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1 Johdanto

1.1 Rakkaudesta ruokaan

Mita ruokaan tulee, nykypadivan lansimaalainen ihminen ei ole koskaan elanyt yhta
hyvin kuin nyt. Marketin hyllyt notkuvat elintarvikkeita teollistuneissa maissa, kau-
pungit tayttyvat kansainvalisista ketjuravintoloista ja etnista ruokaa tarjoavista ruo-
kapaikoista, ruokaa on tarjolla vuorokauden aikaa katsomatta. Kotitekoisia susheja
tai tortilloja ei enda koeta kovinkaan eksoottisiksi ruoiksi, silla ne ovat vahitellen va-

kiintuneet kuluttajien ruokatottumuksiin.

Teollistuneessa yhteiskunnassa ruoan merkitys on epadilematta muuttumassa. Kokki-
kirjoja ja ruoka-aiheisia lehtia myydaan enemman kuin koskaan aikaisemmin, ja ruo-
kaan ja matkailuun liittyvat tv -ohjelmat ovat katsojien suuressa suosiossa. Ulkona
syOminen on lisddantynyt, ja valmisruoka ja pikaruokatalous nayttavat myos jatkuvasti
kasvavan. Huolimatta suuresta ruoka- ja matkailuaktiviteettien tarjonnasta yha
enemman on ihmisid, jotka eivat itse osaa valmistaa ruokaa. (Hall, Sharpers, Mitchell,

Cambourne & Macionis 2003, 14.)

Globaalin elintarviketeollisuuden uhkana on menettda gourmet -matkailun ”"sydan”.
Ruokalistojen samankaltaisuus ympari maailman johtaa siihen, etta kaikki maistuu
samalle, paikallinen ruokamatkailu menettda merkityksensa ja ruokamatkailu yksi-
toikkoistuu. Se voi johtaa siihen, etta eri ruokalajeja ja annoksia on |0ydettavissa ym-
pari maailman ja kaikki maistuu samalle. (Hall ym. 2003, 297.) Liiallinen globalisoitu-

minen voi olla ruokamatkailulle haitallista, silla ruoan autenttisuus katoaa.

Keittiéssd olen erilaisten kulttuurivirtausten kannalla mutta hieman globali-
saatiota vastaan, silld muuten pdddyt sydomddn samaa ruokaa kaikkialla,
minne menetkdén. Sama pdtee yokerhoissa. Suljet silmdt, kuuntelet U2:kosta
ja et tiedd oletko Tokiossa, Kuala Lumpurissa, Madridissa vai New Yorkissa.
Gastronomian maailmassa sinun tulee tietdd olevasi eri paikassa perustuen
siihen kaikkeen, mitd ndet ja tunnet. (Juan Mari Arzak 2009.)



Ruoan globalisoitumisen myota on herdannyt kiinnostus ruoan alkuperaan ja sen au-
tenttisuuteen. Matkustaessaan ihmiselld on halu kokea jotain uutta, jotain mika
poikkeaa tavanomaisista ruokatottumuksista. Yha useammat matkailijat haluavat
maistella paikallisia ruokalajeja ja tutustua uusiin kulttuureihin ruoan valityksella.
Myds ruoan ekologisuudesta ollaan entista enemman kiinnostuneita. Monet matkan-
jarjestajat jarjestavat ruokamatkoja, joissa tutustutaan kohteen ruokakulttuuriin tu-
tustumalla mm. paikallisiin viinitiloihin matkan paamotiivina. Matkalta haetaan uusia

kulttuurielamyksia, yksilollisia kokemuksia, nautintoa.

Matkailu on yksi maailmanlaajuisen talouden kasvun avaintekijoista. Joillekin maille
se on yksi tarkeimmista teollisuusaloista, ja tieto siitd, etta matkailu on kasvun stra-
teginen osatekijana, on jo laajalle levinnyt. Nykyaan eri maiden, alueiden ja paikka-
kuntien valilla vallitsee kova kilpailu. Tarjolla on lukuisia eri ymparistollisia ominai-
suuksia ja matkailutuotteita. On tarkeaa tietaa tarkoin, kuinka esitella matkakohdetta
kuvaamalla sen ainutlaatuiset ominaispiirteet ja identiteetti. Ruoka- ja viinimatkailu
voi tarjota ideaaleja mahdollisuuksia saavuttaa erikoisia lomaelamyksia. Hyvin suun-
niteltuna ja johdettuna ruokamatkailu voi antaa vierailijalle mahdollisuuden tutustua
kohteeseen viidella eri aistilla hoystettyna. (Croce & Perri 2008, preface.) Nykyisten
tutkimustulosten mukaan ruokamatkailusta on tulossa tarkea keino tarjota uusia
matkailutuotteita, jotka myyvat kohteen erityispiirteita ja kulttuuria. Ruokamatkailu
on lisdksi potentiaalinen vastalaake jo hiljentyneeseen massaturismiin ja keino edis-

taa ja tukea kestavaa matkailua. (Hjalager & Richards 2011, 118.)

Borgin, Kiven ja Partin mukaan (2002, 199) Suomessa on vield runsaasti kdyttamat-
tomia mahdollisuuksia matkailun alalla. Suomelle luontevimmat matkailukohteet

liittyvat luontoon ja alueellisiin omaleimaisuuteen. Sen sijaan ruokamatkailun kehi-
tykseen ei juurikaan ole kaytetty resursseja. Maaseudulla matkaajat (Linnovaara &
Hakkarainen 2009) ovat kiinnostuneita paikallisista, laadukkaista raaka-aineista val-
mistetuista herkuista kodikkaassa ymparistossa, kun taas ulkomaalaiset matkailijat

ovat kiinnostuneita suomalaisesta kalasta, riistasta ja lihasta seka marjatuotteista.

Suomessa on korkealaatuisia raaka-aineita, puhdasta vettd, hormonivapaata lihaa,

salmonella-vapaita lintuja, myrkkyvapaita viljeltyja kasviksia, marjoja, sienia seka



maitotaloustuotteita. Siksi koko maassa olisi tarked sailyttda omavaraisuus, omat
makutottumukset ja paikallisen ruokakulttuurin vuosisataiset perinteet. Suomalaisen
ruokakulttuurin juuret 16ytyvat isodidin ruokaperinteista ja rikkautenamme ovat sel-
kedt vuodenaikamaut. On tarkea sailyttdaa vanhat reseptit ja tarvittaessa valmistaa

huomispdivan ruokaa perinteilla hoystettyna. (Martti Lehtinen 2003.)

1.2 Opinnaytetyon tausta ja tavoitteet

Opinndytetyon aihe oli mielessani jo ennen matkailualan opintojen aloittamista.
Matkustaminen ja vieraisiin kulttuureihin tutustuminen paikallisen ruokakulttuurin
avulla on jo pitkdaan ollut suuri intohimoni. Lisdksi useita tunteja kestavat perhe-
lounaat Pohjois-Espanjan Baskimaalla, vierailut paikallisilla juusto- ja viinitiloilla seka
viikoittaiset pintxottelutl San Sebastianin vanhan kaupungin baareissa paikallisia
herkkuja maistellen vahvistivat mielenkiintoni syventya tarkemmin ruoan ja matkai-

lun yhdistamiseen.

Suorittaessani tyoharjoittelua San Sebastianissa kesalla 2013 tutustuin paikalliseen
matkailupalveluyrittdja Gillaume Gilletiin. Gilletin ja hdanen yhtiokumppaninsa johta-
ma Follow me -yritys tarjoaa erilaisia gastronomisia retkia ja aktiviteetteja Baski-
maassa matkaaville. Lisaksi yrityksen liiketoimintaan kuuluu alueelle tyypillisten
herkkujen, kuten esimerkiksi juustojen ja viinien myynti. Perehdyin tarkemmin ruo-
kamatkailuun ilmiona, ja siita se ajatus lahti. Lahes huomaamattani tajusin opinnay-
tetyoni aiheen olevan yksi alan kuuma peruna, puhuttaessa taman hetkisista matkai-
lutrendeista. Palattuani ulkomaanmatkoilta kotikaupunkiini Jyvaskyldan olen usein
miettinyt syitd siihen, miksi taalta |6ytda helpommin muita kulttuureita edustavia

ravintoloita paikallista ruokaa tarjoavien sijaan.

Monissa eurooppalaisissa kaupungeissa ovat tyypillisia alueiden omat ”herkku-
puodit”, joissa myydaan tietylle alueelle tyypillisia gastronomisia ruokatuotteita eri
muodoissa. Esimerkiksi Amsterdamissa ei voi olla huomaamatta lukuisia juustopuote-
ja tai Espanjassa viineihin ja ilmakuivattuihin kinkkuihin erikoistuneita liikkeita, jotka

houkuttelevat matkailijoita ostamaan kotiin vietavaksi tuliaisia ja samalla tutustu-

! Pintxo on baskimaalainen tapas -tyylinen leipa, jonka paall suolaista taytetta



maan paikalliseen gastronomiaan. Vastaavasti Jyvaskylaan avattiin tallinnalaisia
herkkuja tarjoava liike 2013, vaikka alueelta puuttuu varsinaisesti paikallisiin ruoka-

tuotteisiin erikoistunut putiikki.

Keski-Suomi on alue, jolla ei ole pitkda gastronomista historiaa eika alueen ruoka ole
muutenkaan vahvasti profiloitavissa. Paikalliseen ruokamatkailuun ja sen tuomiin
mahdollisuuksiin ei ole viela osattu reagoida riittavasti, vaikka alueella on tarjolla
paljon ensiluokkaisia raaka-aineita niin metsistd, pelloilta kuin myos lukuisista jarvista
(marjat, sienet, riista, vilja, kala) jokaiselle vuodenajalle aina jotakin tyypillista.
Samaan aikaan Jyvaskyla ja sen ostoskeskukset tayttyvat ketjuravintoloista seka
pizza- ja kebabpaikoista, jotka tarjoavat persoonatonta ruokaa. Ulkomaalaisille

matkailijoille ruokakulttuurimme on vield kovin vieras.

Opinnaytetyoni tavoitteena on tutkia Keski-Suomea ruokamatkailukohteena
paikallisten matkailu-, ja ravitsemispalveluyrittdjien nakokulmasta. Lisaksi selvitetdaan
keinoja, joilla Keski-Suomi voisi tulevaisuudessa taltuttaa ruokamatkailijan nalan
paikallisilla, Keski-Suomea kuvastavilla omaleimaisilla mauilla ja elamyksilla.
Tutkimusta varten haastattelen alueella toimivia yksityisia matkailu- ja
ravitsemispalveluyrittdjia. Saadakseni aiheesta laajempaa perspektiivia juuri
asiakasnakokulmasta haastattelen lisdksi suomalaista Helsinki -opasta.
Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Ruokaketjuilla kasvuun -koulutushanke, jonka
keskeisena tavoitteena on edistaa keskisuomalaisen ldhiruuan kayttoa ja parantaa

elintarviketuotteiden jalostusastetta.

2 Matkakohteena makuelamys

2.1 Ruoka osa kulttuuriamme

Ruoka on yhteinen kielemme ja ennen kaikkea maailmanlaajuinen oikeus. Kuten
mika tahansa kieli, on sita kaytetty kommunikoimiseen seka tunteiden ja aistimusten

jakamiseen. Ruoasta syntyva nautinto ei perustu ainoastaan makuun vaan sen jaka-



miseen muiden kanssa. Kukaan ei voi todella nauttia ruoasta ottamatta huomioon,
ettd se on yleismaailmallinen oikeus, ja etta kaikki ruoka, jopa kaikkein yksinkertaisin,
kertoo alueen, identiteetin, kylan, perheen ja uskonnon ja kulttuurin historiasta.
Kuinka maapera, uskonto, kyla paikallisine erikoisuuksineen voi liittyd matkailuun?
Ruoka on tarkea nakdkulma matkailijan elamyksessa. Ruoka on myos tarkea osa pai-
kallista kulttuuria ja identiteettia, ja ruokatuotannolla on suuri vaikutus paikalliseen

maisemakuvaan. (Sidali, Spiller & Schulze 93, 2011.)

Ruoka, jota sydmme ja tapa, jolla sitd valmistamme ovat kulttuuria, aivan kuin raken-
nukset ymparillamme tai vaatteet joita kdytamme. Ruokakulttuuri on taas osa koko-
naiskulttuuria, jotka ovat pohja perinteillemme ja tavoillemme toimia erilaisissa tilai-
suuksissa. (Stenroos 2008, 4). Taman hetken ruokatrendit metropoleja myoten etsi-
vat selkeitd ominaismakuja, on tarkeata tuoda esille raaka-aineiden alkuperaiset ja
selkedt ominaismaut. Makuja joissa muikun tulee ja saa maistua muikulta, lihan lihal-
ta ja marjojen marjoilta. Perinneruoat ja isodidin reseptit ovat suosiossa ja havaitta-

vissa tasokkaiden ravintoloiden listoilla. (Martti Lehtinen 2008.)

Vain omaa ruokakulttuuriaan arvostava

pieni kansa voi ylldpitéd ja kehittdd elintar-
viketuotantoaan ja esitelld sitd vierailleen
ansaittua ylpeyttd tuntien (Pirkko Grohn 2003).

Kulttuurimatkailussa ihmiselld on halu luoda kontaktia johonkin muuhun kulttuuriin
sen jokaisessa muodossa ja sitd kautta etsid uusia kokemuksia ja elamyksia. Kansalli-
set kulttuurit ja kulttuuriset identiteetit ovat kulttuurimatkailun perusta. (Hall &
Sharples ym. 2003, 161.) Ruoka- ja viinimatkailulla on monia samankaltaisia piirteita
kulttuurimatkailun kanssa. Ennen kulttuurimatkailulla tarkoitettiin vierailua historial-
lisissa keskuksissa, taideaarteiden ihannointia ja kuuluisten monumenttien katsele-
mista, mutta viime vuosina kulttuurimatkailun merkitys on syventynyt. Pelkan histo-
rian ja taiteen lisdksi se sisaltaa innostusta kansanperinteisiin, gastronomiseen tuo-
tantoon sekd oppimista erilaisten yhteisjen perinteista ja elaméantavoista. Yksi ruo-
ka- ja viinimatkailun positiivisista puolista onkin sen helppo yhdistettavyys muiden

matkailumuotojen kanssa. (Croce & Perri 2010, 6.)
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Kulttuurimatkailun volyymi ei ole pelkastdaan kasvanut, vaan sen muodossa on tapah-
tunut merkittavia muutoksia viime vuosikymmenina. Yksi selvin kehitys on ollut haja-
naisuus kulttuurimatkailun markkinoilla. Markkinarakotuotteita, kuten gastronomi-
nen matkailu, musiikkimatkailu ja elokuvamatkailu, on ilmestynyt kulttuurimatkailun
lisddntyessa. Itse asiassa voisi kysya, onko "kulttuurimatkailua” sellaisenaan enaa

edes olemassa. (Smith & Richards 2013, 4.)

