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Tama opinnaytetyon tarkoituksena oli ruokareittien benchmarkkaus muualta Suomesta
ja tulosten avulla suunnitella Satakuntaan ruokareittejd. Tdma opinndytetyon toimek-
siantajana toimi Satakunnan ammattikorkeakoulun matkailun liiketoiminnan tutki-
musryhma.

Opinndytetyon teoriaosuudessa kerrottiin toimeksiantajasta ja tutkimusryhmén tavoit-
teista. Teoriassa kaytiin lapi ruokamatkailua sekd Suomen ensimmaista ruokamatkai-
lunstrategiaa. Teoriassa kasiteltiin myos satakuntalaista ruokakulttuuria. Teoria osuu-
den lopussa kasiteltiin benchmarking- menetelmaa kymmenen askeleen- mallin kautta.

Tassa opinnaytetyossa kaytettiin kvalitatiivista eli laadullista tutkimusta. Tutkimus to-
teutettiin kayttamalla benchmarkingia. Tutkimuksessa tutkittiin kolmea benchmark-
kauksen kohteeksi valittua reittia.

Tutkimuksesta selvisi, ettd muualla Suomessa tuotettujen ruokareittien paapiirteité oli-
vat paikallisuus, osallistaminen seka reitin raataloitavyys. Naiden teemojen pohjalta
suunniteltiin kaksi reittid Satakuntaan. Reitit olivat nimeltddan Makumatka Poriin ja
Paivaretki Satakunnan herkkuihin.
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The purpose of this thesis was to benchmark food routes from elsewhere in Finland
and to use the results to plan food routes in Satakunta. This thesis was commissioned
by the Satakunta University of Applied Sciences tourism business research group.

The theoretical part of the thesis was told about the client and the goals of the research
group. In theoretical of the thesis, food tourism and Finland's first food tourism strat-
egy were reviewed. The theoretical part also dealt with Satakunta's food culture. At
the end of the theoretical part, the benchmarking method was discussed through a ten-
step model.

This thesis used qualitative or research method. The study was conducted by using
Benchmarking. Benchmarking was carried out by using by applying a ten-step model,
and it was used to explore three benchmarked selected routes.

The study revealed that the main features of food routes produced elsewhere in Finland
are localization, involvement and customization of the route. Based on these themes,
| planned two routes to Satakunta. The routes are called Makumatka in Pori and
Paivaretki to Satakunta delicacies.
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1 JOHDANTO

Ruon merkitys matkailussa kasvaa jatkuvasti. Yha useammat meistd hakevat tietoisesti
ruokaeldmyksid matkailusta. Monelle kohteen valinnan perusta on ruokakulttuuri ja
elamykset, mitd ruoan avulla voidaan tarjota. Matkailukohteen ruokia ja elamyksia
voidaan muistella matkan jalkeen kotona valmistaen samankaltaisia herkkuja. El&-
myksellisyys, tarinallisuus ja paikallisuus ovat asioita, mitd kuluttajat haluavat. Suo-
messa tuotettu ruoka on puhtaudessaan Euroopan kérked. (Havas, Adamsson & Sie-
vers 2015, 6.)

Opinnaytetyoni aiheena on potentiaalisten ruokareitti-ideoiden 16ytdminen Satakun-
taan. Opinnaytetyoni on toiminnallinen ja kvalitatiivinen. Tutkimusmenetelmd, jota
tulen tyossani kayttamaan on benchmarking. Aihe valikoitui minulle, sill& matkailun
tutkimusryhma haluaa kehittda ruokamatkailua Satakunnassa. Ruokareittien luominen
luo vetovoimaisuutta ja antaa mahdollisuuksia Satakuntalaiselle matkailulle. Aihe
kiinnosti minua heti, silld ruokamatkailu on lahelld sydéantd, seka sen parissa tydsken-
telyn nden vaihtoehtona tulevaisuudessa. Aiheen sain ruokamatkailun tutkimusryhman
kautta. Suoranaista kokemusta ruokamatkailusta minulla ei ole muuta kuin kuluttajana,
mutta olen valmistunut vuonna 2014 kokiksi, joten tdma syventaa jo aiempaa aihealu-
een osaamista. Aihe on ajankohtainen, silla ruokamatkailun merkitys matkailussa kas-

vaa jatkuvasti (Havas, Jaakonaho & Sievers 2013, 6).

Teoriapohja muodostuu suurimmaksi osaksi ruokamatkailun kirjallisuudesta, artikke-
leista seka tutkimuksista. Tyossa kaydaéan 1api myds benchmarkingin teoriaa ja avataan
kymmenen askeleen malli, jota tytssa kaytetddn. Suomeen on jalkautettu ensimmainen
ruokamatkailustrategia, jota kaytdn myds tydsséni lahteend. Aihe on rajattu niin, etta
vastuullani on ruokareittien benchmarkkaus ja sen pohjalta reittien suunnittelu. En hin-

noittele, tuotteista enké testaa reitteja, ettei tydsta tule liian laaja.



2 TYON TAVOITTEET, TARKOITUS JA TUTKIMUSTEHTAVA

Opinndytetyoni tavoitteena on saada taustatietoa ruokareiteista ja luoda hyva pohja
niiden rakentamiselle Satakuntaan. N&in opinndytetyon tilaajani on helpompi jatkaa
kehittdmista eteenpdin. Tulevaisuudessa reitti voidaan tuotteistaa Satakuntaan matkai-

lupalvelutuotteeksi.

Olen valinnut kolme muualla Suomessa tuotettua reittid, joista poimin elementteja,
jotka sopivat Satakuntaan. Jokaisessa benchmarkattavassa kohteessa on kohtia, joista
on hyvé ottaa oppia ja mallia. Benchmarking on menetelmana toimiva, sill& siiné ote-
taan oppia lahtokohtaisesti itsed paremmalta ja kokeneemmalta (Niva & Tuominen
2005, 13). Tarkoitus on saada mahdollisimman laaja kasitys ruokareiteisté ja taman
kautta tyoni tilaaja pystyy jatkamaan reittien tuotteistukseen. Aihe on rajattu alueelli-
sesti niin, ettd minun vastuullani on toimivan reitin kehittely. Lahtokohtana on, etta
reitin tulee olla houkutteleva, kiinnostava seké helposti l&hestyttéva, silla sen tarkoitus

on lisata ruokamatkailun houkuttelevuutta Satakunnassa.

Tutkimustehtévalla tarkoitetaan niitd kysymyksia, joihin ollaan etsiméssa vastauksia.
Tutkimuskysymykset pitd rajata huolella, sek& kertoa perustelut kyseiselle aiheelle.
(Hirsjarvi, Remes& Sajavaara 2009, 174-175.) Opinnaytetyoni on tutkimustehtava

vertailla muualla tuotettuja ruokareitteja ja ideoida reitti Satakuntaan.

3 TYON TILAAJAN ESITTELY

Satakunnan ammattikorkeakoulun tutkimusryhman tarkoituksena on kehittdd matkai-
luelinkeinon liiketoimintaosaamista, -malleja seké alan verkostoja, tuotteita ja palve-
luita Satakunnassa. Tutkimusryhmén suurena painopisteend on myos alan yrittajyyden
uusien muotojen kehittdminen. Tarkoituksena on myds edistaa yritysten kilpailukykya
ja kasvua seké& matkailupalveluiden tuottamista Satakuntaan. Heidan toiminnassansa
korostuu asiakaskeskeisyys, miké tarkoittaa liiketoiminnan kehittdmistd asiakasym-

maérrystd hyodyntdmalld ja asiakkaita osallistamalla. Tutkimusryhmdan kuuluvat



yhteyshenkilé Sanna-Mari Renfors, projektipaallikké Soile Vahela seké lehtorit Maa-
ria Berg, Maarika lijolainen, Vappu Salo ja Jaana Ruoho. (Satakunnan Ammattikor-
keakoulun www-sivut 2019.) Opinnéytetyoni tilaaja on Satakunnan ammattikorkea-

koulun matkailun liiketoiminnan tutkimusryhma.

Hyodynnettavié resursseja, joita tutkimusryhma kéyttd4 ovat maaseudun vetovoima-
tekijat, joita ovat esimerkiksi luonto ja lahiruoka. Tutkimusryhmé haluaa jalkauttaa
ruokamatkailua Satakuntaan ja sen seurauksena tehda Satakunnasta vetovoimaisempi
ruokamatkailukohde. Merkityksellinen osa tutkimusryhman toimintaa on elinkeinon
kansainvélistdminen Satakunnassa. (Satakunnan Ammattikorkeakoulun www-sivut
2019.)

Tarkoituksenani on tutkia muualla Suomessa kehitettyja ruokareitteja ja poimia niista
ideoita, joita Satakunnassa voisi toteuttaa. Yhteyshenkil tutkimusryhmasta toimii leh-
tori Vappu Salo. Tyon avulla tutkimusryhma saa tarkead tietoa muualla tuotetuista

ruokareiteista ja niiden toimivuudesta, jonka avulla voidaan jatkaa kehitystyoté.

4 RUOKAMATKAILU

”Ruokamatkailutarjonta on matkailijoiden kohtaama paikallisuuteen ja tarinoihin pe-
rustuva maukas ravintolaruokailu, kotiruokailu, katuruoka, suomalaisen ruoan tekemi-
nen ohjatusti, luonnonantimiin ja keréilyyn liittyvat ruokamatkailutuotteet, luonnossa
ja kulttuuriymparistossa tapahtuva ruokailu, erilaiset ruokamatkailuun liittyvét reitit ja
tapahtumat, torit, kauppahallit, erikoismyymalat kuten juustolat, viinitilat seka pien-
panimot ja niiden ympdrille rakennettu ohjelma. Ruokamatkailuun liittyvéat tarinat,
paikallisuus ja puhtaus. Parhaimmillaan ruokamatkailutuote on osallistamista ja teke-
misté, josta matkailija oppii jotain uutta ja tekee matkailutuotteen elamykselliseksi.”

(Havas ym. 2015, 4.)

