toiminnan nostattaminen toimii ERG-tunnustuksen keskeisena periaatteena. Tunnustuk-
sen aikana koottu Tastesavo- verkosto vie tata ajatusta alueella eteenpain. Yhteisen organoisoijan
ansiosta verkosto on vahvasti toiminnassa vield ténakin paivéna ja sen toimijoiden yhteisty6 pysynyt
tiiviind. Paatelmana voidaan sanoa, ettd Tastesavo kantaa ERG:n sanomaa jatkossakin ja sen vaiku-

tuksesta tunnustuksen idea ei padse katoamaan.
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8 POHDINTA

Jo opinnaytety®n aiheen rajauksessa huomattiin, kuinka vaikea oli I6ytaa tarpeeksi kohdistettu nako-
kulma, josta aihetta ldhdettiin tutkimaan. ERG-tunnustus tuli Suomeen ensimmaisen kerran vuonna
2020, ja siihen liittyvia tutkimuksia on tehty aikaisemmin mutta hieman eri ndkékulmasta. Esimer-
kiksi on selvitetty tunnustuksen vaikuttavuutta muilla sen saaneilla alueilla seka yleisesti ruokamat-
kailun kehittdmista (Vartila 2021). Tama tutkimus oli siis yksi ensimmaisia kyseisesta aiheesta, jonka
vuoksi osittain se valittiin. Aihe valikoitui my®s sen kiinnostavuuden kannalta seka siksi, ettd on tar-
keda suojella paikallista ruokakulttuuria, jotta se ei katoa. Restonomitutkintoon myds sisaltyy seka
ravitsemus-, ettd matkailundkokulma, joten ruokamatkailuun liittyvan aiheen kautta paastiin laitta-

maan tutkinnossa opittu teoria kdytantdon, tutkimuksen muodossa.

Opinndytety6n teoriaosuutta muodostaessa, havaittiin, etta jouduttiin olemaan hyvin lahdekriittisia,
silld taman tutkimuksen aiheeseen liittyvia tieteellisia teksteja oli melko véahan. Ruokamatkailusta
yleisesti [6ytyi eniten tieteellistd materiaalia, mutta hankalaksi koitui téman tydn kannalta merkitta-
vien aihealueiden rajaus. Piti kuitenkin pitda mielessa tydn perimmadinen aihe eli ERG-tunnustus, ja
miettid milla tavalla valikoitu teoria kytkeytyisi tahan. Itse ERG-tunnustukseen liittyvia lahteita ol
todella niukasti, joten tarvittavaa tietoa oli vaikea saada tarpeeksi. Useamman kerran taytyi pohtia
lahteiden luotettavuutta seka myds ajankohtaisuutta, silla suuri osa tiedosta oli jo vanhentunutta.

Tama vaikeutti erityisesti ruokamatkailun tulevaisuudesta kirjoittamista.

Itse haastattelututkimuksen aloitukseen meni paljon aikaa. Kysymyksid muokattiin useaan ottee-
seen, joka pitkitti haastatteluprosessia. Myds yhteydenotot yrityksiin olivat hitaita ja osaa yrityksista
lahestyttiin useamman kerran seké puhelimitse, ettd sahkopostitse ennen vastauksen saamista. Ta-
man jalkeen piti vield sopia haastatteluaika erikseen. Jos olisi tiennyt etukdateen miten paljon aikaa
tama prosessi veisi kokonaisuudessaan, olisi ajankayttda hallittu paremmin. Loppujen lopuksi saatiin
kuitenkin koottua sopiva haastateltava joukko. ERG-tunnustuksen hankkeissa oli mukana useita
kymmenia yrityksia, joista vain murto-osa valikoitui tahan tutkimukseen. Pienen osallistujamaaran
vuoksi tutkimuksessa ei saatu selville jokaisen toimijan nakemyksid, eiké siksi tuloksia voida yleistaa
koskemaan heita kaikkia. Laadullisessa tutkimuksessa kuitenkaan maara ei ratkaise, ja tulokset oli-

vat tdman tutkimuksen kannalta riittavat ja onnistuneet.

Opinnaytety6n teoriaosuutta kirjoittaessa nousi esiin ajatuksia alueen ruokamatkailusta ja ERG-tun-
nustuksesta yleisesti. Huomio kiinnittyi siihen, miten laaja tuottajaverkosto alueella on, ja kuinka
paljon tarjontaa on ruokamatkailuun liittyen. Huomattiin kuitenkin, etta tieto ei ollut kovin helposti
|6ydettavissd, ja ruokamatkailun vaikuttavuus aukesi vasta pitkan etsimisen ja aiheeseen paneutumi-
sen jalkeen. Oli mielenkiintoista huomata, ettd tutkimuksen tuloksista nousi esille samankaltaisia aja-

tuksia, mika todisti, etta kirjoitettu teoria oli todenmukaista.