Ruoka on tullut arvostetuksi olemalla ilmaiseva osa identiteettia ja kulttuuria, minka
vuoksi se on tarkea osa kulttuuri- ja perintématkailua. Ruoka on todella vaikuttava
alueen ja kulttuurin ilmaisija, ja sen avulla pystytaan erottautumaan muista matka-
kohteista kiristyvdssa kilpailussa globaaleilla markkinoilla. Siksi on herdannyt kiinnos-
tus ruoan markkinointiin ja kohteen imagon luomiseen ruoan avulla muiden matkai-
lutuotteiden ohella. Matkailussa ruoka itsessaan voi olla nahtavyys. Se voi olla vierai-
lu jossain tietyssa tapahtumassa, olutpanimossa, juustotilalla tai ravintolassa. Turistit
saattavat matkustaa johonkin tiettyyn kohteeseen, joka on vakiinnuttanut asemansa

laadukkaiden ruokatuotteiden kohteena. (Hall ym. 2003, 6-7.)

Esimerkiksi Michelin -tahdilla varustetut kuuluisat ravintolat Guipuzcoan maakunnas-
sa Espanjassa houkuttelevat ruokamatkailijoita vuosittain ympari maailman (Hietala
2013). Ruoka ei ole vain selviytymisen kannalta elintarkeda, vaan myds toimintaa,
joka erottaa sen muista kulttuureista. Ruoka on keino, jolla paagsemme yhteisymmar-
rykseen kansallisen identiteettimme kanssa. Markkinoidessamme jonkin kohteen tai
alueen gastronomiaa markkinoimme samalla my6s kulttuuria. Luoden kuvia kulttuu-
rillisesti erilaisesta ja gastronomisesti houkuttelevasta kohteesta myds media auttaa
luomaan ennakoivia tunteita turistien keskuudessa. Etenkin Internetin avulla turistit
keraavat matkakohteista tietoa ja kuvia, jotka toimivat myos kohteen mainontana.

(Hjalager & Richards 2011, 45-46.)

2.2 Ruoka matkan vetovoimatekijana

Kohdeimago on yksi tarkeimmista vetovoimatekijoistd houkutellessa matkailijoita

johonkin erityiseen kohteeseen, ja monen kohteen imago on todella riippuvainen
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juurikin ruoasta. Yksi keino saada alueen imagolle ja gastronomialle mainetta on me-
dian valityksella. Ruoka-artikkelit ja ruokakriitikot eivat ainoastaan kerro kuinka val-
mistaa ruokaa, vaan myos mitd, milloin, missa ja kuinka, ja tietysti miksi sydda ja juo-
da. (Hjalager & Richards 2011, 44.) Kohdealue on gastronomisen tarjonnan selkaran-
ka. Sen ymparistd on elementti, joka erottaa sen muista kohteista ja on paikallisen
identiteetin Iahde. Se kattaa mm. ymparistdn ja maisema-arvot, historian, kulttuurin,

perinteet, maaseudun, meren ja oman ruokakulttuurin. (UNWTO 2012, 10.)

Jos kohteessa ei ole tarjolla paikallisia ruokaelamyksia matkaajille, voi alueen ruoka-
kulttuurista jaada hyvin yksitoikkoinen, jopa vaaristynyt kuva, eika alue houkuttele
ruokamatkailusta kiinnostuneita. Ongelman taustalla saattaa olla paikallisen vdeston
vahadinen arvostus tai tietdmattomyys omaa ruokakulttuuria kohtaan, mika vaikeut-

taa alueen markkinointia matkailukohteena paikallisen gastronomian keinoin.

Ruoan autenttisuudella ja paikallisuudella on todella suuri merkitys ruoka-
matkailijoiden keskuudessa. Asiakkaat arvostavat nimenomaan paikallisuutta
ja paikallisia tuotteita, ja matkallaan he haluavat kokea kaikkea ainutlaatuis-
ta tuotteista niiden valmistukseen, ilmapiiriin ja makueldmykseen, mité ei ole
muualla saatavilla. Jos he haluaisivat syddd jollekin muulle ruokakulttuurille
ominaisia ruokia, he matkustaisivat sinne. (Gillet 2013.)
Tuote on ruokamatkailun perusta. Sen vuoksi on tarkea luokitella mita perinteisia ja
luonnon resursseja hyddynnamme matkailutuotteena, jotta alueen tunnistaminen
helpottuisi. Kulttuuri muodostuu kayttaytymisestd, tuntemuksesta ja tavoista. Mi-
kdan ruokamatkailukohde ei ole kannattava, jos alueen ominaisuuspiirteita ei oteta
huomioon. Gastronomia mahdollistaa turistin padasemista kasiksi paikalliseen kulttuu-
riperintdon ja historiaan maistelemalla, kokemalla ja ostamalla. (UNWTO 2012, 10.)
Monella Euroopan maalla on vahvasti tunnistettavissa oleva ruokakulttuuri tai tietyn-
laisia ruokalajeja, joista ne ovat vahvasti tunnistettavissa, esimerkiksi pastan ja pael-
lan alkuperamaasta ei liene monella epailysta. Nailld hyvin tunnetuilla elintarvikkeilla

on markkinointiarvoa, silla ne auttavat imagon luonnissa. (Hall & Sharpers ym. 2003,

14.)

Suomalaisen ruoan mainetta ei ainakaan paranna Berlusconin ivalliset letkautukset

ruoastamme julkisesti. Sen sijaan italialaisille ravintoloille kelpaavat suomalaisten
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metsien herkkutatit ja mustatorvisienet. Paljon vaikuttaa myos se, kuinka paikallinen
ruoka matkaajalle tarjoillaan. Ruoan tarjoilua tulisi hoystaa tarinoilla ja estetiikalla.
Kaunis kattaus ja harmoninen tunnelma edesauttavat elamyksen syntyyn. Sanotaan,
ettd myos silmilla syddaan. Jos tarjolla ei ole paikallista ruokaa, pikaruokaravintoloi-
den ja ketjuravintoloiden ympardimana matkaajalle voi tulla vaaristynyt kuva paikal-
lisesta ruokakulttuurista. Texmex — tyylisessa ketjuravintolassa suomalainen ruoka-

kulttuuri on hyvin kaukana.

Ruokamatkailu kasitteena ei ole vield kovin tuttu, vaikka kyseinen matkailumuoto on
ollut olemassa jo kauan aikaa eri muodoissa. Ruokamatkailua maaritellessa on tarkea
huomata ero niiden matkailijoiden valilla, jotka kuluttavat ruokaa osana matkakoke-
musta ja niiden, joiden mielenkiinto ruokaa kohtaan vaikuttaa valittuihin aktiviteet-
teihin, kdyttaytymiseen ja jopa matkakohteen valintaan. Matkan aikana ateriointi
paikallisessa ravintolassa tai halu maistella paikallisia ruokalajeja tai ruokatuotteita ei
vield tee matkasta ruokamatkaa, jos itse ruoka ei ole matkan paamoaotiivi. Todellisella
ruokamatkailijalla on niin suuri mielenkiinto ruokaa kohtaan, etta sen pohjalta vali-
taan itse matkakohde ja matkan aikana toteutettavat aktiviteetit. (Hall ym. 2003, 9-

10.)

Hall ym. (2003, 11) jakavat ruoan merkityksen eri matkailijatyyppien mukaan (kuvio
1). Suuren mielenkiinnon gastronomi-, gourmet-, ja keittiomatkaajille ruoka on todel-
la merkittdva tekija osana matkakokemusta, ja he valitsevat matkakohteensa juuri
tietyn viinitilan, torin tai ravintolan vuoksi, silla se on itse matkan paamotiivi. Lisaksi
matkan aikana lahes kaikki harrastettu toiminta on ruokaan liittyvaa. Kulinaristimat-
kailijat puolestaan vierailevat paikallisella torilla, ravintoloissa ja viinitiloilla, mutta
heille ruoka matkalla on osa laajempaa elamantapaa. Paikallinen ruokakulttuuri ja
siihen liittyvat aktiviteetit kiinnostavat kohteessa, mutta ne eivat ole ainut motivaatio
matkakohdetta valittaessa. Tama asetelma todistaa, ettd ruoalla on merkitysta mat-

kailualalla.
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RUOKAMATKAILU

MAASEUTUMATKAILU
KAUPUNKIMATKAILU Véhiinen

mielenkiinto/ei

© kiinnostusta,

8 matkalla ollessa
syodaan

S KULINARISTIMATKAILU Véhainen mielenkiinto| entuudestaan

D ravintolassa, viinitilalla| tunnettua ruokaa

2 tai paikallisella torilla nalan

g vierailu on jotain tyydyttamiseksi.

‘B GASTRONOMIMATKAILU erilaista, jota

x . halutaan kokea

g KEITTIOMATKAILU Kohtalainen mielenkiinto, | matkalla.

vierailu kohteessa
paikallisella torilla,
ravintolassa tai viinitilalla
on osa laajempaa

GOURMET elamantapaa.
MATKAILU

Korkea mielenkiinto, kohteeseen
matkustamisen paasyy on vierailu
tietyssa ravintolassa, viinitilalla tai
ruokamarkkinoilla. Kaikki, tai lahes
kaikki matkailijan aktiviteetit liittyvat
ruokaan.

Ruoan merkitys matkantekopaatokseen

Kuvio 1. Ruokamatkailu teemamatkailun muotona (Hall ym. 2003, 11).

Vahaisen kiinnostuksen maaseutu-, ja kaupunkimatkailijat vierailevat paikallisella
torilla, ruokafestivaalille tai ravintolassa hakien matkaltaan jotain erilaista. Itse ruoka
ei kiinnosta niinkaan, vaan tavoitteena on saada uusia elamyksia. Puolestaan ne mat-
kailijat, joille ruoka ei ole erityinen mielenkiinnon kohde matkan aikana, saattavat

sy0da tutussa ravintolassa vain tyydyttaakseen nalan. (Hall ym. 2003, 11.)

Mikkelin ammattikorkeakoulun Ruoka matkailun keskioon -hanke (Mikkelin ammat-
tikorkeakoulu 2013-2014) maarittaa ruokamatkailun matkailuksi, jossa ruoka ja pai-
kalliset elintarvikkeet ovat syy matkalle |ldhtemiseen. Ruokamatkalta matkailijan tu-
lee saada ruoasta ja paikallisista elintarvikkeista elamyksia, kokemuksia ja muistoja.
Ruokamatkailua voi olla esimerkiksi opastettu marjaretki ldhimetsaan, kalaretki ja
saadusta saaliista kalaruoan valmistus, paikallisiin elintarvikkeisiin erikoistunut ruo-
kakauppa ja vaikkapa ruokakurssi. Mdkelan ja Ahjomaan mukaan (2004, 40- 41) oikea
gastronomi on ennakkoluuloton, ja vieraillessaan uudessa kulttuurissa han haluaa
tutustua paikalliseen ruokakulttuuriin, ruoka-aineisiin ja kaikkeen siihen, mista maan

gastronomia on tunnettu.
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2.3  Hyva ruoka, parempi mieli

Matkailu on eldamyksen tavoittelua, jossa tekeminen kohdistuu juuri elamykseen.
Matkaa suunnitellessamme alamme luoda mielikuvia, toiveita ja unelmia siita oloti-
lasta, joka matkan tulisi toteuttaa. Eldamyksen ideaali syntyy mielissamme jo ennen
matkaa. Varsinaista koettua elamysta matkalta arvioidaan vasta jalkikateen, silla
elamykseen liittyy aikaperspektiivi. Eldmysodotuksiimme vaikuttaa koko elamyshisto-

riamme. (Borg, Kivi & Partti 2002, 26-27.)

Elamyksen synnyssa tarkeina elementteina ovat havainnot ja havaitseminen, fyysinen
ymparisto ja aistit. Elamyksen prosessissa aistihavainnot ovat peruslahtokohta, ja

matkailullisessa kontekstissa aistien on todettu jopa terastaytyvan. Tarkkaavaisuus ja
huomio kiinnittyvat esimerkiksi ruoan makuun tai auringon valoon ja lamp6on. Tietyt
asiat koetaan eri tavalla kuin arkieldamassa. My0s se, etta tavanomaisia aistihavainto-

ja ei synny, on osa elamysta. (Borg, Kivi & Partti 2002, 26-27.)

Aistihavainto ei toimi kuitenkaan pelkastaan ensimmaisella tasolla, ja olennaista on
merkityksen antaminen havainnolle ja sen yksil6llisyys. Ruokaa voidaan luonnehtia
makuelamykseksi, jonka maku ja tuoksu synnyttaa mielikuvia, kuten kylldisyys, tur-
vallisuus ja kodikkuus. Ruoka liitetdaan myds omaan eldmanhistoriaan. Yksilén toimin-
ta voidaan ymmartaa hedonistiseksi peruspyrkimykseksi saavuttaa mielihyvaa ja valt-
taa mielipahaa. Matkailijan kokemuksessa olennaista on, etta palvelun tarjoajan on

kehitettava ne olosuhteet, joissa elamys voi syntya. (Borg, Kivi & Partti 2002, 26-27.)