Ruoan merkitys onnistuneessa matkailueldmyksessa kasvaa jatkuvasti. Paikalliset

tuottajat, tarinat sek& eri ruokakulttuurit yhdistyvat vahvasti ruokaan ja tekevat



ruokatuotteista mielenkiintoisempia seka kohteen profilointi helpottuu. Parhaimmil-
laan ruoan merkitys matkailussa on tuottaa yksilollisia sek& unohtumattomia elamyk-
sid matkailijoille. Kehitettavilla 1&pi vuoden saatavilla ruokaelamyksilla ja ruokatuot-
teilla, joita tarjotaan niin suomalaisille kuin ulkomaisille matkailijoille, voidaan hel-
posti parantaa suomalaisen ruoan tunnettavuutta ja mainetta. Samalla pystytdan lisaa-
madn ruokamatkailun houkuttavuutta ja luomaan positiivista Suomi-kuvaa. (Havas
ym. 2013, 2.)

On olemassa useita mééritelmid mitd on ruoka- ja juomamatkailu. On epédtodenna-
koistd, ettd siitd ollaan koskaan samaa mieltd. Se on kuitenkin hyvé, ettd yksi mééri-
telma ei ole perusta, koska se heikentdisi ja yksinkertaistaisi liikaa ruokamatkailun
monimuotoisuutta. Ruoka ja juomamatkailussa on monia erilaisia muotoja ja tyyppeja
mink& perdssé kuluttajat matkustavat. Esimerkkeiné ovat alueen ruokakulttuuri, kuli-
naristiset tottumukset, erityiset kiinnostuksen kohteet, ruoan ja juoman alkuperd, pai-
kallisuus seké urbaanimatkailu. Kaikki kuluttajat ovat yksildité ja heilld on eri tarpeita.
Ihmiset arvostavat erilaisia asioita ja piirteitd eldmassd, ja niin myds matkailussa.
(Everett 2016, 10.)

Ruokamatkailuun voidaan laskea kaikki matkailun ohjelmamuodot, joissa matkan paa
tarkoitus on tutustua erilaisiin juomiin ja ruokiin matkailun lomassa. Matkailijat voivat
osallistua ruoan valmistukseen esimerkiksi luonnossa valmistettavissa ruoissa tai seu-
rata ruoan laittoa esimerkiksi viinitiloilla. Ruokamatkailua ovat niin yhden kohteen
kaynnit, kuten pidot Suomen linnassa, ettd pidemmat niin sanotut kiertokaynnit, joissa
vieraillaan monessa ruokakohteessa saman matkan aikana. Eniten ruokamatkailua har-
joittaa alan harrastajat, gastronomit ja viinin- ja oluiden asiantuntijat, mutta ruokamat-
kailu on koko ajan nostanut suosiotaan myds muiden matkailijoiden keskuudessa. On-
han ruoka keskeinen osa jokaista matkaa. (Verheld & Lackman. 2003, 151.)

Ruokakulttuuri on eldvainen kokonaisuus, joka muotoutuu ja muuttuu ajan kuluessa,
ja jokainen meista toteuttaa sitd. Suomalaiseen ruokakulttuuriin ja sithen miten ja mité
syodaan vaikuttavat historia, yhteiskunta, kulttuuri ja luonto. Hyva ruoka tekee mat-
kasta taydellistd, ja samoin niin, ettd mukavalla matkalla hyva lisd on maistuva ruoka.

Teemaan liittyen toteutetaan monia hankkeita eri puolilla Suomea ja lisdksi on jo



olemassa monia valmiiksi mietittyja ruokaan liittyvid matkakokonaisuuksia. (Aitoja-

makuja www-sivut, 2019.)

Ruokamatkailun suosio on noussut viime vuosien aikana. Yha useammat matkailijat
hakevat tietoisesti ruokaelamyksia matkoiltaan. Kuluttajat haluavat kokea kulttuurin,
luonnon seka paikalliset elaméntavat. Suomalaisessa ruokamatkailussa on paljon mah-
dollisuuksia. Aitous, paikallisuus, tarinat seka puhtaus luovat arvoa nykypaivan mat-
kailijalle ja ndamé kaikki Suomella on tarjota. Ruokamatkailutuote on parhaimmillaan
tekemisté ja osallistamista, joista matkailijat oppivat jotain uutta. (Havas ym. 2013, 6-
7)

Ruokamatkailu on nouseva matkailutrendi etenkin yhdistettynd maaseutumatkailuun.
Tuotteiden aitous ja ainutlaatuisuus sek& suomalaisen maaseudun poikkeuksellisuus
ovat elementtejd, joiden avulla voidaan luoda toimiva ruokamatkailukonsepti. (Salo,
2014, 62.)

Suomeen on tehty ensimmainen ruokamatkailustrategia vuosille 2015-2020. Strategia
on syntynyt Haaga Helian ammattikorkeakoulun koordinoimana. Ruokamatkailustra-
tegian keskeisin tavoite on maarittad kehittdmisen roolitus ja yhteinen padmaara tule-
vaisuudessa. Strategian avulla pyritadan kérkituotevetoisesti kehittdmaan ruokamatkai-
lua Suomessa ja aktivoimaan kansainvalisid markkinoita. Strategian tarkoitus on myos
viestittaé laajasti asiakkaille ja toimijoille Suomen ruokamatkailumahdollisuuksista
sekd karkituotteista. Strategiasta olevilla toimenpiteilla lisatdan laadukkaita seka hou-
kuttelevia suomalaisia ruokamatkailutuotteita niin kotimaisille kuin ulkomaisille mat-
kailijoille. (Havas ym. 2015, 2.)

Strategian hyo6tyjat ovat Suomen matkailun vetovoiman kasvu, joka tarkoittaa lis&a
kiinnostusta Suomesta ja tatd kautta suurempia matkailijavirtoja. Suomen matkailun
ja elintarvikealan kilpailukyky paranee strategian jalkautumisen ansiosta. Néain ollen
pystytéén tarjoamaan Kilpailukykyisid, houkuttelevia paketteja matkailijoille. Suoma-
lainen identiteetti seka kulttuuri kehittyvat ja yhdistyvat monien elinkeinojen kehitty-
miseen. Toimialojen ja toimijoiden menestys ja tuloksellinen yhteistyd paranevat, suo-

malainen kulttuuri ja identiteetti kehittyvat sek& suomalaisten ja ulkolaisten



matkailijoiden arvostus suomalaiseen ruokaan ja ruokakulttuuriin liséantyy. (Havas
ym. 2015, 10.)

4.1 Ruokamatkailun kehittdmisen temaattiset painopistealueet

Maailmalla ruoka on noussut yhdeksi mielenkiintoisimmaksi trendiksi matkailusekto-
rin toimesta. Nyt onkin tarkedd saada ruoka myds Suomeen vahvaksi ja houkuttele-
vaksi matkailun teemaksi. (Havas ym. 2015, 11.) Ruoka on aina oleellinen ja elamyk-
sellinen osa matkailutuotetta. Strategian tavoitteena on vahvistaa tuotteistettua ja lii-
ketoiminnallista matkailun kehittamista. Tarkedna painopisteend on kohottaa ruokai-
lun ja ruoan roolia osana matkailutuotetta ja samalla pyrkia tehokkaaseen tuotteista-
miseen. Ruokamatkailun painopisteet on jaettu strategiassa kolmeen. (Havas ym.
2015, 13.)

Taste of place- teema kasittad suomalaisuutta ja sitd kuinka suomalainen elaméntapa
maistuu. Suomalaisessa ruokailussa huomaa selkeésti alueelliset erot, Karjalassa tar-
jotaan karjalaista ja Lapissa lappilaista ruokaa ja aina ylpeydelld. Suomalainen ruoka
on persoonallista ja suomalaisten arkisissa, oudoissa tavoissa on jopa tuotteistamisen
mahdollisuus. Suomessa ité ja lansi kohtaa ja molemmat ovat tarked osa ruokakulttuu-

riamme. (Havas ym. 2015, 13.)

Pure pleasure- teemalla tarkoitetaan suomalaisen puhtaan ruoan tekemia hyvia vaiku-
tuksia niin keholle kuin mielelle. Suomen luonto ja sieltd saatavat raaka-aineet ovat
uniikki voimavara. Luonnon antimet tekevat hyvaa niin mielelle kuin ruumille. Luon-
nonkokeminen yhdistettyné ruokaan on uskomaton kokemus. Hyvié esimerkkej ovat

revontuliruokailu, ruokailu meren rannalla tai tunturin huipulla. (Havas ym. 2015, 14.)

Cool and creative from- Finland teeman alla kasitellaan kansainvélisesti tunnustettuja
ruokailmiotd. Suomessa on paljon maailmalla tunnettuja kuuluisia kokkeja, mutta ei
Suomalainen ruoka pelkéstadn heisté ole tunnettu. Taste of Helsinki, Flow festival ja
suomalainen katuruoka ovat jo nostaneet Suomen yhdeksi ruokatrendien luojaksi. Uu-
sia ruokatrendeja tuleekin jatkossa ideoida, rakentaa ja hyodyntdd. Ruokatrendeja ei

tule hyddyntaa pelkastddn osana matkailutuotetta vaan on hyvé myos huomioida suora
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ruokamatkailu ja kehitelld sen kautta uusia ideoita. N&it4 kolmea teemaa painotetaan
erityisesti kehitystydssa. (Havas ym. 2015, 14-15.)

4.2  Suomalainen ruokamatkailutuote

Suomalainen ruokamatkailutuote on helposti tunnistettavissa, paikallinen, l&hell& tuo-
tettu, kansainvalisesti tunnettu, maistuva seka elamyksellinen osa matkailua niin siséa-
tiloissa kuin luonnonhelmassa. Ruoan ymparille voidaan rakentaa moniulotteinen mat-
kailupaketti tai se voi toimia osana esimerkiksi kulttuurimatkailua. Suomalainen ruoka
heréttaa kiinnostusta ja se on omaperéista. (Havas ym. 2015, 12.) Strategiaan on koottu
lista menestyvén suomalaisen matkailutuotteen ominaisuuksista (Taulukko 1) (Havas
ym, 2015, 37).

Taulukko 1 Menestyvan matkailutuotteen ominaisuudet (Havas ym, 2015, 37).

1. Ruoan maku, ruoan on oltava selkedd, herkullista, monipuolista, valmis-
tettu tuoreista raaka-aineista, aitoja makuja unohtamatta perinteisyytta,
paikallisuuta ja puhtautta.

2. Toinen ominaisuus on kohteen myynti ja markkinointi, kohteen/palvelun
tulee olla viimeistelty, todettu ja varma kohde, tunnistettava, luotettava

seké ostettava.