European Region of Gastronomy-tunnustus osui Kuopioon vuodelle 2020, mika oli pahinta korona-

aikaa. Kuitenkaan tdma ei noussut kovin vahvasti tutkimustuloksissa esille. Korona toi varmasti mo-
nia vaikeuksia esimerkiksi hankkeisiin, mutta tasta huolimatta olivat tulosten perusteella vaikutukset
paaosin positiivisia. Téman tutkimuksen kysymyksissa ei kasitelty koronaa, joten voidaan myds poh-

tia, olisiko vastaukset olleet erilaisia, mikali tdma nakokulma olisi liitetty tutkimukseen.
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Opinnaytetytta tehtdessa opittiin perusperiaatteet tieteellisen tutkimuksen laatimisesta. Tutustuttiin
erilaisiin tutkimusmenetelmiin ja minkalaisissa tilanteissa niitd voidaan kayttaa. Alussa laadullinen
menetelma valittiin tutkimukseen, koska ajateltiin sen olevan ainoa mahdollinen tapa tutkia tata
asiaa, mutta jalkikdteen ymmarsi, ettd tutkimusta voi tehda monesta nakdkulmasta. Mikali tutkimus
olisi suoritettu maarallisella menetelmalld, olisi kuitenkin tutkimuksen merkitys my6és muuttunut, ja
tulokset todennakoisesti poikenneet nykyisistd. Opinndytetyon kirjoituksen yhteydessa, ymmarrys
tutkittavaa aihetta kohtaan myds syveni. ERG-tunnustuksesta oltiin tietoisia ennen tutkimuksen te-
kemistd, silla se oli tuotu esille aikaisemmin oppitunneilla mutta sen merkitys alueelle avautui vasta
aiheeseen paneutumisen jalkeen. Opinndytetydn tekemisen pohjalta pystytaan hyédyntamaan opit-

tua tietoa mahdollisten jatkotutkimusten tekemisessa.

Taman opinnaytetyd liittyi vahvasti ruokamatkailuun, mutta se ei ollut tutkimuksen paaosainen aihe.
Tutkimusta laatiessa huomattiin, etta ruokamatkailu on valtavan laaja kasite ja sité voisi ehdotto-
masti tutkia lisaa ilman kytkdsta ERG-tunnustukseen. Mahdolliseksi jatkotutkittavaksi aiheeksi poh-
dittiin myds ERG:n yllapitoa kdytanndssa. Taman tutkimuksen pohjalta saatiin selville se, etta tun-
nustusta pidetadn ylla Tastesavo-verkoston kautta. Olisi kuitenkin mielenkiintoista tutkia, miten toi-
mintatavat nakyvat kaytannéssa. Tutkimus voitaisiin toteuttaa toimeksiantona verkoston koordinoi-
jalle, ja sen tarkoituksena voisi olla selvittda Tastesavon toimintaa kaytannossad, seka tapoja, joilla

sita voitaisiin mahdollisesti kehittaa.

European Region of Gastronomy-tunnustus ajaa eteenpadin tarkeda asiaa. Paikallisen ruoan ja ruoka-
kulttuurin vaaliminen on yha tarkedmpaa maailmassa, jossa pienet yhteistt sulautuvat helposti
isompiin. Kuten aiemmin tydssa nousi esille, on ruoka tarked osa monien ihmisten identiteettia ja
nakyy vahvasti kulttuurissa muun muassa erilaisina tottumuksina. Ruoka myds yhdistaa ihmisia ja
toimii usein yhteisena kiinnostuksen kohteena. Siksi yha useammin ldhdetdan matkalle, jonka tarkoi-
tuksena on etsid uusia ruokakokemuksia. Nama matkailijat kaipaavat autenttisuutta, jota juuri

ERG:n kaltaiset tunnustukset pyrkivat tarjoamaan.
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LIITE 1: TUTKIMUSHAASTATTELUN RUNKO
Teema 1. Ruokamatkailu

a) Miltad teidan mielestdnne Kuopion ruokamatkailu nayttaa talla hetkella? (ruoka, Tahko,
kulttuuri) Kehitysehdotuksia alueen ruokamatkailua ajattelen. (esim. markkinoinnin

lisaaminen) Kansallisesti ja kansainvalisesti ruokamatkailu (erot?)

b) Millaisena naet Kuopion ruokamatkailun viiden vuoden paasta?
C) Mitka ovat tdman alueen valtit ruokamatkailussa? (Vertaa Suomen valtteihin)
SELITTAA AUKI

Teema 2. Vastuullisuus
a) Miten huomioitte ekologisen eli ymparistdvastuullisuuden toiminnassanne?

b) Miten mielestdnne esim. raaka-aineiden kayttd tulee muuttumaan alueen yrityksissa

tulevaisuudessa?
Teema 3. ERG tunnustuksen vaikutukset yrityksille ja alueelle

a) Mitd ERG-tunnustus on tuonut teidan yritykseenne? Verkostoja, toimintatapoja,

lahiruoan kaytt6? Edelleen elossa?

b) Milld tavalla tunnustus on vaikuttanut ldhiruoan kayttodn alueella? Ravintoloissa?

Haasteet?
Teema 4. Yllapito

a) Miten nama saadut kdytanteet saataisiin pidettya ylla alueella? Mita tédhan tarvitaan?

(uusia ruokamatkailutuotteita)

b) Enta teidan yrityksessanne?
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