Maailmassa on kaksi tdrkedd energiaa joita ilman ihminen ei selvié hengissd:
hengittdminen ja syéminen. Aikojen alussa ihminen s6i mitd 16ysi selviytydk-
seen hengissd. Myéhemmin ihminen alkoi liikkua ja asettui asumaan muihin
paikkoihin. Pikkuhiljaa ihminen alkoi syédéd paremmin samalla kun keittotai-
dot kehittyivit. Ajan myétd syntyi mahdollisuus mennd torille ja valita niitd
ruoka-aineksia, joista pitédd. Tdmd tdyttdd syémisen tarpeen mutta nautinnol-
la on térkedmpi merkitys. Tétd mydten gastronomia on muuta, kuin nélén
tarpeen tyydyttdmistd. (Juan Mari Arzak 2009.)

Ruoka on yksi oleellinen ja tarkea osa matkailijan elamyksesta. Vaikka sen merkitys

on suuri, niin vasta viimeisen kymmenen vuoden aikana sita on alettu tutkia perus-
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teellisemmin. Aikaisemmin ruokaa pidettiin jopa niin kiintedna osana jokapaivaista
elamaa, etta sita ei niin vakavissaan tutkittu, aivan kuten ei matkailuakaan. Tilanne
on kuitenkin muuttumassa kovaa vauhtia, silla ruoan sosiaalinen ja kulttuurillinen
merkitys on viimein saavuttamassa ansaitsemansa arvon, kuten myds ruokamatkailu.
Media tulvii ruokaan ja matkailuun liittyvista lehdistd, radio-ohjelmista, tv -ohjelmia,
jopa erilaisia elamantapa — ohjelmia, jotka keskittyvat ruokaan ja ruoan alkuperaan,
joka selvasti yhdistaa ruoan ja matkailun. Maku, mielikuvat, tuoreus, elamys ja laatu
ovat tunnistettu erittain tarkeiksi elementeiksi, jotka kertovat keita me olemme, mik-
si me matkustamme, ja yhteiskunnasta jossa elamme. (Hall, Sharples, Mitchell, Ma-

cionis & Cambourne 2003, 1-2.)

Ruoka ja tunteet ovat voimakkaasti meissa ja lautasilla, ja tunteet vaikuttavat vahvas-
ti ostopaatoksiin. Inminen haluaa tietda, mita han syo. Taman hetken ruokatrendit
metropoleja myoten etsivat selkeitd ominaismakuja. Siian taytyy maistua siialta,
naudan naudalta, perunan perunalta, mustikan mustikalta ja ruisleivan ruisleivalta.
Trendit ovat kddntyneet myods perinteisten ja yksinkertaisten valmistusmenetelmien

suuntaan. Tarkeintd on tuoda esille raaka-aineiden ominaismaut. (Lehtinen 2003.)

Momondon (Hyva ruoka, hyva loma 2014) tekeman kyselyn avulla selvitettiin suoma-
laisten suhdetta ruokaan ulkomaanmatkoilla. Kysely paljasti, ettda suomalaisille hyva
ruoka on yksi tarkeimmista onnistuneen loman edellytyksista. Kuusi kymmenesta
nimesi ruoan hyvan loman edellytykseksi, ja noin puolet vastaajista valitsi ravintolois-
sa syomisen yhdeksi mieluisimmista aktiviteeteista. Yli neljasosa sy6 lomallaan mie-
luiten paikallista ruokaa, ja ldhes puolet koostaa lomaruokavalionsa seka paikallisista
herkuista ettd tutummasta makumaailmasta. “Ruoka on olennainen osa sita aistiko-
kemusta, kun ollaan uudessa paikassa ja tutustutaan sen erityispiirteisiin. Ruoka il-
mentada kohteen kulttuuria, ja matkailijat voivat paasta lahemmas paikallisten elamaa
tutustumalla kohteen ruokakulttuuriin — ja suomalaisetkin selvasti ajattelevat nain”,

kertoo Momondon edustaja Julie Pedersen.
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2.4 Lahiruoan merkitys ruokamatkailussa

Lahiruoka on tuoretta ja korkealaatuista ja eettisten periaatteiden mukaan tuotettua.
Raaka-aineet hankitaan suoraan tuottajalta, jolloin myds palaute on helppo antaa.
Lahiruokatuotannossa minimoidaan lannoitteiden ja torjunta-aineiden kaytté ympa-
ristda saastden. Se on parhaimmillaan kiinteda yhteistyota, tuotekehitysta ja verkot-
tumista asiakkaan, tuottajan ja ruokailijan kesken. Toimiva ldhiruokaketju on mahdol-
lisimman lyhyt. Luomu- ja Iahiruoka-ajattelu eivat ole ohimenevia muoti-ilmioita, silla
ruoan harrastajat ja asiakkaat haluavat perinteisista, terveellisista ja eettisesti tuote-
tuista raaka-aineista valmistettuja aterioita ja ovat valmiita maksamaan niista. Ravin-
toloiden ruokalistoilla ja kaupan tiskilla tulisi ilmaista kuluttajille selkeasti tiedot raa-

ka-aineista seka tuottajista. (Martti Lehtinen 2003.)

Lehtinen maarittaa (Stenroos 2008, 10) lahiruoan tuotannoksi ja kulutukseksi, joka
edistdd oman alueen taloutta ja tyollistaa kdyttden oman alueen raaka-aineita. Ruo-
kataloudella on samanlaiset heijastusvaikutukset kuin esimerkiksi matkailulla. Lahi-
ruoka- ajatukseen liittyvat myos kestdavan kehityksen periaatteet. Jos esimerkiksi
omalta alueelta ei I6ydy jotain erityista raaka-ainetta, hankitaan se mahdollisimman
laheltd valttdakseen kalliita kuljetuskustannuksia ja — paastoja. Lahiruoan maantie-
teellista aluetta ei voi maaritella kovin tarkasti, silla se voi kasittaa jonkin alueen,
kunnan maakunnan tai talousalueen. Keskustelu ruoan alkuperasta on vilkastunut
viime aikoina, silla ruoan ystavat arvostavat ja haluavat nauttia perinteisista ja ter-

veellisista ruoka-aineista valmistettuja ruokalajeja.

Ruoan ja matkailun tuotettavuuden kannalta tulisi paikallisen talouden kehityksen
kannalta olla strategiassa jo mietittyna paikallisten tuottajien ja matkailun sosiaali-
nen vaikutusvalta. On olemassa useita komponentteja tallaisen strategian tukemista
varten, kuten esim. paikallisten uusiutuvien luonnonvarojen suosiminen ulkomaalais-
ten sijaan, tuotteiden pakkaaminen paikallisiin pakkausmateriaaleihin ja tuotteiden
alkuperan merkitseminen selkedsti korostaa paikallista identiteettia ja aitoutta. Pai-

kallisten tuotteiden ja palveluiden tarjoamista voidaan lisdta eri hotelleissa ja ravin-
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toloissa, luoden lisdarvoa lahiruoalla ja paikallisilla tuotteilla. Paikallista ruokaa voi-
daan kayttdaa matkaajien houkuttimena, jolloin my6s raha saadaan virtaamaan pai-
kalliseen talouteen. Olisi tarkeda luoda suhteita paikallisten tuottajien ja kuluttajien
valille, esimerkiksi myyda viljelijaltd suoraan kuluttajalle tai yrittdjille tai jarjestaa
paikallisia ruoka- ja viinifestivaaleja. (Hall ym. 2003, 29; Hjalager & Richards 2011,
83-84.)

Lahiruoalla on eettisen hyvan lisaksi myds muita positiivisia puolia. Elintarviketeolli-
suusliitto ry on laskenut, etta jos jokainen suomalainen ostaa kuukausittain yhdella
lisdeurolla Suomessa valmistettuja elintarvikkeita, syntyy maahamme 1500 uutta
tyopaikkaa vuodeksi. Tutkimusten mukaan suomalaisten arvostus ldhiruokaa ja koti-
maista tuotantoa kohtaan on kasvanut, mutta se ei siltikaan ndy kaupassa tehdyista
valinnoista. Kuluttaja vaikuttaa valinnoillaan paitsi kaupassa myos ravintoloissa ja
tyopaikkaruokaloissa. Laheskaan aina kuluttaja ei tiedd, mista lautasella oleva ruoka-
ainekset ovat peraisin. (Pasanen 2013.) Jokainen kuluttaja voi siis valinnoillaan vai-
kuttaa oman paikkakunnan ruokatuotannon kehitykseen. Ihmiset ovat huolissaan
pienten kyldkauppojen katoamisesta, mutta samaan aikaan yha enemman suuret

ruokaostokset keskitetdan marketteihin.

Slow Food

Slow Food on kansainvalinen jarjesto, joka perustettiin vuonna 1989 vastapainona
pikaruoalle, kiireiselle elamantyylille, paikallisen ruokaperinteen katoamiselle ja ih-
misten vahentyneelle kiinnostukselle sydmaansa ruokaa seka sen alkuperda kohtaan.
Slow Food haluaa kiinnittaa huomiota siihen, milta ruoka maistuu ja miten ruokava-
lintamme vaikuttavat muihin maailmassa. (Slow Food Keski-Suomi, 2013.) Slow Food
sai alkunsa Italiasta sen edelldkavija Arcigola — sdaation myotd, joka 1986 vastusti pi-
karuokaravintola McDonald sin avaamista lahelle Espanjalaisia portaita Roomassa.
Nykyaan jarjesto kasittaa yli 100 000 jasenta yli 132 maassa. (Sidali, Spiller & Schulze
93,2011.)

Slow food jarjeston paatavoitteita (taulukko 1) ovat paikallisten ruokaperinteiden

seka kulttuurien sailyttaminen, ruoan luonnon monimuotoisuuden puolustaminen,
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sekd ympariston ja viljelysalueen suojaaminen. Tavoitteena on edistda makukoulu-
tusta, jotta ihmiset oppisivat tekemaan paivittaisia ruokaan liittyvia valintoja tietoi-
sesti ja vastuullisesti. Lisdksi jarjestd tavoitteena on kannustaa kestavaa maanviljelya,
suojella pienia tuottajia ja heidan yhteisdjaan, seka kannattaa maailman gastronomi-

sia perinteita. (Sidali, Spiller & Schulze 97, 2011.)

Taulukko 1. Slow Food -jarjestdon paatavoitteet (Sidali, Spiller & Schulze 97, 2011).

Slow Food jarjestén toiminnan paatavoitteet

Paikallisten ruokaperinteiden seka kulttuurien sailyttaminen

Ruoan monimuotoisuuden puolustaminen

Ympariston ja viljelysalueen suojaaminen

Makukoulutuksen edistaminen auttaakseen ihmisia tietoisiin ja vastuullisiin valintoihin
liittyen ruokaan

Kestavan maanviljelyn kannustaminen

Pienten tuottajien ja heidan yhteis6jen suojeleminen

Edistdaa maailman gastronomisia perinteita

Slow Food Keski-Suomi on Slow Food Internationalin paikallinen ryhma Keski-
Suomessa, joka perustettiin lokakuussa 2011. Ryhman tavoitteena on mm. tuoda
yhteen erilaiset toimijat aiheen tiimoilta ja edistda ndiden yhteistyota, tukea paikalli-
sia tuottajia ja heidan toimintaansa, sailyttaa ja edistaa alueellista ruokakulttuuria ja
samalla vahvistaa paikallista identiteettid. Slow Food Keski-Suomi tekee yhteistyota
erilaisten toimijoiden kanssa tarjoten heille kohtaamispaikkoja esim. erilaisten tapah-
tumien, kurssien ja retkien muodossa, tunnistaa alueen erityispiirteita ja markkinoi

niita seka luo yhteyksia muihin Slow Food — ryhmiin. (Slow Food Keski-Suomi, 2013.)

3 Keski-Suomi ruokamatkailukohteena

3.1 Keskisuomalaisen ruokakulttuurin historia

Suomessa on omapiirteinen ja runsas ruokakulttuuri, joka on historian saatossa saa-
nut paljon vaikutteita niin idasta kuin l[annestd. Suomen eri maakunnissa on havaitta-
vissa omia tyypillisia gastronomisia piirteitd, jotka ajan myo6ta ovat sekoittuneet kes-

kendan. Mutta kuinka monelle ulkomaalaiselle ovat tuttuja suomalaiset perinneruoat,
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kuten madekeitto, sienivoileivat tai mustikkapiirakka?

Kalaiset jarvet, metsat taynna marjoja, kasveja, suurriista ja muita pienempia saa-
liseldimia kuten majavia ja kettuja houkuttelivat ensimmaiset ihmiset Keski-Suomen
alueelle noin 10 000 vuotta sitten. Uutta vakea tuli alueelle 1500- luvulta lahtien ja
tuolloin elannon perustana oli viljely, mutta ruokavarastoja taydennettiin metsastaen
ja kalastaen. Pelloilla kasvatettiin rukiin, ohran ja kauran ohella nauriita ja herneita.

Kotieldimina pidettiin lehmia, sikoja, vuohia ja hevosia. (Jappinen 2000, 7-11.)

Harvaan asutussa Suomessa ruokailutottumukset muuttuivat hitaasti ja ruoanlait-
toon kaytetyt raaka-aineet olivat lahes samat eri puolella maata. Keskiajalta 1800 —
luvulle eri alueiden ruokalajeihin kehittyi kuitenkin erityisia ominaispiirteita. Kes-
kisuomalalaisen arkiruoan peruspilareina olivat vilja, juurekset, herneet, kala ja liha.
Tuoretta maitoa kaytettiin harvoin, mutta sen sijaan kaljaa ja piimaa kaytettiin niin
ruoan valmistuksessa kuin ruokajuomanakin. Erilaiset jauho- ja ryynipuurot ja — vellit
olivat yleisia, ja lukuisten jarvien alueella kalakuppi kuului ruokapoydan pysyvaan

kattaukseen. (emt., 7-11.)