3. Kolmas on eldmyksellisyys, kohteen ainutlaatuisuus, tarinallistaminen,
mahdollisuus osallistamiseen, eldvaa ruokaperinnettd, idyllisyys, lammin

tunnelma, kauniit maisemat seké hyvaa mielta tuottava

4. Seuraava ominaisuus on palvelu, henkilokunnan ammattitaito, luonnolli-
nen ammattiylpeys, karismaattisuus, iloisuus, luonnollisuus seké rento

meininki, ei turhan vakavaa.

5. Viides ominaisuus on tuotteistaminen, innovatiivisuus, joukosta erottu-
minen, puhtaus sesongin mukaisuus sekd suomalaisuus. Taidokkaasti
suunnitellut kokonaisuudet, jotka esittdvat kohteen monipuolisesti. Pai-
kallisten toimijoiden, tuottajien, historian ja perinteiden hyddyntaminen.
Miljoon rakentaminen ruokatuotteen ympadrille, sisustus, estetiikka perin-

teitd kunnioittaen.
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Naita viittd ominaisuutta (Taulukko 1) halutaan lisata yrityksissa erilaisilla tyokaluilla
ja valmennuksilla koko strategian jalkauttamisen ajan (Havas ym. 2015, 37).

Suomen matkailutuotteissa ja uusia tuotteita suunniteltaessa tulee olla tietyt asiat huo-
mioituna: ruoan hyva maku, asiakasymmarrys, hinnoittelu tarpeeksi korkeaksi, si-
jainti, markkinointi ja ndkyvyys, osaava henkilokunta joka on ylped tyostaan, seson-
kien hyddyntaminen, yhteistyd paikallisten tuottajien sek& toimijoiden kanssa, tuot-
teistaminen kunnossa, miljoo ja estetiikka, verkottuminen alueen yritysten kanssa (yh-
teinen rintama), yrityksen tarttuva tarina sek& paikallisuus- perinteisyys- suomalai-
suus, mutta ei tavanomaisuus. Nama toimivat menestyvan matkailuyrityksen perus-
tana, joiden ympérille on helppo rakentaa muita ajankohtaisia elementteja. (Havas ym.
2015, 4.)

4.3 Tuotekehitys- kérkituotteet

Ruokamatkailustrategiassa pyritadn nostamaan Suomen matkailun imagoa ja paranta-
maan alan yritysten kilpailukykyé karkituotevetoisesti. Karkituotteet ovat myos mer-
Kittdvassa roolissa kansallisten matkailun teemojen toteuttamisessa sekd myds Suo-
men maakuntien brandien parantamisessa. Ollakseen menestyvé ruokamatkailutuote,
tarvitaan siihen ympaérille yleensa muita palveluja ja aktiviteetteja tukemaan kokonais-
pakettia. Esimerkiksi kesateatteria, ulkoilua, kulttuuria tai majoitusta. Strategiassa py-
ritddn nostamaan suomalaisten ruokamatkailua vetovoimaa ja kilpailukykya kérkituot-
teiden johdolla. Suomena matkailualueilla on jo kérkituotteita, jotka esittelevét alueen

historiaa, perinteitd, raaka-aineita, elaméntapaa ja tarinoita. (Havas ym. 2015, 15.)

Tavoitteena tuotekehityksesséd on mentéava karkituotteet edelld. Ensimmainen strate-
gian tavoite on saada matkailualueille kérkituotteita, jotka heijastavat alueen raaka-
aineita, perinteitd, tarinoita ja elaméntapaa. Nain ollen syntyy ruokamatkailuverkos-
toja sekd ruokamatkailutuotteita. Toinen strategian tavoite on Visit Finlandin tuotetee-
moissa ruokamatkailutuotteiden vahvistuminen. Tuoteteemoja ovat hyvinvointi-, kult-

tuuri-, luonto- ja talvimatkailu. (Havas ym. 2015, 15-16.)
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Kolmas strategiassa oleva tavoite on saada kansainvalisesti kiinnostavat ruokailmiot
vahvistumaan ja kasvamaan méaaréallisesti. Talla hetkellda olemassa on jo monia kiin-
nostavia ilmidité ja niistd on hyva ammentaa tulevaisuuteenkin. Esimerkiksi Solar Kit-
chen, Flow Festval ja Fiskarsin ruokamarkkinat. Tuotekehityksen karkituotteiden
avulla keskeinen tavoite on yksinkertaisesti lisata suomalaisia, houkuttelevia karki-
tuotteita, (Havas ym. 2015, 18.)

Tuotekehitysta tehdaan kansallisella, alueellisella seka yritystasolla. Alueellisella ta-
solla tavoitteena on maakuntien ja alueiden alueelle tavallisiin ruokiin, raaka-aineisiin
seké perinteisiin perustuvien ruokamatkailutuotteiden kehittdmiseen. Samalla yhteis-
tyossa tuotekehitysta ja teemaohjelmin kehittamista Visit Finlandin kanssa. (Havas
ym. 2015, 19.)

4.4 Ruokamatkailun teemat

Visit Finland on listannut nelj& ruokamatkailun tuoteteemaa. Naitd teemoja ovat
luonto-, hyvinvointi-, kulttuuri- seka talvimatkailu. Tuoteteemojen avulla pystytdan
parantamaan ja kehittdméan jokaisen teeman ruokamatkailutuotetta. Kaikissa tuote-
teemoissa tulisi ottaa huomioon paikallisuus, aitous seka alkupera. Esimerkiksi paikal-
linen ruoka, luomuruoka, ylpeys omasta ruoasta, saariston, metsén tunturin seka ve-
sistdjen ndkyminen ruoassa. On huolehdittava, etté ruokatarjonta on monipuolista ruo-
kamatkailureiteilld. Suomessa on paljon juhlapyhiin liittyvia ruokatottumuksia, niiden
sekd vuodenaikojen nakyminen ruoassa on myos suositeltavaa. Paikallisuudella tar-
koitetaan omien lahialueiden tuottajien ja toimijoiden tuotteita. Paikallisuutta voi hy-
vin tuoda esille esimerkiksi majoituspaikan aamiaisella, tall& hetkella hotelliaamiaiset
ovat lahes samanlaisia joka paikassa. Paikallisten tarinoiden, alkuperan seké vuoden-
aikojen tuominen tuotekuvauksiin tuo asiakkaalle aitoja mielikuvia kohteesta. Teeman
kokonaisvaltainen huomioiminen ruokamatkailutuotteessa, mukaan lukien esimer-
kiksi tuotteiden pakkaukset. Mukaan ostettavat paikalliset ruokatuliaiset ovat myos
merkittava lisd hyvaan ruokamatkailutuotteeseen. (Hungry for Finland www-sivut,
2016.)
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4.4.1 Hyvinvointimatkailu

Hyvinvointimatkailussa keskidssé on ruoan alkuperd, terveellisyys ja puhtaus. Hyvin-
vointimatkailijat arvostavat luomu- ja lahiruokaa sek& luonnosta saatavien raaka-ai-
neiden kayttéa mahdollisimman monipuolisesti. Hyvinvointimatkailun ruokatuottei-
den suunnittelussa kdytetaan suomalaisia ravitsemussuosituksia. Terveellisessa ruoka-
valiossa on paljon hedelmi&, marjoa ja kasviksia, sesongit huomioiden. Kalaa on hyvé
suosia aina ja viljatuotteet tarjoilla taysjyvaisind. Juomana kannattaa tarjota suoma-

laista puhdasta hanavettd. (Hungry for Finland www-sivut, 2016.)

Nykydan Suomessa on paljon erikoisruokavaliota. Naista tavallisin on véhalaktoosi-
nen tai laktoositonruokavalio. Keliakiaruokavalio on toinen suuri erikoisruokavalio.
Keliakiaruokavaliossa on poistettava kaikki gluteiinia sisaltavat viljatuotteet ruokava-
liosta. Viime vuosina on kasvisruokavalio nostanut suosiotaan. Tavallisin kasvisruo-
kavalio on lakto-ovo vegetaarinen ruokavalio, jossa on sallittua kayttdd maitotuotteita

sekd kananmunaa. (Hungry for Finland www-sivut, 2016.)

Hyvinvointimatkailun yksi tarked ruokatuote on saunaruoka. Monipuolinen ja ennen
kaikkea terveellinen saunaruoka on isossa osassa koko saunakokemusta. Ruokia tulee
miettid niin ennen saunaa, saunaelamyksen aikana seka saunan jalkeen. Huomioitavaa
on my6s, missa sauna on, onko ulko-, sisa- vai mahdollisesti savusauna. On my®os
muistettava huomioida ulkomaalaisten ruokatottumukset ja ruokatavat. (Hungry for

Finland www-sivut, 2016.)

4.4.2 Kulttuurimatkailu

Kulttuurimatkailussa painotetaan suomalaisia ruoanlaittotapoja, elamyksellisyytt,
asiakkaiden osallistamisesta seké ruokaperinteitd. Matkailija paasee osallistumalla ko-
kokemaan maan ja kaupungin kulttuuria ja paikallisuutta. Toki my6s nykyhetken tren-
dit, kuten villiruoka esittelee ruoan kulttuurillista ulottuvuutta. Paikallinen ruoka ja
suomalainen seké& skandinaavinen ruokakulttuuri kiinnostavat kulttuurimatkailijoita ja
nailla teemoilla kannattaa lahestya matkailijoita. (Hungry for Finland www-sivut,
2016.)
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Kulttuurikohteissa yksi keino tuotteistaa kulttuuria matkailullisesti on ruoka. Esimer-
kiksi festivaaleilla ruokatuote usein kuvastaa teemaa tai vuodenaikaa. Esimerkiksi ke-
sélla tuoreet kotimaiset raaka-aineet. Museoissa, joissa on oma kahvila tai ravintola,
on helppo muokata teemoja vaihtuvien nayttelyiden ansiosta. Suomalainen muotoilu
ja desingn nousevat kulttuurimatkailussa arvoonsa. Esimerkkej& ndista ovat littalan
lasi, Arabian astiat seké kattauksissa kadentaidot. Usein ruoan ja kattauksen yhtenéi-
syys suomalaiseen kulttuuriin saattavat tarvita opastusta vierailijoille. (Hungry for Fin-

land www-sivut, 2016.)

Kulttuurimatkailussa on monia mahdollisuuksia. Ruoka voidaan kerétd suomalaista
elaméntapaa kunnioittaen itse oppaan johdolla luonnosta. Luonnosta voi keréta esi-
merkiksi marjoa, sienid, villiyrttejd, kalastaa tai perunan nostaminen maasta. Naista
keratyista luonnon antimista voidaan yhdessé vierailijoiden kanssa valmistaa lounas ja
paivéllinen tai kotiin vietavéksi tuotteeksi. Naytetdadn suomalaista vieraanvaraisuutta

ja annetaan matkailijoille elamyksellisyyttd. (Hungry for Finland www-sivut, 2016.)

4.4.3 Luontomatkailu

Luontomatkailussa keskeisessd osassa on ulkona luonnossa sydminen ja luonnon an-
timinen keraily yhdistettyna luontoliikuntaan. Esimerkiksi pydramatkailijoita kiinnos-
taa myds pienet paikalliset kohteet sekd Suomen kulttuurin erikoisuudet. Luontomat-
kailijat osallistuvat yleensa fyysisiin aktiviteetteihin, mika tarkoittaa sitd, etta ruoan
ravitsemuksellisuus oltava kohdallaan. Luontomatkailija haluaa sydda hyvin ja heille
ruokaa valmistettaessa onkin kiinnitettdva huomiota ruoan laatuun, makuun, ruokai-
luympéristoon seké estetikkaan. Eritain tarked huomioita asia on myds riittava ener-
gian saanti. Riittdvan energian saamiseksi on varattava useita valipaloja seka riittavasti

juomista. (Hungry for Finland www-sivut, 2016.)

Eldamykselliseen ruokailuun liittyvét hygieenisyys, suomalaisuus, paikallisuus, luon-
nonantimet, tarinallisuus seké esteettisyys. Ruokailujen joustavuus ja ajankohdat tulee
ottaa huomioon luontomatkailussa. Esimerkiksi ulkomaalaisten matkailijoiden koh-

dalla on huomioitava, ettd nauttivat aina mydhaisen illallisen. N&in ollen maaseuduilla
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olevien majoituskohteiden tulee varata suppea illallisruokalista, jotta saadaan varmis-

tettua asiakkaiden tyytyvéisyys. (Hungry for Finland www-sivut, 2016.)

Aamupalan tarkeys on luontomatkailijoille ehdottoman iso asia. Ravitsevuus ja aamu-
palan proteiinirikkaus ovat avain asemassa luontomatkailijalle. Majoituskohteissa tu-
lisi aamuisin olla myytdvana mukaan otettavia valipalapaketteja sekd juomia. Ekolo-
gisuus tulee ndkyé kaikissa ruokailuissa. Esimerkiksi lautaset ja ruokailuvalineet tulee
olla ymparistoystavéllisid. Varasuunnitelma luonnossa ruokailun ruokailutilaksi sdén
yllattdessa tulee aina olla. On varmistettava, ettd luontomatkailijat saavat ruokaa,
vaikka s&ahan tulisi radikaaleja muutoksia.

(Hungry for Finland www-sivut, 2016.)

Nouseva trendi Suomen ruokamatkailussa on globaali l&hiruoka ja villiruoka. Naiden
kahden yhdistaminen luontomatkailuun toimisi varmasti. Luontomatkailun paketoin-
tia ja tuotteistamista tulisi tehda naita teemoja yhdistellen. (Hungry for Finland www-
sivut, 2016.)

4.4.4 Talvimatkailu

Talvimatkailutuote on hyvin kausiluontoinen ja siksi tarjottavan ruoan tulisi olla mah-
dollisuuksien mukaan talven ajan kotimaisia raaka-aineita, talven teemaruokia seka
talven juhlapyhien perinteisia ruokalajeja. Naista esimerkkinéd ovat joulu, uusivuosi
sekd paasidinen. Talvisaikaan matkailtaessa ruoka ja ruokailu liittyvat voimakkaasti
hiihtokeskusten rinneravintoloiden tarjontaan. Siind onkin yksi panostettava kohde,
ettd saadaan hyvaa ruokaa tunturiin. Talvella matkailtaessa matkailu liittyy usein liik-
kumiseen, joten ravitsemuksellisesti jarkeviin ruokavaihtoehtoihin on Kiinnitettava
huomiota. Esimerkiksi rinneravintoloiden sek& hiihtokeskusten ruokavalikoimaan
olisi hyva saada monipuolisuutta. Terveellisia vaihtoehtoja matkailijoiden valittaviksi

on olemassa niin ruoka kuin juomapuolella. (Hungry for Finland www-sivut, 2016.)

Talvimatkailu on suosittu lapsiperheiden keskuudessa ja hiihtokeskuksissa litkkuukin
paljon lapsia. Lastenlistalla tulisi olla enemmaén terveellisia kotiruokatyyppisia vaih-

toehtoja kuin vaihtoehtoisesti pitsaa tai hampurilaisia. Lapsiasiakkaissa korostuu myods
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erikoisruokavaliot, tarkemmin allergiat. Yleisimmét allergiat lapsilla ovat maito- ja
kananmuna-allergiat. Maitoallergisen on jatettdva pois kaikki maidon proteiinia sisél-
tavat tuotteet. Maitoallergiaa ei saa sekoittaa laktoosi-intoleranssiin. Henkilokunnan
tulee tietdd, mitd ravintolassa tarjoillaan. Tama tarkoittaa, ettd henkilékunta on koulu-

tettava tunteman ruokatarjonta todella tarkasti. (Hungry for Finland www-sivut, 2016.)

Talven elementtien, kuten jaan ja lumen innovatiivinen sekd monipuolinen hyddynté-
minen talvimatkailun ruokatuotetta mietittdessd. Esimerkkeina ruokailu iglussa, ruo-
kailu luonnossa hiihto-, moottorikelkka-, tai koiravaljakkoretken yhteydessa tai jaa-
baarit. Vaihtoehtoja on monia. Yksi idea voisi olla myos asiakkaan osallistaminen esi-
merkiksi ruoan valmistamiseen tai tulen tekoon. Se tuo matkailijalle uutta ulottuvuutta
ja kokemuksesta tulee ikimuistoisempi. Vaikka alussa painotetaan tuoreiden kausituot-
teiden suosimista, ei tule unohtaa perinteisid séilottyja tuotteita. Esimerkiksi syksyn
marjoista tehdyt mehut ja hillot sek& syksylla poimitut ja sen jalkeen pikkeloidyt sie-
net, kurkut ja punajuuret. Myos talvella pitdd muistaa raaka-aineiden monipuolinen
kaytto, silla talvellakin on raaka-aineita misté valita. (Hungry for Finland www-sivut,
2016.)

4.5 Satakuntalainen ruokakulttuuri

Satakuntalainen ruokakulttuuri on tunnettua sen runsaudesta ja vieraanvaraisuudesta.
Tétd kuvaakin hyvin sanonta ”sen seitseméa sorttia” joka on perdisin Satakunnan pi-
topOydistd. Satakunnan ruokakulttuurin rikkauksia ovat kalaruoat, etenkin siika ja si-
lakka seka tottakai, erikoisuus nahkiainen. Maakunnassa toimii my®s useita suuria
ruokatuottajia ja Satakunnassa tuotetaankin paljon siipikarjaa, sianlihaa, juureksia
sekd avomaan vihanneksia. (Satakunnan www-sivut, 2017.) Aidot, paikalliset tuotteet
pitadvét vahvasti yll& satakuntalaisten ruokailutottumuksia. Lahella tuotettu ruoka on
nostanut suosiotaan niin arkiruoassa kuin juhla-aterioissa. (Ruokatiedon www-sivut,
2019.)

Aiemmin jo mainittu satakuntalainen pitopdyté on ollut nimenséa veroinen jo kauan
aikaa. Jo 1960-luvulla Kkirjoitetussa teoksessa kerrotaan, miten satakuntalaista pito-

poytad on jo silloin ihailtu. Pitoruokailu alkoi voileipédpdydéastd, johon kuului monia
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erilaisia suolaisia kaloja, rosollia eli satakuntalaisittain sallattia, erilaisia laatikoita
seké& makkaroita, sylttya, keitettyé sianlihaa, palvia ja juustoja, my6hemmin jouk-
koon on liittynyt perinteiset lihapullat. Nama kaikki siis toimivat alkuruokina. Alku-
ruokien jalkeen tarjottiin puljongit, puurot, sopat ja erilaiset paistit. Aterian lopuksi
tarjottiin yhdesta kahteen jalkiruokia. Kattauksia oli yleensa neljasté kuuteen. (Valo-
nen, Uusivirta, Arha & Tuulos 1982, 12.)

Satakuntalaisessa ruokakulttuurissa on samoja elementtejd kuin muiden maakuntien
ruokakulttuureissa. Satakuntalainen ruokakulttuuri muistuttaa eniten Hameen ruoka-
kulttuuria ja Varsinais-Suomen ruokakulttuuria. Satakuntalaisissa ruokailuperinteissa
nakyy meren laheisyys. Merestd saadut saalit ovat iso osa satakuntalaista ruokakult-
tuuria. Meren antimista silakka- ja siikaruuat ovat tunnetuimpia. (Valonen ym. 1982,
15.)

Nahkiaiset ovat erikoisherkku Satakunnassa. Kokemaenjoen alueelta nostettavat nah-
kiaiset ovat alkusyksysta pyyntiaikaan suosituimpia ja silloin niitd on tarjolla toreilla
ja kauppahalleissa. Satakuntalaisesta pitopOydéstéd 16ytyy myos runsaasti muita herk-
kuja. Naitd ovat muun muassa rosolli eli satakuntalaisittain sallatti, erilaiset makkarat,
salaatit, juurekset, paistit seka perunat. Lukuisat hirvimetsastéjat pitavat huolen siit,
ettd myos riistaa on saatavilla. (Ruokatiedon www-sivut 2019.) Satakunnan toinen eri-
koisherkku on kakko. Kakko on pyored hiivaleipd, joka leivotaan ohrasta ja vehnasta.
Alun perin kakkoa on tehty viikonloppuherkuksi, mutta nykyéan se on osa satakunta-

laista ruokapoytéa paivittdin. (K-Ruoka www-sivut 2019.)

Merenrannan herkku, tyrni kuuluu myos vahvasti satakuntalaiseen ruokakulttuuriin.
Tyrni on hieno ja maukas marja ruoanlaittoon. Se sopii erityisesti jalkiruokiin, juomiin
ja leivontaan. Tyrnid voi my0s kayttaa lisakkeena esimerkiksi liharuoille vahvan ma-

kunsa ansiosta. (Ruokatiedon www-sivut, 2019.)