Vuonna 1837 perustettu Jyvaskyla houkutteli nuoria kasityo6laisia ja kauppiaita asuk-
kaakseen muista kaupungeista, joiden tuliaisina olivat myds ruokakulttuuriin liittyvat
tavat ja tottumukset. Keskisuomalaisessa ruokakulttuurissa onkin maantieteellisen
sijaintinsa vuoksi sekoittunut niin lantiset kuin itdiset piirteet. Elama nuoressa kau-
pungissa oli vaatimatonta ja ruoan hankinta oli hyvin pitkalle omavaraista. Perheilla
oli jokunen oma lehma tai sika ja tonteille raivattiin kasvimaata seka istutettiin mar-
japensaita ja hedelméapuita. Oma ruokatuotanto ei kuitenkaan riittanyt ruokkimaan
kaikkia kaupunkilaisia, vaan kauppiailta ostettiin muun muassa jauhoja, kalaa ja lihaa.
Etenkin muikun madista seka linnuista sai hyvan hinnan, joilla kaupunkilaisten tiedet-
tiin herkuttelevan. Vaatimattomat valikoimat monipuolistuivat 1800 — luvun loppua
kohden, ja Jyvaskyldan tuotiin mm. suolakalaa, omenoita, viineja seka rusinoita muu-

alta Euroopasta. (Jappinen 2000, 7-11.)
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3.2 Keskisuomalainen ruokakulttuuri nykyaan

Keskisuomalaisessa ruokakulttuurissa on tapahtunut paljon muutosta 1800 — luvulta
2000 — luvulle Jyvaskylan kehittyessa omavaraisesta ruokataloudesta automarkettei-
hin kaupungin teollistumisen myo6ta. Nykyaan ruokatrendit muuttuvat tihedan tahtiin.
Pizza tuli suomalaisille tutuksi 70 -luvulla, jolloin se oli vield uutta ja eksoottista. Tana
paivana kyseinen ruokalaji on saanut jopa arkisen ja helpon aseman suomalaisten
ruokapdydissa. Sen sijaan puuro on noussut viime aikoina trendiruoaksi (ePressi
2014.) Niin aamiaiseksi kuin valipalaksi puuroa tarjoavia baareja l0ytyy jo esimerkiksi
Lontoosta ja New Yorkista. Yhdeksan ruokalajin puuroillallista tarjoavaa ravintolaa ei

tarvitse K66penhaminaa kauempaa etsia.

Suomi on maailmalla tunnettu sen kylmyydesta ja pimeydestaan, keskikesan yotto-
mista Oistd, metsista ja jarvista, Lapista sekd saunasta. Paikallinen ruokakulttuuri on
monelle ulkomaalaiselle vieraampi kasite, eika siita ole valttamatta minkaanlaista
mielikuvaa. Ville Tillgren tutki opinnaytetydssdan (2013) suomalaista ruokaa matkaili-
joiden nakdkulmasta. Haastattelu toteutettiin Helsingin Matkamessuilla tammikuus-
sa 2013 haastattelemalla ulkomaalaisia vierailijoita suomalaisesta ruoasta. Tutkimuk-
sessa ulkomaalaisille naytettiin kuvia suomalaisista annoksista, joista he saivat kertoa
mielipiteensa. Tuloksissa kavi ilmi, etta tunnistettava, kauniisti aseteltu ja suomalai-
sista raaka-aineista tehty suomalainen ruoka kiinnostaa ulkomaalaisia vierailijoita.
Ruoan tulisi olla positiivisesti erilainen, mutta siina tulisi kuitenkin olla jotain tuttua ja
turvallista. Tillgrenin (2013) mukaan ruoasta kertominen, sen alkuperasta ja miten
sitd syddadan saattaa alentaa matkailijan kynnysta maistella uusia ruokalajeja, eika
pelkastdan ihailla ruoan kauneutta. Elamyksellisyydella ja tarinalla on esteettisyyden

lisdksi suuri merkitys ruoan tarjoamisessa.

Keski-Suomessa asuvat 2000 — luvun nuoret eivat juuri tunne paikallista ruokakult-
tuuriaan. Osalle se ei ole henkilokohtaisesti tdarkea asia, osa taas ei ole asiaa sen
kummemmin ajatellutkaan. Sen sijaan nuoret toivoivat paikallisia tuotteita lahikaup-
poihin tarjolle enemman. Ehdotukseksi nousi oma osasto, josta I6ytyisi pelkdstdaan
keskisuomalaisista tuotteista. Nain kuluttajan olisi helpompi valita tuote, joka on l&-

hella tuotettu. (Soininen 2011.)
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Samoin ravintoloiden ruokalistoihin kaivattiin lisaa keskisuomalaista ilmetta, ja pai-
kallisista raaka-aineista valmistettu annos tulisi ruokalistassa merkita erikseen selke-
asti paikallinen. Paikallisten tuotteiden tunnettavuutta voitaisiin lisata, esimerkiksi
keskisuomalaista tuotetta kuvaavalla merkilla tai logolla. My6s tuotteiden tarinallis-
tamista ja historiaa toivottiin osaksi tuotteiden markkinointiin ja tuotteistamiseen.
My0s paivakotien ja koulujen merkitysta tulisi lisata lahiruoan tarkeyden tiedottami-
sessa. Nain ollen lasten ja nuorten lisaksi myos vanhemmat saisivat kosketuksen ai-
heesta. Keskisuomalaiset nuoret kuluttajat ovat herdanneet lahiruoan merkitykseen ja
tarkeyteen, mutta kokevat saatavuuden ja tiedottamisen ovat vield alkutekijoissa.
Nuorten aikuisten keskuudessa paikallista ruokakulttuuria ei kovin hyvin tunneta

Keski-Suomessa. (Soininen 2011.)

Jyvaskylan Seudun Matkailun verkkosivuilla (2013) on listattu kymmenen syyta tulla
Jyvaskylan seudulle. Listalla mainitaan mm. Alvar Aallon arkkitehtuuria, Pdijanne ris-
teilyja, vuosittainen Neste Qil Ralli — tapahtuma seka Petdjaveden vanha puukirkko.
Nettisivuilla on myds slogan: “Kuule, nde, tunne. Haistele ja maistele. Jyvaskylan seu-
tu tarjoaa kokemuksia kaikille aisteillesi.” Ainuttakaan ravintolaa, keskisuomalaista
ruokatuotetta, toria ym. ruokakulttuuriin liittyvaa aktiviteettia tai palvelun tarjoajaa
ei listalla mainita, jotka mahdollistaisivat matkaajalle myds makuelamyksia. Jyvasky-
l[an Seudun Matkailun nettisivut toimivat kuitenkin matkaajien informaatiolahteens,

mutta ruokamatkailua ei niissa ole huomioitu.

3.3 Keski-Suomen ruokastrategia

Gastronomy is a strategic element in defining the brand and image of their
destination (UNWTO 2012, 11).

Keski-Suomeen on valmistunut maakunnallinen ruokakulttuuristrategia, joka ulottuu
vuoteen 2020. Strategian avulla ruokaketjussa yrittdmisesta pyritaan tekemaan kan-
nattavaa ja houkuttelevaa, ja etta kaikilla ruokaketjun toimijoilla olisi sama nakemys
ja suunta. Yhteisena tavoitteena on tuottaa asiakkaille aitoja makuja, elamyksia ja

hyvinvointia vastuullisesti ja luotettavasti. Tavoitteeseen padasemiseksi esitetadn pai-
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kallisen ruoan kayton lisdamistd, ruoan saamista osaksi matkailu- ja kulttuuripalveluja,
paikallisesti tuotetun ruoan saatavuuden parantamista seka ruokaketjuun kuuluvien
yritysten toimintaedellytysten helpottamista. Toivottiin, ettd keskisuomalainen ruo-
katuote saataisiin enemman nakyvaksi ja koko ruokaketju toimimaan siten, etta alku-
tuottajat, jalostajat, kauppa ja tuotteiden loppukayttajat [6ytavat paremmin toisensa.
(lkonen 2013, 8.)

Jotta keskisuomalainen ruokakulttuuri pystyisi paremmin profiloitumaan, tulisi alu-
eelle kehittaa oma nimikkoruoka, jonka avulla alueen markkinointi helpottuisi. Keski-
Suomessa on loistavat puitteet kehittda ruokaketjua ja sen kaikkia osia niin, etta toi-
mialan vaikutus alueen talouteen ja tyéllisyyteen vahvistuu. Ruoan voisi nostaa myos
joidenkin matkailuyritysten paatuotteeksi, jolloin voitaisiin puhua varsinaisesta ruo-

kamatkailusta. (lkonen 2013, 8.)

4 Tutkimuksen toteuttaminen

Ruokamatkailu on Suomessa viela vieras kasite, vaikka siihen ollaan jo pikku hiljaa
heradamadssa. Varsinkin [ta-Suomi ja paakaupunkiseutu ovat alkaneet hyodyntamaan
paikallista gastronomiaa alueiden markkinoinnissa. Keski-Suomella ei tunnetusti ole
omaa vahvaa ruokakulttuuria, silla maantieteellisista syista johtuen alue on saanut
keittioonsa vaikutteita niin idasta kuin lannestakin. Ruokamatkailu on maailmalla
vallitseva trendi, joten halusin tutkia keskisuomalaisen ruokamatkailun nykytilaa ja

mahdollisuuksia sen kehittamiseksi tulevaisuudessa.

4.1 Tutkimuskysymykset ja -menetelma

Tutkimuksen ongelmina on selvittda millainen ruokamatkailukohde Keski-Suomi on
paikallisten matkailu- ja ravitsemisyrittdjien nakokulmasta tarkasteltuna, mitka asiat
koettiin alueen vahvuuksina, heikkouksina, mahdollisuuksina seka uhkina. Lisaksi
tavoitteena oli selvittaa paikallisen ruokakulttuurin ja sen tarjonnan merkitys Keski-

Suomen ruokamatkailun kehittamiseksi tulevaisuudessa.
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e Millainen Keski-Suomi on ruokamatkailukohteena paikallisten matkai-
lu- ja ravitsemispalveluyrittdjien nakdkulmasta tarkasteltuna?

e Mitka ovat alueen vahvuudet, heikkoudet, mahdollisuudet ja uhat
ruokamatkailukohteena?

e Paikallisen ruokakulttuurin ja sen tarjonnan merkitys ja mahdollisuu-

det Keski-Suomen matkailun kehittamiseksi tulevaisuudessa

Kvalitatiivisen eli laadullisen tutkimuksen avulla pyritaan tekemaan I6ydoksia ilman
tilastollisia menetelmia tai muita maarallisia keinoja. Tutkimuksen tarkoituksena on
jonkin ilmidén kuvaaminen ja syvallinen ymmartaminen, seka mielekkaan tulkinnan
antaminen. Laadulliselle tutkimukselle on ominaista sen suora kontakti tutkittavan ja
tutkijan valille, tutkija menee ilmioén pariin "kentalle” haastattelemaan tai havain-
noimaan. Tutkimuksessa ollaan kiinnostuneita merkityksista, kuinka ihmiset kokevat
ja nakevat reaalimaailman, ja tutkijan avulla reaalimaailma suodattuu tutkimustulok-

siksi. (Kananen 2008, 24-25.)

Teemahaastattelusta puuttuu strukturoidulle lomakehaastattelulle luonteenomainen
kysymysten tarkka muoto ja jarjestys, mutta sen aihepiirit, teema-alueet, ovat kaikille
samat, joista keskustellaan. Teemahaastattelu ei edellyta tiettya kokeellisesti aikaan-
saatua yhteista kokemusta, vaan se ldhtee oletuksesta, ettd kaikkia yksilon kokemuk-
sia, ajatuksia, uskomuksia ja tunteita voidaan tutkia talla menetelmalla. Haastattelus-
sa korostetaan haastateltavien elamysmaailmaa ja heiddan maaritelmiaan tilanteista.
Yksityiskohtaisten kysymysten sijaan haastattelu etenee tiettyjen keskeisten teemo-
jen varassa, joka vapauttaa paaosin haastattelun tutkijan nakokulmasta ja tuo tutkit-
tavien danen kuuluviin. Teemahaastattelu ottaa huomioon sen, etta ihmisten tulkin-
nat asioista ja heidan asioille antamat merkitykset ovat keskeisia, samoin kuin sen,

ettd merkitykset syntyvat vuorovaikutuksessa. (Hirsjarvi & Hurme2009, 48.)

Valitsin tutkimusmenetelmakseni teemahaastattelun, silla tutkimuksessani halusin
tarkastella tarkemmin ilmiota, ruokamatkailua. Tutkimuskysymykset jaoin neljaan eri
teemaan, jotka kasittelivat lahiruoan merkitysta ja saatavuutta ruokamatkailussa,
paikallisen ruokakulttuurin ja-matkailun nykytilaa, seka elamyksellisyytta ja sen mer-

kitysta ruokamatkailussa.
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e Lahiruoan kysynta, hyddyntaminen ja kannattavuus yritystoiminnassa
e Paikallisen ruokakulttuurin profiloitavuus
e Keski-Suomi ruokamatkailukohteena

e Elamyksellisyyden merkitys palvelun kohtaamisessa

4.2 Aineiston keruu

Aineiston keruun laaduntarkkailua voidaan parantaa (Hirsjarvi & Hurme 2009, 184—
185) huolehtimalla muun muassa teknisten valineiden, kuten nauhurin kunnosta. On
hyva tarkastaa akun riittavyys seka varata mukaan varapattereita. Etukdteen tehdaan
hyva haastattelurunko, ja eduksi on myds se, ettd mietitdan ennalta miten teemoja
voidaan syventaa, ja pohditaan vaihtoehtoisia lisakysymysten muotoja. Haastattelun
laatua parantaa myo0s se, ettd haastattelu litteroidaan niin nopeasti kuin mahdollista,

varsinkin jos tutkija itse seka haastattelee etta litteroi.

Toteutin haastattelut heindkuun 2013 ja helmikuun 2014 valisena aikana. Ennen
haastattelua suunnittelin haastattelurungon ja kasiteltavat teemat seka mahdollisia
tarkentavia kysymyksia. Itse haastattelutilanteisiin varasin riittavasti aikaa, jotta il-
mapiiri haastattelutilanteissa sailyisi mahdollisimman rentona. Teemahaastattelu
tutkimusmenetelméana oli minulle jo ennestdan tuttu aiemmalta tutkimusmenetel-
mien kurssilta. Nauhoitin ja litteroin kaikki haastattelut, jotta haastatteluissa kaytyi-
hin keskusteluihin palaaminen mahdollistuisi, ja joka puolestaan helpottaisi varsinais-

ten tulosten analysointia.