4.6 Maailmanlaajuiset trendit

Maailmanlaajuiset trendit vaikuttavat myos taalla Suomessa. Ne vaikuttavat suoraan

niin matkailuelinkeinon monialaisiin  muotoihin kuin matkailukysyntdan seké&
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kuluttajien kulutuskayttaytymiseen. STEEP- malli (Kuva 1) on muodostettu niin, etta
siind huomioidaan kansainvélisten megatrendien vaikutus matkailuelinkeinoon. (Ton-
der 2013, 30-31.)

l__, tuotekehitys ‘_l

Matkailu-

®X¥113110d

€l6ojouyal

Kuva 1. STEEP-Malli (Tonder 2013, 23)

STEEP- sanan kirjaimet tulevat Englannin kielen sanoista Social (sosiaalinen), Tech-
nological (teknologinen), Environmental (ymparistd), Economic (taloudellinen) seké
Political (poliittinen). Globaaleja kehityssuuntia tarkastellaan mallissa poliittisten te-
kijoiden, talouden kehityksen, ymparistokysymyksen, teknologian kehityksen, demo-
graafisten tekijoiden seka sosiokulttuuristen tekijoiden kautta. (Tonder 2013, 30-31.)

Néita tekijoita kasitelladn seuraavissa luvussa tarkemmin.

Malli (Kuva 1) on tehty niin, ettd tarkasteluaika on 10-15 vuotta, joten vuodesta 2020
eteenpéin voidaan tarkastella sen kehittymistd. Tarkastelun kohteena on kansainvéli-
nen kehitys. Muutokset ovat tarkeitd my6s suomalaisessa matkailuliiketoiminnassa.
Vaikka yritys olisi keskittynyt kotimaan markkinoihin, on yritys joka tapauksessa alt-

tiudessa maailmanlaajuiselle kehitykselle. Toki etenkin pienten toimijoiden on
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valtettava trendien vaikutusten ylianalysointia. Kaikilla uudistuksilla ja muutoksilla ei
ole vélittomia vaikutuksia yrityksen toimintaan. Trendien tarkan tarkastelun jélkeen
voidaan luoda katsaus siihen, miten trendit tulevat vaikuttamaan matkailuliiketoimin-

taan ja matkailukohteen seka yksittéisen yrityksen toimintaan. (Tonder 2013, 22-23.)

4.6.1 Poliittiset tekijat ja talouden kehitys

Keskeisimmin matkailuliiketoimintaan vaikuttavat poliittiset tekijat ovat kansainvali-
nen politiikka, turvallisuus sek& alueelliset konfliktit. Ndm& kolme politiikan tasoa
ovat kaikki lahella toisiaan, mutta niitd voidaan tarkastella omina kokonaisuuksina.
Kansainvalisessa politiikassa korostuu erityisesti USA:n valta-asema ja sen vaikutus
valtioiden valisiin suhteisiin. Toinen merkittava tekija matkailuliiketoimintaan vaikut-
tava tekija on Aasian ja etenkin Intian ja Kiinan taloudellisen aseman nouseminen.
Kolmas tekija on Euroopan Union poliittinen linja vaikuttaa mantereen maiden vélisiin
suhteisiin, paasaantoisesti niita lahentaen. Turvallisuustekijat ovat paasaantoisesti seu-
rauksia kansainvalisessé politiikassa syntyvista tapahtumista. Matkailuliiketoiminnan
kannalta turvallisuustekijét ovat erityisen merkittavia kuluttajien ostokayttaytymisen
sekd matkailukohteisiin kulutettavien investointien kannalta. Rauha, turvallisuus ja
luotettavuus ovat erittdin merkittavassa roolissa matkailuelinkeinon olemassaololle ja
kehittymiselle. Turvallisuus tulisi saada automaattisesti kiinteaksi osaksi yrityksen tar-
jontaa ja palveluja. Alueelliset ja etniset konfliktit vaikuttavat erityisesti yksittaisiin
valtioihin. Nailla kuitenkin on myds vaikutus taloudelliseen kehitykseen ja toimintojen
kehittymiseen. Toinen puoli asiassa on kuitenkin se, ettd erilaiset etniset ryhmat ja
kulttuurien monipuolisuus on suuri matkailun vetovoimatekijé, joka kasvattaa merki-
tystadn jatkuvasti. (Tonder 2013, 25-26.)

Matkailuliiketoiminta on erittdin voimakkaasti sidoksissa taloudessa tapahtuviin muu-
toksiin. Matkailu on kasvanut voimakkaasti viime vuosikymmeniné ja se on pitkalti
maailmantaloudessa ja yksittéisissa kansantalouksissa tapahtuneiden muutosten ja ke-
hittymisen ansiota. Talouskasvun mukana on matkailuliiketoiminnasta kehittynyt yksi
isoimmista teollisuuden aloista. Kansantalouksien kehittymisen ansiosta matkai-

lualalle on pystytty tekemddn suurempia investointeja ja samalla yksittéisten
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matkailijoiden kyky ké&yttdd enemmaén rahaa matkailuun ja elamyksiin on kasvanut.
(Tonder 2013, 24.)

4.6.2 Ympdristokysymys ja teknologian kehitys

Ymparistokysymykselld on suuri merkitys tulevaisuudessa matkailusektorilla. 11-
masto-olosuhteissa ja luonnon ympéristossa tapahtuvat muutokset ovat suuri tekijé
matkailun vetovoimassa. Matkailuelinkeinon kannalta kaikkein merkittavimmét ym-
paristokysymykset ovat luonnonvarojen vaheneminen, ilmastonmuutos seké biodiver-

siteetin vaheneminen. (Tonder 2013, 27.)

Matkailun elinkeino on riippuvainen teknologiasta. Teknologiassa ja sen kehityksessa
mukana pysyminen luo kilpailuetua, mikali siind onnistuu. Tieto- ja viestintateknolo-
gia kehittyvét koko ajan ja niiden myo6ta yritykset saavat kayttoonsa koko ajan uusia
valineitd kehittdékseen toimintaansa. Tieto- ja viestintateknologia ovat tuoneet mat-
kailupalvelut kuluttajien kotiin, matkatoimistojen kustannuksella. Tulevaisuudessa tu-
lee korostumaan entistd enemméan omatoimisuus ja yksilollisyys. Talloin on 16ydettava
enemman palvelumuotoja pysyékseen Kilpailukykyisend. (Tonder 2013, 28.)

4.6.3 Demografiset tekijat

Omat muutostrendinsa matkailuelinkeinoon luovat demografiset eli vaestonrakenteel-
liset sek& sosiaaliset muutokset. Matkailun kannalta merkittdvimmat tekijat ovat lan-
simaissa vaeston kaupungistuminen, keskimaarainen ikdantyminen seké vapaa-ajan ja
tyon kokemat muutokset. Kaupungistumisen takia useimmat ihmiset asuvat isoissa
kaupungeissa. Suurten kaupunkien laheisyyteen rakennetaan koko ajan enemman ja
enemman vapaa-ajanviettokeskuksia. Vaeston keskittyminen tarkoittaa lisakysyntaa
matkailupalveluiden jarjestamiselle. Vaeston ikadntyminen on lansimainen ilmid. I1ka-
kehitys on taysin erilainen kehitysmaissa seké teollisen kehityksen alkuvaiheessa ole-
vissa maissa. Esimerkiksi Suomessa, kotimaanmarkkinoilla on asiakkaiden keski-ika
nousemassa, kun vastaavasti esimerkiksi Aasiasta tuleva matkailijavirta tuo yritykselle
koko ajan nuorempia kuluttajia. Keskeisin sosiaalisten rakenteiden kokema muutos on

perinteisten ydinperheiden merkitysten pienentyminen ja sitd kautta uusien
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perhemuotojen merkityksen kasvaminen. On noussut uusia lomakonsepteja perintei-
sen perhelomakonseptin rinnalle. Kotitalouksien matkailukulutustavat tulevat viel&

muuttumaan ja moninaistumaan vaatien palveluilta aina enemman. (Tonder 2013, 29.)

4.6.4 Sosiokulttuuriset tekijat

Véestdssa tapahtuu jatkuvasti muutoksia. Thmisten asenteet, arvot ja kéyttaytyminen
muuttuvat. Erilaiset muoti-ilmiot muokkaavat kuluttajien kuluttajatottumuksia ja vai-
kuttavat suuresti ostokayttaytymiseen. Matkailuala on erityisen herkka erilaisille muu-
toksille ja ilmi6ille. Yksi keskeisimmistd kuluttajien matkustuskayttdytymiseen hei-
jastavista asioista on elintason nousu ja sita kautta matkailuun kaytettava kasvava ra-
han mé&é&ra. Toisaalta ihmisistd on tullut kiireisempié ja aika matkailuun on vahentynyt.
Loma-matkoilta halutaan eldmyksié ja niiden on oltava laadukkaita. Naista ollaan
myos valmiita maksamaan enemman. Nykyisin kuluttajilla on myds enemman koke-
muksia palveluista, joten loistavaa palvelua ja laadukasta sisaltd osataan matkailulta
vaatia. Yksilollisyys on lansimaalaisuuden yksi keskeisin piirre ja sen merkitys tulee
kasvamaan jatkuvasti. Matkailussa se tarkoittaa, ettd matkailijat korostavat yh& enem-
man ostopaatoksissa elamyksellisyyttd, ainutlaatuisuutta seka raataloityja palveluita
juuri omiin tarpeisiin. Matkailuelinkeinon tuotekehityksessa elamyksellisyys onkin
korostunut huomattavasti. Yritysten on koko ajan pystyttavé tarjoamaan vaativille ku-
luttajille houkuttelevia elamyksié. (Tonder 2013,31.)