Tutkimuksessani halusin saada tietoa keskisuomessa toimivien ruoka- ja matkailualan
ammattilaisten nakemyksia ja kokemuksia liittyen ruokamatkailuun ja sen tulevaisuu-
teen Keski-Suomessa. Haastattelujen avulla pyrin selvittamaan keskisuomalaisen
ruokamatkailun tdmanhetkisen kysynnan ja tarjonnan suhdetta, toiminnan kannatta-
vuutta, mahdollisuuksia ja vahvuuksia seka heikkouksia uhkia palvelujen tarjoajien
nakokulmasta. Aineiston keruuta varten haastattelin neljaa eri matkailu-, ja ravitse-

mispalveluyritystd Keski-Suomessa. Kriteerini valitsemilleni yrityksille olivat niiden
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yksiléllisyys, tunnettavuus, kotimaisuus seka ketjuttomuus.

Karsin ravintoloista kaikki ketjuravintolat seka etnista ruokaa tarjoavat ruokapalvelu-
tuottajat, silla en katsonut niiden edustavan keskisuomalaista ruokakulttuuria. Kri-
teerieni pohjalta paadyin seuraaviin valintoihin: Pollowaari (Jyvaskyla), Vesilinna (Jy-
vaskyld), Patapirtti (Jamsa), seka Varjolan tila (Laukaa). Yritysten arvoja ovat muun
muassa kotimaisuus, laatu seka luonto. Saadakseni tutkimukseen laajempaa tietoa
myos kuluttajapinnasta haastattelin lisdksi matkailuopas Maarit Liljendahlia. Han on
toiminut Helsinki oppaana seitseman vuotta ja tyoskentelee talla hetkelld myos Jam-
san seudun matkailuoppaana. Tydssaan han on suorassa kontaktissa seka kansainva-
listen ettd kotimaisten matkaajien kanssa saaden heiltd myos suoraa palautetta. Kat-
soin hanen haastattelunsa rikastuttavan tutkimusta tuoden siihen laajempaa per-
spektiivid. Kyseista haastattelua varten mukautin hieman varsinaisia haastatteluky-

symyksia hanen toimialansa mukaisesti sailyttdaen kuitenkin aiheen teemat.

4.3 Aineiston analysointi

Litteroinnin jalkeen teksti selkeytetdan ja tiivistetdan koodaamalla, silla laadulliset
tutkimusaineistot ovat usein laajoja ja niiden kasittely sellaisenaan hankalaa. Aineisto
pitaad selkeyttda ja tiivistaa, jotta siita voidaan kaivaa esiin oleellinen tieto. Koodauk-
sella pyritddan saamaan aineisto kasiteltdvaan muotoon yhdistamalla tietoja siten,
ettd samaa tarkoittavat asiat yhdistetdaan samalla koodilla ja samoin sellaiset asiat,

joilla on yhteinen elementti/tekija. (Kananen 2014, 103-104.)

Litteroin kaikki haastattelut helpottaakseni aineiston analysointia seka tutkimustulos-
ten kokoamista. Litterointi myos helpotti aineistoon paluuta jalkikdteen. Analysoin
keratyn aineiston kdyttamalla SWOT — analyysia (taulukko 2). Koodasin haastatte-
luissa ilmenneita vahvuuksia, heikkouksia, mahdollisuuksia ja uhkia niille tarkoitetuil-
le sarakkeille, silla kyseisen menetelman avulla haastattelujen tuloksista saadaan
lukijalle selkeampi kasitys. Itse haastatteluja ei toteutettu SWOT — analyysille tyypilli-
sena nelikenttdnd, vaan haastattelukysymykset kasittelivdat ruokamatkailulle oleellisia

sisdltoja, teemoja (liite 1).
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Hirsjarven ja Hurmeen (2009, 194) mukaan kvalitatiivisen aineiston esittamiseen kuu-
luu vivahteikkuus. Kirjoittamisen tarkoituksena on valittdaa mahdollisimman elava
kuva haastateltavien maailmasta siltd osin kuin kyseessa on haastattelun kohteena
oleva ilmio. Haastattelutuloksia purkaessani poimin niista mielestani merkittavimpia,
ja parhaiten tutkimusongelmaa vastaavia haastatteluotteita. Lisaksi ne elavoittavat

tekstia ja tekevat siita lukijalle helpommin seurattavan.

4.4 Tutkimuksen luotettavuus

Laadullisen tutkimuksen vaikuttavat tutkija ja tutkijan taidot, aineiston laatu, aineis-
ton analyysi seka tutkimustulosten esittaminen. Sisaltdéanalyysissa vaikuttaa lisaksi
aineiston pelkistaminen niin, etta se kuvaa mahdollisimman luotettavasti tutkittavaa

ilmiota. (Janhonen & Nikkonen 2003, 36.)

Haastatteluaineistoihin perustuvissa ja erityisesti kvalitatiivisesti suuntautuneissa
analyyseissa tutkijan pyrkimyksena on paatya onnistuneisiin tulkintoihin. Samaa
haastattelutekstia voidaan tulkita monin tavoin ja eri nakékulmista. Tulkinta on on-
nistunut, jos lukija omaksuu saman nakokulman kuin tutkija riippumatta siitd, onko
han samaa mieltd vai ei. Kvalitatiivinen tutkimus on siten tulkinnallista, etta tulkinto-
ja tehdaan sisakkaisesti monissa eri vaiheissa: tutkija tulkitsee tutkittavan tulkintoja

ja lukija puolestaan tutkijan tulkintoja. (Hirsjarvi & hurme 2009, 151.)

Vaikka objektiivisuus on keskeinen osa tieteellisyyden ihannetta, monet tutkijat ovat
sitd mielta, etta kdaytanndssa taydelliseen objektiivisuuteen on mahdoton paasta.
Tieteen objektiivisuudella viitataan vaatimukseen kyetd erottamaan tutkija tutkimus-
kohteesta siten, etta tutkijan omat oletukset ja toimenpiteet tutkimuksen aikana
eivat vaikuta tutkimuskohteen ominaisuuksiin ja tutkimustuloksiin. Tutkimuksen luo-
tettavuutta arvioitaessa kaytetdan perinteisesti kdsitteita validiteetti ja reliabiliteetti.
Kyseiset kasitteet eivat sellaisenaan sovellu kvalitatiivisen tutkimuksen luotettavuu-
den arvioinnin perusteiksi, minka vuoksi esitetadn usein, etta kvalitatiivisen tutki-

muksen luotettavuutta on vaikea tai jopa mahdotonta arvioida. (Puusa & Juuti
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2011,153-155.)

Tutkimusta varten haastattelin keskisuomalaisia yrittadjia, joilla on vankka tyokoke-
mus matkailu- ja ravitsemispalvelualalta seka asiantuntevuutta tutkittavasta aiheesta.
Tutkimustuloksissa oli selkedsti havaittavissa yhtaldisyyksia. Eri yrittajien valilla syn-
tyneet tulokset olivat yleistettavia keskenaan, ja aineisto alkoi toistamaan itsedan,

joten katsoin aineiston olevan riittava tutkimuksen luotettavuuden kannalta.

5 Tutkimustulokset

Haastattelujen perusteella kartoitin Keski-Suomen ruokamatkailun vahvuuksia, heik-
kouksia, mahdollisuuksia seka uhkia paikallisten matkailu- ja ravitsemispalveluyritta-
jien nakokulmasta tarkasteltuna. Taman jalkeen laadin tuloksista Swot -analyysin,

jonka pohjalta voidaan tehda erilaisia paatelmia seka toimintasuunnitelma jatkotoi-

menpiteita varten.
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Taulukko 2. Swot -analyysi

VAHVUUDET HEIKKOUDET
e Runsaat luonnonantimet, e Ravintolatarjonnan yksipuolisuus
vuodenaikamaut e Ketjuravintoloiden valta
e Puhdas luonto e Paikallisten raaka-aineiden
e Ravintolakayttaytyminen kasvussa |6ytaminen kallista/hankalaa
yleisesti e Byrokratia ravintola-alalla

o Keskisuomalaisen ruokakulttuurin
profiloimattomuus

e Jyvaskylan hiipuva torielama,
kauppahallin puute

e Ravintoloiden aukioloajat,
tilauspohjaiset ravintoloiden

yleisyys
MAHDOLLISUUDET UHAT
e Elamyksellisyys, tarinallistaminen e Taloudellinen tilanne
e Luonnon ja ruoan yhdistaminen e Suomalainen vaatimattomuus

e Vuodenaikojen hyddyntaminen,
sesonkimaut

e Gastronominen houkutin

e Persoonalliset ravintolat ja
kahvilat

e Tori- ja satama-alueiden
hyédyntaminen Jyvaskylassa

5.1 Vahvuudet

Runsaat luonnonantimet ja vuodenaikamaut seka viihtyisa ymparisto ovat Keski-
Suomen vahvuuksia

Keski-Suomi on jarvien ja metsien ympardima, minka vuoksi alueella on runsaasti
erilaisia luonnonantimia. Metsista |6ytyy monenlaisia villimarjoja ja sienia seka riistaa,
ja jarvet ovat pullollaan kalaa. My®6s viljatuotanto on runsasta Keski-Suomen alueella.
Keski-Suomessa on selkeat vuodenaikamaut, silld jokaiselle sesongille I6ytyy joitain

tyypillisia raaka-aineita ja kesaisin ja syksyisin sdilotaan talven varalle.
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Ne ei oikeestaan tiedd suomalaisesta ruuasta yhtddn mitédédn. Md itte oon sitd
mieltd et eldmyksid kaikille aisteille ja ruoka on tdrkee osa kulttuuria, niin kysy
ne sitd tai ei, niin md jossain vaiheessa aina yritdn kertoo niille et mitd Suo-
messa syodddn... No sit md kerron niille et me sydddidin sillié ja uutta perunaa,
lohikeittoo, ruisleipdd ja kyl ne on aika eksoottisia makuja ulkomaalaisille. (Lil-
jendahl)
Myds luonto koettiin alueen vahvuudeksi. Varsinkin kaukomailta tulevat matkailijat,
kuten eteldaamerikkalaiset ja yhdysvaltalaiset, kokevat Suomen ja suomalaisen ruoka-
kulttuurin hyvin eksoottiseksi. Heilla ei ole juurikaan etukateistietoa ruokakulttuuris-
tamme. Suomalainen ruoka on puhdasta ja laadukasta, suomalaiset arvostavat tuo-

reutta, ja laatukriteerit ovat hyvin korkealla. Hygienia on huippuluokkaa, ja sita valvo-

taan tarkasti.

Mad kerron niille kaikille kuinka ihana Suomi on ja kuinka kaunista luontoa
meillé on ja miten voi tulla rentoutumaan ja nauttimaan puhtaasta luonnosta.
Ja sit kun me ajetaan Helsingisté Porvooseen, niin ne on jo sillé matkalla ihan
silleen ”Aaah, this is so beautiful”. Md sanon et tulkaa Keski-Suomeen niin
nddtte mikd on kaunista. (Liljendahl)

Ravintolassakdynnin lisddantyminen kaikissa ikdluokissa

Haastattelemani yrittajat nakivat talouslaman vaikutukset yritysasiakkaiden kysynnan
vahentymisena, mutta toisaalta yksityisten asiakkaiden ravintoloissa asioinnin kaikis-
sa ikdluokissa todettiin olevan kasvussa. Juhlapaivia vietetdan yha useammin ravinto-
lassa sukulaisten ja ystavien kesken, ja etenkin merkkipdivien ja sukutapaamisten
juhliminen ruoalla ja juomalla on viime vuosina ollut kasvussa. Ylipdataan ruoan ja
juoman harrastaminen eri muodoissa on lisdantynyt, ja hyvalla ruoalla ja juomalla
haetaan nautintoa. Asiakkaat ovat entista laatutietoisempia ja kiinnostuneita ruoan

alkuperasta. Monelle ldhiruoka on yksi kriteereista ruokapaikkaa valittaessa.

Yhtendkin lauantaina meillé oli 85 — vuotispdivdt ja tullaan sit koko suvun kes-
ken. Pienemmidilld IGhipiirilld ettd on isovanhemmat, lapset ja lastenlapset. Et
vois sanoo ettd kaikissa ikédluokissa on liscdntynyt ravintolassa kdyminen.
(Pilppula, Pollowaari)



28

5.2 Heikkoudet

Ravintolatarjonnan yksipuolisuus ja suurten ketjuyritysten asema

Jyvaskylan ravintolatarjonta koettiin hyvin ketjupainotteiseksi, jonka seurauksesta
ruokalistat ovat samantyyliset paikkakunnasta riippumatta. Ikarakenteen epadiltiin
olevan osasyy, silla Jyvaskylassa asuu paljon nuoria opiskelijoita ja lapsiperheitd, jotka
saattavat kokea ravintolassa kdaynnin liian kalliiksi. Kdydessaan ulkona sydmadssa ky-
seiset kohderyhmat hyodyntavat usein juuri suurten ketjuravintoloiden kuponkeja ja

bonuskortteja.

My®ds pizza- ja kebab-ravintoloiden osuus koko ravintolatarjonnasta koettiin suureksi
suhteessa suomalaista tai keskisuomalaista ruokaa tarjoaviin yrityksiin. Kaupungista
on helpompi l6ytdaa muita ruokakulttuureja edustavia ravintoloita, kuten meksikolais-
ta, thaimaalaista ja italialaista. Se voi antaa Jyvasseudulle saapuvalle potentiaaliselle
ruokamatkailijalle negatiivisen kuvan paikallisesta ruokakulttuurista, silla paikallista
ruokaa tarjoavia ravintoloita voi olla tyolasta |0ytaa. Perinteikkddmpaa suomalaista
ruokaa tarjoavien ravintoloiden koettiin keskittyvan enemman maaseudulle, ei niin-

kaan Jyvaskylan keskustaan.

Mut jos nyt yleensdikkin Jyvéskyldd ajattelee niinkun ruokamatkailun kannalta
niin kyllé tddl on vield tosi suppee tarjonta, jos nyt vertaa vaikka Kuopioo,
Turkuu ja Ouluu, mistd I6ytyy hyvin paljon erilaisii ravintoloita. Et kylld Jyvis-
kyld vield on aika ketjupainotteinen, mutta onneks se on muuttumassa. (Pilp-
pula, Polldwaari)

Ruokapuolella monimuotoisuus puuttuu vield. En md sano ettd se on vddrin
ettd sulla on eri ruokakulttuurien ravintoloita; on italialaista, kiinalaista, thai-
maalaista ja espanjalaista ravintolakulttuuria, mutta eihdén se oo sitd meiddn
omaa. (Oksanen-Prim, Vesilinna)

Ldhiraaka-aineiden 16ytaminen vaikeaa ja kallista

Suomalaisella ruokakonseptilla yllapidettavan ravintolan toiminta koettiin yleisesti

tyolaaksi ja kalliiksi. Kotimaisten raaka-aineiden, kuten liha- ja kalatuotteiden saata-

vuus koettiin heikoksi, joskus jopa mahdottomaksi. Kotimaiset raaka-aineet ovat

monta kertaa kalliimpia verrattuna ulkomaalaisiin. My0s kotimaisten kasvisten ja
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vihannesten kadytto ympari vuoden koituu ravintoloille kalliiksi, silld saatavuus eten-
kin talvikuukausina on heikkoa. Laadusta ei kuitenkaan haluta tinkid, joten kotimai-
siin raaka-aineisiin halutaan investoida. Toisaalta kalliiden raaka-aineiden vuoksi
myo6s annoshinnat nousevat, mikd puolestaan voi karkottaa joitain asiakasryhmia

muualle sydmaan.

No esimerkiksi se ettd me kdytetdén kotimaista kanan rintafilettd, niin sekin
on semmonen 30 prosenttia kalliimpaa kuin brasilialainen. Et kylld se kotimai-
suus maksaa. (Uusipaasto, Patapirtti)

Pelkista lahiraaka-aineista tuotteistettu ymparivuotinen ruokaravintolatarjonta koet-
tiin mahdottomaksi tuotteiden saatavuuden vuoksi. Pienilld lahitiloilla ei valttamatta
ole resursseja tuottaa riittavasti esimerkiksi lihaa ravintolan tarpeiden mukaan. Ra-
vintoloiden tulee kuitenkin varmistaa tuotteiden saatavuus hyvissa ajoin, silld ne te-
kevat paljon etukdteismyyntia mm. eri juhlatilaisuuksiin, joten riskeja jonkin raaka-
aineen toimituksen kanssa ei ole varaa ottaa. Suoraan ravintoloille myyvistda ammat-
tikalastajista koettiin olevan jopa pulaa, vaikka kalan kysynta asiakkaiden keskuudes-
sa on kasvanut. Ristiriitaiseksi koettiin kalan heikko saatavuus, vaikka Keski-Suomi on

vesistéjen ympdrdimana.

Hirven saatavuus on niin huono, ja mdhdn itte oon ettiny esimerkiks fasaania
ja ankkaa, kotimaisia, ja olisin kiinnostunu, mutta ei se tunnu oikeen loksahta-
van, ei I6ydy. Ja sama itse asiassa kala, miké siis tuntuu aika karmeelta itse
asiassa kun ajattelee ettd me ollaan tdssd jdrven rannalla, ja tédhén on Pdi-
jéinteen vanha lahti, Péijénne on tdssd kivenheiton pddssd, niin siitd huolimat-
ta tuoreen kalan saatavuus on tosi heikko. Ja kun mdd haluaisin et se on pdi-
vdn tuoretta. Lauantaisin me saadaan tuoretta kalaa, kun kéydddn torilta ka-
lastajalta hakemassa. (Uusipaasto, Patapirtti)

Kalaa ostettas mielelléiéin enemmdnki mut sitd ei saa ettd kylld se monesti sit
taas kaatuu ndihin saatavuusasioihin. Kalaihmiset haluais syédd kalaa ja tot-
takai me haluttais Keski-Suomesta sitd kalaa mutta ei meillé kalastajikaa oo
endd, sillai ketkd ammattimaisesti kalastais. (Pilppula, Pélldwaari)

Suomen byrokratia haasteena ravintola-alla
Myos byrokratialla koettiin olevan vaikutusta Jyvasseudun yksipuoliseen ruokatarjon-
taan. Kaupan keskittyminen isoihin ketjuihin hankaloittaa pienyrittdjien paasya

markkinoille ja mahdollisuuksia saada tuotteitaan esille. Yhtena taustatekijana mai-
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nittiin yrityskulttuurin puute. Jyvaskyla on alun perin ollut tehdaspainotteinen kau-
punki, joka on taannut tietynlaista hyvinvointia sen asukkailleen. Yrittaminen on jaa-

nyt vahemmialle, silla tehdas on tuonut taloon “varman leivan”.

Meilld kaupan keskittyminen tekee myéskin sen, ettd pienyrittdjien on aika
vaikee pddstd markkinoille ja saada tuotteitaan esille....Ja jotenki meilld ei oo
niinku perinteitdi silldlailla, et md oon miettiny monesti téité Jokilaakson yritys-
kulttuuria, meilldhdn on esimerkiks on tosi ohut yrityskulttuuri kaiken kaikki-
aan, ja se kai ldhtee noista tehtaista. Ne on luonu hyvinvointia ilman etté on
tarvinnu kauheesti yrittdd kun on voinu mennd tehtaalle téihin. (Uusipaasto,
Patapirtti)

Pddnvaivaa ravintola-alan yrittdjille Suomessa aiheuttaa myos pyhdtdiden
suuret palkat, joita ei vélttdmdittd ole varaa maksaa tyéntekijdilleen. Sunnun-
taisin tehty myynti tuottaa usein miinusta, joten aukioloaikoja on jouduttu
muuttamaan siten ettd ravintolat ovat kiinni sunnuntaisin. Asiakkaan néko-
kulmasta sunnuntait saattaisivat olla potentiaalinen pdivd kdyttédé ravintolan
palveluita ja nauttia hyvdstd ruoasta ja juomasta ilman arjen kiireitd.

Myés yksi ero Keski-Eurooppaan on meillé pyhdtydlisdt, kun palkka on tuplana.
Myyt samaa ruokaa samalla hinnalla kuin arkena. Oon mdki yrittdny pitéd sil-
lon téllén ravintolaa auki sunnuntaisin niin ei se tuota, me emnnddn miinuk-
selle. Ei siiné oo mitddn jdrked. (Oksanen-Priim, Vesilinna)

Suomalaisella ruokakonseptilla toimiva ravintola vaatii myés enemman suunnittelu-
tyota seka aikaa ja vaivaa raaka-aineiden vertailuun ja hankkimiseen. Ravintolan pi-
taa olla ajan hermoilla, seurata trendeja ja kayttaa samalla mielikuvitusta. Tulevien
ruokalistojen suunnitteluprosessi kokonaisuudessaan on pitka. On aivan eri asia
suunnitella ruokalistat kotimaisista raaka-aineista vuodenaikojen mukaan, kuin tarjo-

ta kansainvalisesti tunnettuja ruoka-annoksia ympari vuoden.

Pitdd olla etukdteen ajan tasolla. Niiden raaka-aineiden I6ytdminen ja hinta-
vertailu on tyéldstd, kun taas italialaisessa ravintolassa on ne tietyt tuotteet
suurimmaksi osaksi. Ainakin Suomessa, eihdn tddlld mennd Italian sesonkien
mukaan vaan otetaan laajemmalta spektrilté se ruokatarjonta sieltéd. (Oksa-
nen-Priim, Vesilinna)

Keskisuomalaisen ruokakulttuurin profiloituminen ja perinteiden puute
Yhdeksi syyksi keskisuomalaisen ruokamatkailun heikkoon kehitykseen koettiin keski-

suomalaisen ruokakulttuurin kasvottomuus. Ruokakulttuuri ei ole helposti profiloita-
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vissa, silld se on saanut paljon vaikutteita muilta alueilta, kuten idasta ja lannesta.
Siksi matkailun markkinoinnin edistaminen alueen oman gastronomian avulla on vai-

keampaa, silla Keski-Suomesta puuttuu se oma “kalakukko”, gastronominen houkutin.

Kun Keski-Suomihan ei oo mikddin, tddhédn on sulatusuuni savolaisia, hdmdldi-
sid, pohjalaaisia, karjalaisia, ettd tddlld on niinku oikeesti kaikkee sulavassa
sekasotkussa. Ja ehkd sen takia tédlld sitten se ruokaidenttiteettikin on kehit-
tymdton. (Uusipaasto, Patapirtti)

Syita keskisuomalaisen ruokakulttuurin yksitoikkoisuudelle arveltiin syntyneen jo
paivakodeissa ja kouluissa, joissa aikataulutus on tiukka ja ruoka pitda syoda ripeasti.
Suomalaiselle ruokakulttuurille on ollut tyypillista nahda ruoka ennemminkin energi-
an kuin nautinnon lahteena. Kulttuurillemme ei ole tyypillista istua pitkdan poydassa
seurustellen, maistellen ja nautiskellen. Ravintolassa sydominen ylipaataan Keski-
Suomessa on viela vahaistad verrattuna muihin Euroopan maihin. Suomalaisten tava-
tessa ystavia tai sukulaisia kutsutaan vieraat tyypillisesti kotiin sydmaan sen sijaan,

etta nautittaisiin illallinen ravintolassa.

Jos ditienpdivdnd on joskus erehtynyt maitoa hakemaan huoltoasemalta niin
kylléhdn se hirvitys on, etté mennddn ditienpdivdlounaalle huoltoasemalle.
Kyllé jos mind olisin diti, niin mind 16isin hanskat tiskiin. (Varjolan tila)

En oikein tiedd tuleeko ténne ihmiset pelkén ruoan takia. Keski-Suomi on vie-
Iékin aika sellainen kotildhtéinen ruokakulttuuri, harvemmin tavataan ld-
hisukulaisten kanssa ravintolassa, vaan kutsutaan kotiin syémdién, kuin myéds
ystévdt. (Oksanen-Prum, Vesilinna)
Jyvédskylan hiipuva torielama ja kauppahallin puute
Paikalliset torit ja kauppahallit ovat yksi oleellinen osa ruokamatkailua. Niissd matkai-
lija padsee kosketuksiin paikallisten ldhiraaka-aineiden ja paikallisvdeston kanssa. Ne
mahdollistavat uudet elamykset monilla eri aisteilla ja antavat ulkopuolelta tulevalle
kuvan paikallisesta ruokakulttuurista. Jyvaskylan torielaman koetaan hiipuneen eten-

kin talvikuukausina. Jyvaskylan torin kupeessa sijaitseva kauppahalli lopetettiin

vuonna 2008, eikd uuden perustamisesta ole tietoa.
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Kesdilld se on kauheen helppoo kun me kévellddn (Helsingin)kauppatorin Iépi

ja siel ndkee niitd ldhituottajien vihanneksia, ne on ihania. Torikojut on niin

ihania. (Liljendahl)
Aukioloajat epaselvid, tilauspohjaiset ravintolat yleisia
Keski-Suomessa on useita maaseutumatkailukohteita, jotka tarjoavat asiakkailleen
perinteikkaita ruokaelamyksia idyllisessa maaseutumiljodssa jarvimaisemineen. Kui-
tenkin suuri osa tarjoaa niita vain tilausravintolapohjaisesti, eika yksittaisille asiakkail-
le lainkaan. Yhdeksi ongelmatekijaksi koettiin ravintoloiden aukioloaikojen vaihtu-
vuus ja sekavuus. Jos asiakkaalle jaa epaselva kuva yrityksen aukioloajoista, saattaa
asiakas “pelata varman paalle” ja ajaa tienviitan ohitse. Uusilla yrittdjilla saattaa
menna oma aikansa saada vakiinnutettua asiakasmaara, joten monesti usko saattaa
loppua ennen kuin asiakkaat ehtivat [6ytaa yrityksen. Yhteistyon ja verkostoitumisen
yrittdjien valilla nahtiin mahdollistavan ruokamatkailun kehittymista. Yksil6tasolla ei
volyymi ole riittavan suuri, mutta yhteen hiileen puhaltamalla mahdollisuudet olisivat

paremmat.

Se on mun mielestd aika tyéldstd Idhtee selvittdmddn sitd just, et millon joku
paikka on auki. Ja sit jos sé oot pariskuntana liikkeelld, niin tilausravintolaa ei
avata sua varten. (Liljendahl)

Aukioloajat tulisi néhdd ennemmin yrityksen sijoituksena. Tulisi uskaltaa tarjo-
ta esimerkiksi lounastarjoilua kesdkaudella siten, ettd tienpinnalla kulkijat
pystyisivdt vaivattomasti poiketa nauttimaan upeista Idhiraaka-aineista val-
mistettua ruokaa. (Uusipaasto, Patapirtti)

5.3 Mahdollisuudet

Onnellisuus-efektin mahdollistaminen

Elamyksellisyys koettiin erittdin tarkedna osana ruokamatkailua. Ruoan ja juoman
lisaksi yrittajat pyrkivat tarjoamaan asiakkailleen onnellisuutta. Erilaisten aistihavain-
tojen vahvistaminen, kuten tunnelmavalaistus, esteettinen kattaus, tuoksut ja maut
hoystettyna ystavalliselld palvelulla edesauttavat uusien elamyksien syntya. Myos
ruoan tarinallistamisen lisédminen nahtiin yhtena potentiaalisena kehitysideana. Asi-
akkaat ovat kiinnostuneita ruoan alkuperasta, joten se olisi hyva tuoda esille tarinoi-

den muodossa. Pelkkaa faktatietoa sisaltavat energiataulukot eivat sellaisenaan he-
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rata mielenkiintoa. Asiakkaat haluavat kuulla tarinoita ja kertomuksia esimerkiksi
jonkin lahitilan historiasta ja hullusta isdnnasta. Kun tiedetaan ruoasta ja raaka-
aineista seka valmistustavoista riittavasti, on niita helppo tuoda esille tarjoilutilan-

teessa. Silla mahdollistetaan lisdarvon tuottaminen asiakkaalle.