5 TUTKIMUSMENETELMAT

Opinnaytetyoni on kvalitatiivinen tutkimus eli toiminnallinen tutkimus, jota tukee laa-
dullinen tutkimusmenetelm&. Kvalitatiivisen tutkimuksen I&htokohtana on todellisen
eldamén kuvaaminen. Tutkimuksessa pyritddn tutkimaan kohdetta mahdollisimman
monipuolisesti ja kokonaisvaltaisesti. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa pyritadn enne-
minkin l0ytdmaan tai paljastamaan tosiasioita kuin todentamaan jo olemassa olevia

vaitteitd (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 157.)
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5.1 Laadullinen tutkimus

Laadullisella tutkimuksella tarkoitetaan tutkimusta, mink& avulla halutaan tuloksia il-
man madarallisid keinoja kuten tilastoja. Laadullisessa tutkimuksessa kéytetdén sanoja
ja vastaavasti maaréllinen tutkimus perustuu lukuihin. Laadullisen tutkimuksen pyrki-
mys on asian tai ilmion kokonaisvaltainen ja syvallinen ymmartaminen. Laadullinen
tutkimus voidaan nahdd myos esitutkimuksena. Talloin kvantitatiivinen tutkimus on
varsinainen tutkimus. Toisaalta asia voi olla my0s toisin péin, jolloin laadullista tutki-
musta voidaan kayttdd maarallisen tutkimuksen tuloksien analysointiin, syventami-

seen ja ymmartamiseen. (Kananen 2014, 24.)

Tutkimusprosessi kvalitatiivisessa tutkimuksessa on joustavampi ja se ei ole yhta sel-
ked verrattaessa maarélliseen tutkimukseen. Tutkimusprosessin vaiheet tulee silti tun-
tea ja tietda tassakin tutkimusotteessa. Laadullisessa tutkimuksessa tutkijalla on kay-

tossa analyyttisyys seka luovuus. (Kananen 2014, 42.)

5.2 Toiminnallinen opinndytety6

Toiminnallisen opinnédytetyon tavoitteena on ammatillisen kentan kaytdnnon toimin-
nan opastamista, ohjeistamista, jarjestdmista tai jarkeistamista. Alasta riippuen se voi
esimerkiksi olla ammatilliseen kaytdntéon suunnattu ohjeistus tai opastus, kuten tur-
vallisuusohjeistus. Toiminnallinen opinndytetyd voi myos olla jonkin tapahtuman to-
teuttaminen, esimerkiksi konferenssin tai kansainvélisen kokouksen. Térke&a toimin-
nallisessa opinnaytetydssa on yhdistda kaytannon toteutus ja sen raportointi tutkimus-
viestinnan keinoja kéyttden. Toiminnallisessa opinndytetydssa tulee muistaa selvityk-
sen tekeminen. Ammattialoilla on iso mé&aré taitoja ja tietoa, joita on jossain tapauk-
sissa mahdoton tavoittaa ilman selvitysta. Toiminnallisen opinnéytetyon tulisi olla ty6-
elamélahtdinen, tutkimus nakdkulmainen, kaytannonléheinen seka kyseisen alan tie-

tojen ja taitojen hallintaa osoittava. (Villka & Airaksinen 2003, 9.)

Toiminnallisessa opinndytety6ssa olisi suositeltavaa olla toimeksiantaja. Toimeksian-
tajan avulla opiskelija pystyy laajentamaan osaamistaan sekd luomaan kontakteja tyo-

elamaddn. Toimeksi annettu opinndytety0 tukee opiskelijan ammatillista kasvua,



23

mahdollisuus verrata tietoja ja taitoja senhetkisiin tyoelamén vaatimuksiin ja tarpei-
siin. (Vilkka & Airaksinen 2003, 16-17.)

Toiminnallisessa opinndytetytssa tavoitteet ovat tarked méaaritella heti tyon alkuvai-
heessa. Tavoitteiden tulee olla harkittuja, tiedostettuja, realistisia sek& perusteltuja.
Opinndytetyon alussa on myds tehtdva suunnitelma itsellesi, mita ollaan tekeméssé ja
miksi. Kohderyhmd, mité ollaan tekeméssa ja kenelle on avainasemassa idean luomi-
sessa. Tassa vaiheessa on myds sitouduttava tavoitteisiin ja lupauduttava tekeméén
parhaansa niiden saavuttamiseksi. Seuraavaksi tulee pohtia, miten pastaan tavoittei-
siin, mit4 keinoja kayttaa, millaisilla tutkimusmenetelmilla saadaan ideaalein tulos.
Aikataulutus on hyva tehda jo suunnitteluvaiheessa, nain ty6é valmistuu helpommin
aikataulussa. (Vilkka & Airaksinen 2003, 28-30.)

5.3 Benchmarking

Benchmarking on menetelmana oppia itse&d paremmilta (Niva & Tuominen 2005, 13).
Menetelma perustuu laadun kehittamiseen ja tuotekehitykseen, jossa omaa toimintaa
verrataan jonkin toisen kohteen toimintaan. Menetelman tehokkuus perustuu ihmisten
perusominaisuuksiin. Oppimisen kannalta nditd ominaisuuksia ovat johtopaatosten
teko, matkiminen ja opituiden asioiden soveltaminen. Menetelmén logiikka perustuu
ajatukseen, ettd jokaisella on heikkoudet sekéd vahvuudet ja ndistd molemmista on mah-
dollisuus oppia. Toisten yritysten seuraaminen ja niiltd oppiminen on aina ollut osa
oman tuotteen kehittdmisessé. Benchmarking on kuitenkin tuonut prosessiin ja oppi-
miseen jarjestelméllisyytta ja tavoitteellisuutta. Parhaimmillaan benchmarking on mo-
lemminpuolista oppimista. Benchmarkingin tavoitteena on saavuttaa jatkuva oppimis-
prosessi, jonka avulla aktivoidaan toimijoita ja autetaan heitd I6ytdmaan parhaat me-
netelmét tydtehtaviinsa. (Komppula & Boxberg 2005, 123.) Tulen kayttdmaan tiedon-
hankinnassa benchmarkkausta ja kdytan soveltaen kymmenen askeleen mallia (Tau-
lukko 2).

Taulukko 2. Kymmenen askeleen benchmarking- malli (Niva & Tuominen 2005, 47)
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Askel 1 Mitd halutaan oppia bencmarkattavalta koh-
Kohteen maarittely teelta, missa halutaan kehittya.

Askel 2 Tunnistetaan potentiaaliset kohteet, joilla on riit-
Benchmark-kohteiden tunnistaminen tévésti tietoa ja taitoa.

Askel 3 Mitataan suorituskyky ero oman ja benchmarkat-
Suorituskyky erojen mittaus tavan yrityksen vélilla.

Askel 4 Tunnistetaan ne tekijat, prosessit ja osaaminen,
Kohteen menestystekijoiden tunnistaminen joilla kohde on kehittynyt ja menestynyt.

Askel 5 Kuvataan menetelmét ja prosessit jo aikaisem-
Oman yrityksen prosessien tunnistaminen min madritettyyn suorituskykyyn pohjautuen.
Askel 6 Madritetddn benchmarkkauksen suorituskyky

Benchmark-prosessin suorituskyvyn maarittami- | seka kuvataan sen menetelmat ja toimintatavat.
nen

Askel 7 Asetetaan tavoitteet, joihin halutaan péaésta
Benchmark-prosessin tavoitteiden asettaminen benchmark-prosessilla

Askel 8 Muutokset omiin toimitapoihin. Kéytetéan loy-

Oppitujen asioiden soveltaminen ja kayttoonotto | dettyjd menetelmid oman prosessin kehittdmi-

seen.
Askel 9 Varmistetaan erilaisilla mittauksilla, ettd muu-
Muutoksen vakiinnuttaminen ja kehittdminen tokset ovat toimivia ja tavoitteet saavutetaan.
Askel 10 Benchmarking on jatkuva prosessi ja tavoitteena
Prosessin uudelleen aloittaminen kehittdd omaa benchmark-prosessia.

(Niva & Tuominen 2005)

Malli alkaa benchmarking-kohteen maarittelysta (Taulukko 2). Tama tarkoittaa kar-
toitusta siitd, missd halutaan kehittyd seka tunnistamista omasta suorituskyvysta.
Oman suorituskyvyn mitattua voidaan siirtyd mallin toiseen vaiheeseen, joka on
benchmark-kohteiden tunnistaminen. Benchmarkkaajan tulee tunnistaa kohteet, joilla
on haluttua taitoa ja tietoa. Kohteet valitaan vertailemalla suorituskykymittauksia seka
maadrittelemalla niissé olevien erojen syyt. Kolmannessa vaiheessa tunnistetaan suori-
tuskykyero benchmarkattavan kohteen ja oman organisaation valilla. T&ssé vaiheessa
on hyva ottaa selvaa yrityksen suorituskyvyn kehittyminen, kuinka nopeasti se on ke-
hittynyt ja miten se tulee tulevaisuudessa kehittymaan. (Niva & Tuominen 2005, 35-
45.)

Neljas vaihe mallissa on benchmarking-kohteen menestyksen taustalla olevien tekijoi-

den tunnistaminen. Mitkd ovat ne tekijat, prosessit ja osaaminen joilla kohde on
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kehittynyt ja sitd kautta menestynyt. Viidennessé vaiheessa tulee tunnistaa omat vas-
taavat prosessit, joita k&siteltiin kohdassa nelja. On kuvattava tarkoin omat menetelmaét
ja toimintatavat jo aikaisemmin maaritettyyn suorituskykyyn pohjautuen. Huomiota
tulee kiinnittaa erityisesti suorituskykya haittaaviin tekijoihin. Vain silloin, kun tun-
nistaa ja tietdd omat prosessit voi vertailla ja oppia muilta. Kuudennessa vaiheessa
maadritelld&n benchmark-prosessin suorituskyky sekd sen menetelmien ja toimintata-
pojen kuvaus. Tassé kohdassa erityishuomiota kiinnitetddn suorituskykya edistaviin
tekijoihin. (Niva & Tuominen 2005, 35-45.)

Seuraavassa vaiheessa asetetaan tavoitteet, joihin halutaan paasta benchmark-proses-
silla. Tavoitteita voi asettaa heti toteutuviksi seké pitkén aikavélin tavoitteet. Tavoit-
teiden maéarittely on yksi keskeisimmistd benchmark-prosessin osista. Kahdeksan-
nessa vaiheessa opitut asiat sovelletaan ja otetaan k&yttoon. Muutoksen omiin toimin-
tatapoihin suunnitellaan, suunnitelma laaditaan ja muutokset toteutetaan. Tassa vai-
heessa kaytetaan loydettyja menetelmia ja toimintatapoja oman prosessin kehittami-
seen. Yhdeksas vaihe on muutosten vakiinnuttaminen ja kehittdminen. Tavoitteena on
useilla mittauksilla varmistaa, etta tavoitteet saavutetaan ja benchmark-taso ylitetaan.
Viimeinen vaihe on benchmark-prosessin uudelleen aloittaminen. Benchmarking on
jatkuva prosessi ja tavoitteena on kehittad jatkuvasti omaa benchmarking-prosessia

oppimalla parhailta. (Niva & Tuominen 2005, 35-45.)