Siind ruokailussa on just téd pirtin tunnelma, takkatuli, kynttilén valkea ja ys-
tdvdllinen palvelu. Ja sitten kun ruoka tulee, niin sen pitdd olla tietynlainen
huippuhetki. Se tuoksuu hyvdltd, se néyttdd hyvdltd ja se on aseteltu kauniisti.
On mietitty muotoja ja vdrejd, ja sitten kun sitd on ihasteltu ja otettu kuva ja
ldhetetty facebookkiin, niin sitd maistetaan. Ja silloin sen tekstuurin pitdd olla
oikea. Jos mietitddn ruokamatkailua, niin sen ruoan on oltava eldmys. Ei riitd,
ettd on laskettu kalorit ja magnesiumit, vaan sen ihan oikeesti pitéd tuoda
semmonen “oi” -efekti. (Uusipaasto, Patapirtti)

Mad saan Helsingissd mun asiakkailta semmosta palautetta yleensd, et ne ker-
too mulle, ettd me ollaan kaks pdivédé kuunneltu Pietarissa sité Tatjanaa, joka
puhuu vaan Vendjdn historiasta, ja se ei puhu mistddn muusta kun historiasta.
Sit me tullaan Helsinkiin ja sé kerrot meille kaikkii ndité ihania tarinoita, sd oot
ensimmdinen opas mitd me jaksetaan kuunnella. (Liljendahl)
Luonnon ja ruoan yhdistaminen
Luonnon hyddyntaminen osana ruokamatkailua nahtiin yhtena hyédyntamattomana
mahdollisuutena Keski-Suomessa. Ruokaa voitaisiin valmistaa ja nauttia luonnonhel-
massa, esimerkiksi itsekalastamasta kalasta ja itsepoimituista marjoista. Varsinkin
ulkomaalaisille matkaajille tama nahtiin hyvin eksoottisena ja potentiaalisena mah-
dollisuutena. Myo6s asiakkaan osallistaminen ruoan laittoon ja ruokakulttuurin koke-
miseen nahtiin vield melko hyddyntamattomana mahdollisuutena. Nykyaan osallista-
vasta toiminnasta ollaan entistda enemman kiinnostuneita, joten ideoita syntyi mm.
ulkomaalaisille jarjestetyista vierailusta suomalaiseen kotiin valmistamaan suomalai-
sista raaka-aineista tehtya ruokaa. N&in matkailijat padsisivat tutustumaan suoma-
laiseen ruokakulttuuriin oppaan johdolla aidossa ymparistossa. Vierailu suomalaises-

sa kodissa olisi varmasti eldmys jo itsessdan. Aidolla ymparistolla koettiin olevan suu-

ri merkitys eldamyksen syntyyn.

Luonto ja puhtaus on mun mielestd semmoset, mitkd nostaa arvoa. Tddlld on
ne marjat, varsinkin ndd villimarjat, mité ei saa kasvatettuna. Niitd pitdisi
vaan korostaa entisté enemmdn keskisuomalaisessa ruoassa. (Oksanen-Prum,
Vesilinna)
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Kun sé menet semmoseen maahan, jonka kielesté sd et ymmdirrd yhtédédn mi-
tddn, ja sielld syodddn sellasta ruokaa mitd sé et oo koskaan missddn ndhny,
niin se on todella pelottavaa mennd semmosta maistamaan. Et siihen auttaa
se et sulla on paikallisopas, joka vakuuttaa ettd ei siihen kuole. Ja sitten se, et-
td sulle joku kertoo ettd kuinka se tehdddn ja miten sité syddddn. (Liljendahl)

Vuodenaikojen hyédyntiaminen, sesonkimaut

Suomi on yksi harvinaisista maista jossa on nelja selkeda vuodenaikaa. Jokaiselle
vuodenajalle on tyypillisia tietyt raaka-aineet, ruokalajit ja valmistustavat, seka
perinteet. Vuodenajat olisi hyva tuoda selkedammin esille esimerkiksi ruokalistoja
suunnitellessa, ja hyodyntda sesonginmukaisia raaka-aineita jolloin niiden
ominaisuusmaut ovat parhaimmillaan ja hinta alhaisimmillaan. Talvikautena voidaan
hyodyntaa sailottya syksyn satoa, kuten sienia ja juureksia, kun taas kesalla kayttaa
tuoreita marjoja ja kasviksia. Vaikka lahiraaka-aineiden kaytto nakyy myds hinnoissa,
tulisi olla enemman yrittdjia, jotka julkisesti jaksaisivat uskoa laadun panostamiseen.
Ruoan valmistusta alusta alkaen laadukkaista raaka-aineista tulisi suosia

valmisruokien sijaan.

Meidcin on turha oottaa Keski-Euroopasta ryhmid, jos me tarjotaan niille
puolivalmisteita. Se ei kuulu sielléikddn ruokakulttuuriin. Sitten ndmd kaikki
ketjujen ruoanldmmityspaikat, niin ei niistd tuu ruokamatkailukohteita
koskaan. Pitdd uskaltaa erottua ja saada tuote kohalleen niin kylld se siitd.
(Varjolan Tila)
Gastronominen houkutin
Kuopio on tunnettu kalakukosta, Lappi poronkaristyksesta. Keski-Suomessa ei ole
vastaavaa ruokalajia, mista se olisi gastronomisesti tunnettu myos alueen ulkopuolel-
la. Keskisuomalaisista raaka-aineista kehitelty “hittituote” voisi olla yksi edistysaskel
alueen gastronomisen matkailun kehittymista. Tuotetta voisi myyda streetfoodin
tapaan erilaisissa tapahtumissa perinteisen grillimakkaran sijaan, ja vahitellen vakiin-
nuttaa tuote keskisuomalaiseen ruokakulttuuriin. Kalat ja marjat nahtiin Keski-
Suomea parhaiten kuvaavana raaka-aineena, joten kenties niista voisi kehitella aluet-
ta leimaavan gastronomisen tuotteen. Myo6s alueen marjaviinitiloja voisi markkinoida
ja hyddyntaa enemman jarjestamalla esimerkiksi viininmaistiaisia viiniharrastelijoille.

Ulkomaalaisille viiniharrastelijoille suomalaiset marjaviinit voisi olla eksoottinen uu-

tuus. Tarkeda olisi I0ytaa jokin taho, joka veisi ideoita kdytannon tasolle.
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Lisda persoonallisia ravintoloita ja kahviloita, seka tori- ja satama-alueiden
hyodyntdaminen Jyvaskylassa

Vaikka Jyvaskyla ravintolatarjonnaltaan koettiin melko ketjupainotteisena, nahtiin
muutosta syntyneen positiivisempaan suuntaan. Uudet persoonalliset ravintolat ja
kahvilat toisivat raikasta ilmetta ravintolakulttuuriin, ja pidemmalla tahtaimellad hou-
kuttelisivat hyvan ruoan ja juoman nautiskelijoita hieman kauempaakin. Torielaman
elavoéittaminen, kauppahallin perustaminen ja kauniin satama-alueen hyédyntami-
nen nahtiin potentiaalisina mahdollisuuksina tulevaisuutta ajatellen. Kaupungin ylei-
nen viihtyvyys koettiin oleellisena osana matkakohdetta valittaessa. Yhden hyvan
ruokaravintolan nostaminen ei valttamatta riita, vaan olisi hyva nostaa useampi paik-
ka. Paasy ravintolasuosituksiin ja matkailuoppaisiin lisdisi matkaajien kiinnostusta

tulla alueelle kauempaakin.

Jos nyt aatellaan, etté henkilé Idhtee ruokamatkalle, niin kylldhdn se hakee jo-
tain semmosta mité hén muualta ei saa. Siind on jotain annettavaa ja siséltéd
sille matkalle, kokemuksia, eldmyksié ja persoonallisuutta. Jyviiskyléssd on sil-
lain mahdollisuus kehittéd, mut sit tarvii sitd tarjontaa olla tarpeeks. Aika har-
va lihtee pelkdstddn yhden paikan takia. (Pilppula, Pollowaari)

5.4 Uhat

Taloudelliset uhkatekijat

Yhtena uhkatekijoista ruokamatkailun kehittymisen suhteen pidetdan laman vaiku-
tusta Suomen taloudelle. Heikentynyt taloustilanne nakyy jo nyt yritysasiakkaiden
kysynnan vahentymisend, mitka ovat ravintoloiden tarkea tulonlahde. Tyottomyyden
kasvaessa my0s yritystoiminta saattaa hiipua entisestdan. Harmaita hiuksia ravinto-

layrittdjalle aiheuttavat myos korkea alkoholivero, joka vahentda ravintolan myyntia.

Suomalainen vaatimattomuus

Jotta keskisuomalainen ruokakulttuuri paasisi uudelle tasolle, on ihmisten asenteissa
tapahduttava muutos. Menestyneita esimerkkeja tulisi nostaa voimallisesti esille, ja
yrittdjien pitdisi kokea enemman ylpeyttd omasta osaamisesta ja rohkeutta ldhtea

liikkeelle. Keski-Suomessa nahtiin edellytyksia ruokamatkailun kehittymiselle, mutta
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asenteissa on tapahduttava muutos. Jos ideat jaavat haaveiluksi, eikd kukaan ldhde
viemaan niitd kaytantdon, ei muutoskaan mahdollistu. Tarvitaan rohkeutta ja uskoa

omaan tekemiseen. Liialla vaatimattomuudella ei pitkalle potkita.

Se on se luontainen suomalainen vaatimattomuus. “No en mdé nyt tiid kiinnos-
taako tdd ketdidin, anteeks vaan kun meilld on tdmméstd, tuskin teité kiinnos-
taa”. (Liljendahl)

6 Ruokamatkailun tulevaisuus Keski-Suomessa

Tutkimustulosten perusteella ehdotan keinoja, joita voidaan hyédyntaa niin yksilo-,
yhteis6- kuin yritystasolla, jotta keskisuomalainen ruokakulttuuri ja -matkailu saisivat

nakyvyytta ja herattdisi matkailijoiden mielenkiinnon.

Paikalliset asukkaat voivat omilla valinnoillaan vaikuttaa ja edesauttaa keskisuomalai-
sen ruokamatkailun kehittymista. Suosimalla paikallisia ja yksil6llisid ravintola- ja
kahvilapalveluita, jotka tarjoavat mahdollisimman lahella tuotetuista raaka-aineista
valmistettua ruokaa tuemme paikallisia yrityksia seka tyollistymista. Jos vertailemme
paikallisen ravintolan, ja vastaavan tasoisen ketjuravintolan lounas- tai listahintoja, ei

niissa ole huomattavan suuria eroja.

Myos yksittaiset kuluttajat voivat suosia kotitalouksissaan mahdollisuuksien mukaan
keskisuomalaisia tuotteita ja raaka-aineita. Mita enemman jollain tuotteella on ky-
syntaa, sitd enemman myos sen tarjonta kasvaa. Kun saamme vieraita (yritysvieraita,
ystavia ja sukulaisia) ulkomailta tai muualta pain Suomea, voimme nauttia illallista
paikallisessa ravintolassa. Viemalla heidat paikallista ruokaelamyksia tarjoavaan ra-
vintolaan kansainvalisen ketjupaikan sijaan mahdollistamme elamyksellisyyden syn-
nyn kaikilla aisteilla yksilollisessa ymparistossa. Jos puolestaan haluamme tarjota
vieraalle illallisen kotona, voimme jo ruoka-annoksia suunnitellessa miettia millaisen
kuvan paikallisesta ruokakulttuuristamme haluamme antaa. Tarjoamalla esimerkiksi
Paijanteen muikkuja Niilin ahvenen sijaan kannatamme paikallisia kalastajia, seka

tarjoamme paikallisia makuelamyksia. Keskisuomalaiset voivat olla ylpeitd kauniiden
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jarvimaisemien, puhtaiden metsien, sekd luonnonantimien vuoksi. Vuodenaikojen
mukaiset sesonkimaut ovat monipuolisia ja vaihtelevia, joita on hyva “mainostaa”

ulkopaikkakuntalaisille seka ulkomaalaisille.

Espanjan kielessa on olemassa oma sana ruokapoydan aaressa seurustelulle, sobre-
mesa, joka voi kestaa tuntikausia. Suomalaisessa ruokakulttuurissa ruoka on tyypilli-
sesti syoty hotkimalla, jotta valttdmaton energiantarve taytettaisiin ja muu toiminta
voi jatkua. Ruokailua ei ole pidetty hetkena nautinnolle ja seurustelulle, kun vastaa-

vasti keski- ja eteldeurooppalaisissa kulttuurissa se on hetki yhdessaololle.

Yksi syy suomalaisten, varsinkin nuorten ihmisten, oman ruokakulttuurin tunnista-
mattomuuteen on vahainen tieto seka kiinnostuksen puute. Monissa perheissa lapsil-
le tarjotaan arjen kiireiden keskelld nopeita ja helppoja eines- ja pikaruokavaihtoeh-
toja paikallisen ja perinteikkaan kotiruoan sijaan. Esimerkiksi Patapirtin ravintoloitsija
Tarja Uusipaasto (2013) kertoi tydssdaan tormanneensa asiakkaisiin, jotka sydmaan
tullessaan jattavat lapset kotiin, silla ravintola tarjoaa suomalaisittain valmistettuja

perunoita ranskalaisten sijaan, joita lapset eivat suostu sydmaan.

Nykyaan myos sieni- ja marjametsissa nuori henkild on harvinaisempi naky, missa
vuosikymmenten vaihteessa on tullut suuri muutos. Nuoret eivat enda tunne koti-
maisia sieni- ja kalalajeja, silla herkkusienet ja tonnikala ovat monelle taas tutumpia.
Lasten ruokakasvatusta voitaisiin lisdta jo varhaiskasvatuksessa. Koulut voisivat
edesauttaa oman ruokakulttuurin tietoisuuden lisdamista jarjestamalla perinneruo-
kaviikkoja, seka kotitaloustunneilla tuoda paikalliset raaka-aineet, niiden maut ja sdi-

[6minen tutuiksi.

Elamyksellisyyden merkityksen lisdamista voitaisiin painottaa alan koulutuksissa, silla
ruokamatkailua ajatellen uuden elamyksen synty on merkittava osa matkailijan ko-
kemusmaailmassa. Paikalliset ravintola-alan opiskelijat voisivat yhteistyolla kehitelld
paikallisista raaka-aineista valmistetun, jokaiselle vuodenajalle oman keskisuomalais-
ta makumaailmaa kuvaavan tapaksen, esimerkiksi jonkinlaisen kilpailun tai yleis6-
daanestyksen avulla. Keski-Suomesta 16ytyy edellytyksia paikallisen nimikkotuotteen

kehittamiseen. Jarvikalat, sekd monipuoliset metsan antimet kuvaavat parhaiten alu-
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eemme raaka-aineita. Paikallisia herkkuja voisi tarjoilla erilaisissa yleisotapahtumissa,

kuten Neste Oil Rallissa katuruokana, torilla, seka ravintoloissa.

Suosimalla Idhiraaka-aineita ruoan valmistamisessa ravintolat tukevat paikallisten
luomu- ja lahitilojen kannattavuutta seka tyollisyytta. Suunnittelemalla ruokalistat
kauden mukaisista raaka-aineista ovat ne edullisimmillaan, sekd maku parhaimmil-
laan. Laadukkaista raaka-aineista valmistettu ruoka my®s maistuu hyvalta. Esimerkik-
si suomalaiset villimarjat ovat tutkitusti “terveyspommeja” ja tulevaisuudessa kenties

hyvinkin kysyttya kauppatavaraa.

Ruoan ja sitd ymparoivan tilan estetiikka ja tunnelma, palvelun laatu seka tarinoiden
hyédyntaminen ovat elamysten synnylle oleellisen tarkeita, joihin yritysten tulisi

my0s kiinnittad huomiota. Tietyt ruokalajit, esimerkiksi kaalilaatikko ja mammi, eivat
valttamatta ole kovin esteettisia ruokalajeja, jos kattaukseen ja tarinallistamiseen ei
viitsita nahda vaivaa. Ulkomaalaiselle henkildlle my6s ruoan maku ja koostumus voi-
vat olla hyvin vieraita. Tarjoiluhenkilékunnalla on tarkea rooli kertoa ruoan historias-
ta ja oikeanlaisesta nautintotavasta tarinoita hydédyntaen. Motivoitunut ja ammatti-

taitoinen henkilokunta ovat yrityksen perusta, ja ensikohtaamisessa asiakkaan kanssa.

Ravintolan aukioloaika on yrityksen sijoitus. Tilauspohjaiset ravintolat voisivat kokeil-
la pitdad ovet avoinna myos satunnaisille asiakkaille. Vie oman aikansa, ennen kuin
ravintola saa vakinaistettua asiakaskuntansa. Se vaatii yritykselta pitkdjanteisyytta ja
uskoa ja ylpeytta omaan osaamiseen. Yritysten tulisi tarjota myos mita lupaavat. Ra-
vintolan ei tule mainostaa kayttavansa luomu- tai ldhiraaka-aineita, mikali se ei todel-
lisuudessa pida paikkaansa. Vaara tieto turhauttaa asiakkaita ja ei ole kenellekdan

eduksi.
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7 Pohdinta

7.1 Oma maa mansikka, muu maa mustikka

Ruokamatkailusta kiinnostuneet hakevat matkallaan jotakin uutta ja erilaista, mita ei
omalla asuinpaikkakunnalla ole tarjolla. My&s Keski-Suomeen matkaava henkilo
haluaa tutustua paikalliseen elamaan myds ruokakulttuurin avulla. Suomen, ja Keski-
Suomen olisi tarked ldhtea rakentamaan imagoaan myds ruokamatkailun avulla, jotta
mielenkiinto suomalaista ruokaa ja kulttuuria kohtaan maailmalla kasvaisi ja
houkuttelisi alueelle my6s ruokamatkaajia. On selvaa, ettei Keski-Suomesta tai edes
Suomesta tule ruokamatkailun Mekkaa kaden kdaanteessa, vaan muutos vaatii paljon

asenteiden muutosta, tyota ja pitkajanteisyytta.

Ruokamatkailun kehittaminen ja siihen investoiminen Keski-Suomessa lisdisi alueen
tyollistymista ja vetovoimaisuutta, joihin myos kuluttaja itse voi omilla valinnoillaan
vaikuttaa. Suosimalla paikallisia yrittdjia, lahiruokaa ja valttamalla suuria ja
kansainvalisia ketju- ja pikaruokaravintoloita edistimme alueen talouden kasvua. On
tutkittu (Suomalaisen tyon liitto 2014), etta jos jokainen suomalainen ostaisi
kuukaudessa 10 eurolla lisdd suomalaisia tuotteita ja palveluita, syntyisi Suomeen

vuosittain 10 000 uutta tyopaikkaa.

Muutoksen syntyyn tarvitaan myds uusia ideoita ja rohkeutta kokeilla uutta.
Suomalaiset ovat maailmalla tunnettuja erikoisista kulttuuririennoista, kuten
esimerkiksi ilmakitaran soiton MM- kilpailuista ja eukonkannosta. Vaan kuinka moni
arvaakaan, ettda maailman suurin ruokafestivaali Ravintolapaiva sai alkunsa Suomesta?
Ravintolapaivaa vietetdan nelja kertaa vuodessa sadoissa kaupungeissa ympari maa-
ilmaa. Paivan aikana kuka tahansa voi perustaa oman ravintolan paivan ajaksi omassa
kodissa, puistossa tai esimerkiksi rannalla. Pdivan tarkoituksena on pitda hauskaa,
jakaa uusia ruokakokemuksia ja nauttia yhteisestd ymparistosta yhdessa. (Restaurant

Day 2014.) Me kylla osaamme, mutta ideat on osattava tuotteistaa oikealla tavalla.
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7.2 Opinnaytetyo prosessina

Tyon tavoitteena oli tutkia Keski-Suomen aluetta ruokamatkailukohteena paikallisten
matkailu-, ja ravitsemisyrittajien nakékulmasta. Tutkimuksessa ei ollut tarkoitus saa-
da pikkutarkkaa numeraalista tietoa, vaan antaa haastateltaville mahdollisuus kertoa
laajemmin omista kokemuksistaan ja nakemyksistdaan aiheesta vuosien varrelta. Siksi
katsoin teemahaastattelun olevan sopiva tyokalu tutkimuksen toteuttamiseen, silla

se mahdollisti ilmidn tutkimista monipuolisesti ja sai yrittdjien danet kuuluviin.

Teoriaosuuteen lahdemateriaalia |6ytyi yllattavan paljon. Ruokamatkailusta ja siihen
liittyvista asioista on julkaistu paljon englanninkielisia tutkimuksia ja julkaisuja, ja
niita olisin voinut hyodyntaa tydssani enemmankin. Myos Internet tarjoaa paljon

aiheeseen liittyvaa tietoa ja materiaalia siita kiinnostuneille.

Tutkimustulokset osoittivat, etta Keski-Suomesta 16ytyy paljon mahdollisuuksia ja
resursseja paikallisen ruokamatkailun kehittamiseksi, mutta positiivisten tulosten
syntyyn vaaditaan muutosta seka asenteissa ettad kulutuskayttaytymisessa. Ruoka-
paikkaa valitessamme voimme nauttia illallista tutussa ketjuravintolassa tarjousan-
nosten houkuttelemana keraten samalla lisabonuksia kanta-asiakaskortillemme.
Vaihtoehtoisesti voimme myds maksaa muutaman euron enemman ruoasta, joka on
valmistettu kotimaisista, kenties lahialueella tuotetuista raaka-aineista hoystettyna
hyvalla palvelulla, persoonallisuudella ja elamyksellisyydelld. Samalla tuemme paikal-

lista tyota, yrittdjyytta ja imagoa.

Ymparillamme oleva luonto tarjoaa monenlaisia antimia ja elamyksia, ja oikealla ta-
valla hydédynnettyna myds niilla saataisiin Keski-Suomesta kehitettya houkutteleva,
eksoottinen ruokamatkailukohde. Itse poimituista mustikoista valmistettu piirakka,
syksyinen sieniretki tai nokipannukahvit ovat meille suomalaiselle kovin tuttuja asioi-
ta, mutta kuinka paljon uusia elamyksia ne tarjoaisivatkaan ulkomaalaisille matkaajil-
le? Ruokamatkailussa myds ymparist6 ja sen tarjoamat mahdollisuudet pitaisi osata
hyoédyntaa, tietysti ekologinen jalanjalki huomioon ottaen. Meilld on potentiaalia,

kunhan vain rohkeasti kehitettéisiin kohteesta houkutteleva.
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Tutkimus antaa kuvan siita, kuinka paikalliset matkailu-, ja ravitsemispalveluyrittajat
nakevat Keski-Suomen ruokamatkailukohteena nyt ja tulevaisuudessa, ja mitd mah-
dollisia muutoksia ruokamatkailun kehittamisen eteen tulisi tehda. On kuitenkin
huomioitava, etta kaikista Keski-Suomen kunnista ei saatu tutkimusaineistoa, vaan ne
keskittyvat lahinna Jyvaskylaan, ja sen lahialueille. Uskon kuitenkin, etta tulokset oli-
sivat hyvin samankaltaisia, vaikka jokainen Keski-Suomen kunta olisikin ollut edustet-

tuna haastatteluissa.

Opinndytetyoprosessi opetti itsendiseen tyoskentelyyn ja sen aikatauluttamiseen,
seka omien heikkouksien ja vahvuuksien hyvaksymiseen niin hyvina kuin huonoina
hetkina. Lisaksi se antoi loistavan tilaisuuden tutustua Keski-Suomen alueella toimi-
viin yrittajiin ja heidan tarjoamiin palveluihin. Muistelen lammaolla, kuinka vieraanva-
raisesti minut otettiin vastaan haastatteluja tekemaan. Tyoskentelyssa haastavaksi
koin tyon riittdvan rajaamisen ja asiakokonaisuuksien yhtendistamisen. Kaiken kaik-
kiaan koen oppineeni ja kehittyneeni paljon tyoni edetessa, mista voin olla hyvin tyy-

tyvdinen.

Tyostamistani helpotti henkilokohtainen kiinnostukseni aihetta kohtaan. Vaikka tama
opinnaytetyd on vain pintaraapaisu tutkittaessa Keski-Suomea ruokamatkailukoh-
teena, toivon tutkimukselle 16ytyvdan myos jatkoa. Tulevaisuudessa olisi mielenkiin-
toista selvittdaa ulkomaalaisten ja miksei my6s kotimaisten, Keski-Suomen alueella jo
vierailleiden matkailijoiden kokemuksia ja nakemyksia alueesta ruokamatkailun na-
kokulmasta tarkasteltuna. Nain voitaisiin selvittda, yhtenevatko paikallisten matkailu-,
ja ravitsemisyrittdjien, seka vastaavasti alueella matkaajien nakemykset Keski-
Suomesta ruokamatkailukohteena. Lisaksi keskisuomalaisen ruokamatkailu -paketin

suunnittelu ja toteuttaminen olisi todella mielenkiintoinen kdaytannon jatko aiheelle.

Tata opinnaytetyota voidaan jatkossa hyddyntaa Keski-Suomen matkailu-, ja ravitse-
mispalveluyrittdjien keskuudessa, Jyvasseudun matkailussa ja markkinoinnissa seka
miksei myds matkailun koulutuksessa, josta tulevaisuuden ammattilaiset valmistuvat.
Toivon, etta tutkimus herattaa ajatuksia ja ideoita myds muiden keskisuomalaisten
yrittdjien seka asukkaiden kesken paikallisen ruokakulttuurin, -identiteetin seka -

matkailun kehittamiseksi. Mielestani on ylpeyden aihe voida tarjota vieraille jotain
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paikallista ja aitoa, kopioimatta sitd muualta. Kylla me osaamme, jos vain haluamme.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelurunko

* Ravintolan sijainti

* Ravintolan perustamisvuosi

* Mika on ravintolan filosofia, toiminta-ajatus ja arvot?

* Ravintolan padasegmentit?

* Onko asiakaskayttaytymisessa havaittavissa muutoksia viime vuosina, jos on niin
miten?

* Mista asiakaskunta koostuu (yritys, perhe, pariskunnat, ulkomaalaiset)?

* Mitka ovat sesonki ja hiljaisemmat ajat yritystoiminnassa?

* Miksi asiakas valitsee taman ruokapaikakseen?

Lahiruoka

* Onko asiakkaiden suhtautuminen ruoan alkuperaan muuttunut viimeisten vuosien
aikana? jos niin miten? Mista se johtuu?

* Mista ravintolanne raaka-aineet tulevat? Miksi?

* Kaytatteko yritystoiminnassa lahiruokaa? Kaytatteko kotimaisia raaka-aineita? Mik-
Si?

* Mita haasteita hankintaan liittyen?

Ruokamatkailu/-kulttuuri

* Mista elementeista koostuu keskisuomalainenruokakulttuuri?

* Millainen ruokamatkailukohde Keski-Suomi on tana paivana? Mita parannettavaa
tulisi tehda?

* Vieraileeko Jyvaskylassa ruokamatkailijoita/ruokamatkailusta kiinnostuneita henki-
|6ita? Miksi/Miksi ei? Mistd tama johtuu?

* Houkutteleeko paikallinen ruoka ulkopaikkakuntalaisia alueelle? Mistad tama johtuu?

* Kuinka ulkomaalaiset asiakkaat saataisiin kilnnostumaan keskisuomalaisesta ruoka-
kulttuurista?

* Kuinka ruokamatkailua voitaisiin kehittaa Keski-Suomessa?

* Millaiset ovat Keski-Suomen ruokamatkailun ndakymat vuoteen 2020 mennessa?

* Millainen ruokapalvelutarjoaja Keski-Suomi on? Kuluttaja ja yrittdjanakékulmal

* Mika merkitys paikallisella ruokakulttuurilla ja sen tarjonnalla on matkailijoiden
mielesta?

* Mita hyotya Keski-Suomelle voisi olla paikallisen ruokakulttuurin ja ruokamatkailun
kehittamisella?
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*Kehitysehdotuksia
* Millaisia ruokamatkailuun liittyvia aktiviteetteja Keski-Suomessa on tarjolla talla
hetkellad?

* Millaisia ruokamatkailuun liittyvia aktiviteetteja Keski-Suomesta puuttuu?

Elamyksellisyys

* Milla elementeilld tuodaan asiakkaalle ruokaa esiin?

* Mika merkitys elamyksellisyydelld on ruokaillessa?

* Onko keskisuomalaisissa ruokapaikoissa hyodynnetty elamyksellisyytta? Miten?
* Kuinka elamyksellisyytta voitaisiin kehittda?