6 RUOKAREITIN RAKENTAMINEN

Menestyvén yrityksen yksi tarkeimmistd ominaisuuksista on kyky muutosten tunnis-
tamiseen niin yhteiskunnassa kuin markkinoilla. Oma toiminta tulee sopeuttaa mah-
dollisimman hyvin muutosten mukaisiksi. Jos matkailuyritys haluaa olla kilpailuky-
kyinen, pitéisi pystya l6ytamaan markkinoilta markkinarako eli liikeidea, jota kehitté-
malla ja tuotteistamalla yritys on kykenevé toteuttamaan liiketoimintaa. Matkailuelin-
keino on herkk&a ja muutoksia tapahtuu koko ajan. Tastd syysta yritysten on oltava
koko ajan muutoksessa mukana. Ymparilla tapahtuvat muutokset ovat sisaisestettavé

nopeasti. Muutosherkkyys ei yksin kuitenkaan takaa menestysté koko ajan Kiristyvassa



26

kilpailussa. Kilpailukyvyn kannalta tulisi kuitenkin olla enemmaénkin tulevaisuuden
tekija kuin muutokseen sopeutuva. (Tonder 2013, 21-22.)

6.1 Benchmarkingin toteutus

Valitsin benchmarkkauksen kohteeksi kolme erilaista ruokareittid, jotka ovat tuotettu
muualla Suomessa. Ensimmainen valittu reitti on Karjalainen ruokaretki. Toinen va-
littu ruokareitti on Sienet ja villiyritit- viikonloppu. Kolmas valittu reitti on Majata-
losta Majataloon. Valitut reitit paatyivat bencmarkkauksen kohteeksi, sillé jokaisessa
on piirteitd, joista kannattaa ottaa mallia. Reiteistd on saatavilla hyvin tietoa ja niihin
on helppo tutustua. Reittien esittelytekstit ja markkinointi on houkuttelevaa seka si-
sélto jokaisessa monipuolinen. Valitut reitit ovat kaikki erilaisia, mutta samoja piirteita
on jokaisessa.

Benchmarkingin toteutuksessa lahdin liikkeelle askel askeleelta toteuttamaan mallin
mukaista benchmarkkausta (Taulukko 2). Ensimmaisend laht6kohtana mietin, etta
mit4 halutaan oppia. Mitd halutaan saada selville ja miten laajasti. Tarkoituksena oli
saada taustatietoa jo Suomessa toteutetuista ruokareiteistd. Hyvin nopeasti l0ytyi so-
pivia benchmarkkauskohteita. Sopivien banchmarkkauskohteiden 16ydyttya tutkin
reitteja huolellisesti. Vertasin heidén suorituskykyénsa mahdolliseen toimeksiantajani
suorituskykyyn. Tavoitteiden madrittely, mihin benchmarkkauksella halutaan paasta
ja mita siitd halutaan saada. Tama nakyy tyossani kehitetyissa reiteissd. Kymmenen
askeleen- malli on laaja ja se on mielestani hyva benchmarkkaukseen, Téassa tekeméssa
benchmarkkauksessa en pystynyt askel askeleelta mallia kdymaan lapi, sill& suunni-
teltuja reitteja ei tuotteisteta, hinnoitella tai testata.

6.2  Karjalaiset ruokaretket Karelia & la carte ruokaverkostossa

Karelia & la carte on Pohjoiskarjalan ravintoloiden ja matkailuyritysten verkosto. Ver-
kostossa on mukana yli 70 yritysta eripuolilta maakuntaa. Perinteisessd Karelia a la
carte- ruokapdydasséa tuoksuvat haudutetun villisian, lampaan ja karjalanpaistin aro-
mit. POydassa on lahes aina myos jarvikalat, kuten muikut, siitake- ja metsasienet, eri-

laiset kasviksen monessa muodossa, haudutetut hunajaiset juurekset sekd maistuvat
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perinneleivonnaiset, kuten karjalanpiirakat, sultsinat, kukkoset, pyorot ja vatruskat.
Karelia & la carten arvoja ovat karjalaisuus, paikallisuus, omaleimaisuus, vieraanvarai-

suus seka luonto. (Karelian alacarten www-sivut, 2019.)

Talla ruokaretkella kuluttajille tutuksi tulevat pohjoiskarjalainen yrittajyys, ruokakult-
tuuri, nykypéivén gastronomia seké Karelia & la carte —verkosto. Karjalaiset makuel&-
mykset sekd vieraanvaraisuus hoystettynd ohjelmapalveluilla ja kddentaidoilla tekevét
tdman reitin. (Liite 1.) Luonto on Pohjois-Karjalassa lahella kulkijaa. Puhdas vesi ja
luonto on luonut ympéristdn Karelia & la cartelle. Karjalainen ruokapdyta on tunnettu
aidoista tuoksuista ja mauista, jotka saavat vieraiden ruokahalun herdamé&éan ja mielen
virittdytymaan matkailun makumuistoihin. Reitti on kaksipéivainen ja se siséltaa pal-
jon karjalaisia makuja ja majoituksen Sokos Hotel Kolissa. (Karelian alacarten www-
sivut, 2019.)

Benchmarkattavan reitin lisaksi karjalaisia ruokaretkid on myds paivan mittaisina.
Kolme vaihtoehtoa takaavat sen, ettd jokaiselle ryhmalle 16ytyy sopiva. Retkia ovat
Karelia & la carte- jouluretki, Joensuusta llomantsiin seké Kiteeltd Joensuuhun. Karelia
a la carte- jouluretki alkaa kello 10 ja péaattyy 16. Pdivan aikana nautitaan jouluinen
pitopOytaateria, valmistetaan saippuaa pikkujoululahjaksi, ajellaan hevosreella met-
séssd, kaydaan tutustumassa Kasitydyhdistys Lipin joululahjatarjontaan seké vietetaan
jouluinen hartaushetki Taipaleen kirkossa. Lopuksi viel& jokainen osallistuja saa muis-
toksi pikkujoululahjan.

Joensuusta Ilomantsiin- retki pitda sisallaan Hermannin viinitilaan tutustumista mar-
javiineja maistellen, karjalanpiirakoiden leivontaan ammattilaisen opastuksella, ateria
nautitaan Parppeinpirtilla kantelemusiikin tahdittamana ja lopuksi viel& tutustutaan
Parppeinvaaran kyl4éan. Paiva alkaa kello 11 ja paattyy kello 17.

Kiteeltd Joensuuhun retkelld nautitaan kuukauden Karelia & la carte- lounas Joensuun
Teatteriravintolassa, tutustutaan Wanhan Kulman Puotiin seka TaitoKortteliin. lltapéi-
vakahvit nautitaan Kukkolan tilalla, jossa tutustutaan Antti Kukkosen museoon, Antti
Arboretumiin, Marttojen ndytepuutarhaan sek& leivotaan karjalanpiirakoita tai kera-
tdén yrtteja/sienid oppaan johdolla. Paiva alkaa kello 10 ja paéattyy kello 16. (Karelian

alacarten www-sivut, 2019.)
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Karelian reitit ja ruokaverkosto paatyi benchmarkkauksen kohteeksi, silla toiminta on
sielld ainutlaatuista. Kohteen ruokaverkosto on hyvin ja laajasti rakennettu, se on mo-
nipuolinen, joka tarjoaa jokaiselle jotakin. Siind on mukana monta paikallista toimijaa
ja yritystd, jotka herattavat mielenkiintoa. Reiteissé selkednd piirteend on paikallisuus,
alueen tavat ja toiminta seké karjalaisuus. Reitit ovat tunnistettavia, raataloitavia seka
hyvin houkuttelevia. Karelia on konseptina jo tunnistettavissa ja Karjalassa tehdaéan
hyvaa tyota ruokamatkailun edistdmiseksi. Reitit houkuttelevat ja esittelytekstit saavat
lukijan kiinnostumaan. Reitit ovat selkeésti 10ydettavissa ja niista on kerrottu moni-
puolisesti. Reitti on helppo hahmottaa, ja lukija pystyy luomaan mielikuvia, millainen
kokemus tama voisi olla. Benchmarkkauksessa hyvin nopeasti tdma reitti paatyi koh-
teeksi edell&d mainituista syista. Reitisté ja koko verkostosta 16ytyy hyvin tietoa, ja rei-

tin tutkiminen ja vertailu oli mielenkiintoista.

6.3  Sienet- ja villiyrtit- viikonloppu

Hotelli Punkaharju sijaitsee Punkaharjulla. Hotelli jarjestad monenlaisia tapahtumia ja
kursseja, joista yksi on Sieni- ja villiyrtti- viikonloppu. Viikonloppu sisaltaa sieniretket
oppaiden opastamana, sieniretken jalkeiset saunomiset rantasaunassa, Hotelli Punka-
harjun sieniteemaiset lounaat, aamiaiset seka viikonlopun kruunaava Hotelli Punka-
harjun viiden ruokalajin villiyrtti ja sieni- illallinen. Ohjaajina viikonlopussa toimii
sieniasiantuntija ja luonnonyrttineuvoja Jarkko Korhonen seké villiyrttien kéayttoon ja
perinnekayttdon erikoistunut Marjaana Lahtua. Viikonlopun eménténa toimii sieni-

mentori Saimi Hoyer. (Hotelli Punkaharjun www-sivut, 2019.)

Viikonloppuja jérjestetddn kevaastd syksyyn asti. Viikonloppuja pystyy muokkaa-
maan tyhman tarpeiden mukaan. Ihannekoko ryhmalle on 25 henkil6éa. (Hotelli Pun-

kaharjun www-sivut, 2019.)

Sienet- ja villiyrtit viikonloppu on rakennettu perinteiden sienten sek& ilmidksi muo-
dostuneiden villiyrttien ympérille. Benchmarkkauksen kohteeksi reitti paatyi, koska se
on ajankohtainen, trendikas, mielenkiintoa heréttdva seké osallistava. Reitilt4 saa jo-

tain konkreettista mukaan, se haastaa osallistujia, ja osallistujat varmasti oppivat uutta
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niin sienistd, kuin villiyrteista. Reittid on markkinoitu myos julkisuudesta tutun Saimi
Hoyerin kautta. Saimi toimii reitin emantana ja tuo jo henkiloné lisamielenkiintoa reit-

tiin.

6.4 Majatalosta majataloon -karjalainen ruokamatka

Majatalosta majataloon on palkittu vuoden 2015 parhaana ruokamatkailutuotteena.
Ruokamatka on lahtokohtaisesti kestoltaan nelja pdivad, mutta matka on tilattavissa
my0s yhden péivan mittaisena. Talloin tulee valita pdivista se, joka ryhmaa eniten
kiinnostaa. On mahdollista myds raatéldida matkan kestoksi kaksi tai kolme péivaa.
Majatalosta majataloon retki kiertda nelja erilaista majataloa. (Liite 2.) Jokaisessa ma-
jatalossa pééasee tutustumaan ja halutessaan kokeilemaan karjalaisten herkkujen val-
mistamista. Jokainen majatalo on erilainen ja jokaisella majatalon emanalla on omat
vahvuutensa ruoanlaitossa, joten kévijat paasevat neljan erilaisen emannan ruokapoy-

dan aareen. (Visitkarelian www-sivut, 2019.)

Majatalosta majataloon- retken ja konseptin suosion vuoksi on niitd kehitelty lis&a.
Nykyaéan retkid on mahdollisuus toteuttaa eri variaatioin: Majatalosta majataloon me-
loen ja pyoraillen, Majatalosta majataloon- pyoravaellus seké Riippumaton matkailija.
N&ma retket ovat toteutettavissa kevaasta syksyyn. Talvella retki kulkee nimelld Ma-
jatalosta majataloon- hiihtovaellus. Tdma retki on myyty talta talvelta jo loppuun ja

talla hetkella myydaan retkia jo vuodelle 2020. (Visitkarelian www-sivut, 2019.)

Majatalosta majataloon ruokamatka on palkittu ja syysta. Ajatuksena vierailu neljassa
samankaltaisessa paikassa saattaa kuulostaa yksitoikkoiselta tai jopa tylsalta. Jokainen
majatalo on kuitenkin erilainen ja eméntansa nakoinen. Jokaisessa paasee nakemaan
ja kokemaan erilaisia elementteja ja tapoja. Tdma ruokamatka osallistaa kévijansé
erinomaisesti. Matkailijat padsevat itse kokeilemaan perinneruokien valmistamista ja
saa myos sen jalkeen nauttia itse tehdyistd herkuista. Reitti on muokattavissa yhdesta

paivasta neljaan paivéaan jokaisen ryhmén tarpeiden mukaisesti.

Tama reitti osoittaa, ettd kun luodaan yksi toimiva reitti, sen jalostus erilaisiksi vari-

aatioiksi on yksinkertaista. Alkuperéinen Majatalosta majataloon on esimerkiksi
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jalostettu talviseksi Majatalosta majataloon- hiihtovaellukseksi. N&in pienella ideoin-

nilla saadaan uusi matkailutuote talvisesonkia varten.

7 SUUNNITELLUT RUOKAREITIT

Benchmarkkauksen tuloksena yksi tarkein elementti reittia ideoidessa on kuluttajien
osallistaminen. On tarkead, ettd osallistetaan reittiin osallistuvia henkildita. Osallista-
minen luo elamyksellisyytta sekd muistoja, joita ei helposti unohda. Téarke&a on saada
kuluttajat tuntemaan unohtamattomia elamyksia. Toinen elementti on paikallisuus. On
tuotava esille juuri kyseisen kohteen erikoisuuksia seka paikallisia toimijoita. Reitin
houkuttelevuus ja mielenkiintoisuus on myos tarkedssa osassa. Reitilla on oltava niin

sanottu punainen lanka, joka saa ryhmét valitsemaan juuri tdmén paketin.

Reittien tulee olla raataloitavissa juuri kyseisen ryhman tarpeisiin. On osoitettava jous-
tavuutta ja yksilollistamista juuri kyseistd matkailijaryhméé kohtaa. Reitit on ideoitu
niin, ettd kohderyhmid reiteille on monia. Asiakassegmenttié ei ole rajattu mihinkaan
tiettyyn. Reitit voivat olla esimerkiksi osa ulkomaalaisen matkailijaryhman lomamat-
kaa tai vaikka yrityksen tyky-pdiva. Reitit, jotka olen suunnitellut, ovat esimerkkeja

siitd, minkalaisia reitit voisivat olla.

7.1 Makumatka Poriin

Reitti (Taulukko 3) on suunniteltu ryhmille. Reitti on mahdollista toteuttaa ympéri-
vuotisesti. Reitin valimatkat siirrytadn padsaantoisesti kavellen tutustuen Poriin. Reitti
on ideoitu Porin keskustan laheisyyteen, jossa liikkuminen on helppoa ja esimerkiksi
reitin varrella paésee tutustumaan upeaan Kirjurinluotoon. Padiva alkaa Porin paahti-

molta ja sen yhteydessa olevalta Cafe Sololta.

Porissa on paahdettu kahvia jo vuodesta 2005 Puuvillan alueella Porin Paahtimossa.
Paahtimo ja kahvila yhdessa on ollut ensimmaisié vastaavia Suomessa. Samassa tilassa

toimii kahvila ja terassi, jossa voit aistia kaikki kahvin tuoksut ja tutustua
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paahtamiseen, kun laitteet ovat k&ynnissa. Kahvi on tuoretta ja makuelamykseltaan
ainutlaatuista. (Cafe Solon www-sivut,2018.) Kahvin juonnin lomassa tutustutaan
paahtimoon. Osallistujien on mahdollista ostaa paahtimon kahvia mukaan. Sielta

matka jatkuu lounastamaan Raatihuoneen kellariin.

Raatihuoneen kellarissa valmistetaan selke&d, laadukasta ja korkeatasoista ruokaa hy-
vista raaka-aineista. Vaihtuvan ruokalistan perustana toimii kala, liha seka riista. Ti-
lauksesta ravintola valmistaa erilaisia juhlamenuja. Lounas voidaan raataléida ryhman
halun mukaan joko hienommin A’la Carte- lounaana tai vastaavasti edullisempi vaih-
toehto on nauttia lounas lounasbuffetista. (Raatihuoneen kellarin www-sivut, 2018.)
Lounaan jalkeen siirrytdén Porin kauppakeskus Isokarhuun ja siella Jatskibaari VVoh-

veliin.

Jatskibaari Vohveli on 2011 perustettu yritys, joka myy ja valmistaa itse tuotteensa.
Jatskibaarin pienen pieni jaateldtehdas sijaistee myos Isokarhussa, jossa valmistetaan
l&hes joka paiva pienid erié erimakuisia jaateloita. Omatekoisissa jaateloissé suositaan
luomu-, Reilun kaupan ja l&hialueilla tuotettuja raaka-aineita. Jatskibaari Vohvelin j&a-
telot eivat sisélla lisa- ja vériaineita, esansseja eika keinotekoisia aromeja. Tarkeaa
ovat aidot luonnon maut. Vaihtuvassa valikoimassa on téll& hetkelld noin 100 eri ma-
kua ja uusia kehitelld&n koko ajan lis&a. Paivittain kahvilan vitriinissa on tarjolla 12-
18 makua. (Jatskibaari Vohvelin www-sivut, 2018.) Jatskibaari VVohvelissa nautitaan
erimakuisia jaateloita ja kuullaan Jétskibaarin tarina. Reitin viimeisena kohteena on

Porin torin laidalla sijaitseva panimoravintola Beer Hunter’s.

Beer Hunter’s on 1998 perustettu perheyritys, joka toimii tdnd paivéana jo kolmannessa
polvessa. Beer Hunter’s valmistaa vuodessa noin 200 000 litraa palkittua Mufloni-
olutta. Olutta valmistetaan kahdessa panimossa. Ravintolan yhteydessa on toinen, joka
on kapasiteetiltaan pienempi kuin Herranlahdesa sijaitseva panimo. Ravintolan pani-
mossa tehd&én rohkeita kokeiluja ja valmistetaan pienia erikoiserid. Herranlahden pa-
nimolla valmistetaan suuria méaéria hittioluita. (Beer Huntersin www-sivut, 2018.)
Tdassa tunnetussa panimoravintolassa on jarjestetty maistelu, joka sisaltaa erilaisia

oman panimon oluita sek& kausittain vaihtuva talon siideri.
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Olutmaistelun jalkeen iltaa voi jaadé istuskelemaan Beer Huntersiin tai muihin Porin
alueen ravintoloihin. Beer Hunter’s sijaitsee aivan torin laidalla, joten kdvelymatkan

paaassa on vaikka mitd mahdollisuuksia, jokaisen ryhmén tarpeen mukaan.

Taulukko 3. Makumatka Poriin

Makumatka Poriin

Klo 10 Aamu alkaa mitd mainiommalla kahvihetkell& Cafe Solossa. Porin paahti-

molla kahvi paahdetaan itse, ja se on aina tuoretta.

Klo 12 Lounastetaan arvostetussa ja hirstoriallisessa Raatihuoneen kellarissa. Lou-

naan yhteydessa kuullaan Raatihuoneen historiasta.

Klo 13.30 Vierailu paikallisessa Jatskibaari Vohvelissa, jossa paastdan maista-

maan herkullisia jaateloita.

Klo 16 Paikallisen panimon Beer Hunter sin olutmaistelu. Beer Hunter’s valmistaa

itse omissa panimoissaan oluet ja ne ovat maultaan ainutlaatusia.

Reitti (Taulukko 3) syntyi lahtokohdista helposti lahestyttava, paikallinen sekd mie-
lenkiintoinen. Halusin erityyppisia kohteita, kuitenkin kaikkien tuli olla Porissa kéve-
lymatkan pééassa toisistaan. Reitin kohteet ovat Satakuntalaisia toimijoita, jolla jokai-
sella on rooli Porin imagossa. Reittid voisi myyda kuka tahansa yrityksista, jotka ovat
mukana reitissd. Myos esimerkiksi VisitPori voisi olla mahdollinen myyja. Reitti hel-
pottaa kuluttajien kokemusta. Kaikki on ostettavista samasta paikasta ja siirtymat ja
ajankohdat ovat valmiiksi mietittyja. Reitti myds varmistaa, ettd jokaiseen paikkaan
mahtuu ja reitin aikana kuluttajat paasevat osallistumaan ja tutustumaan yrityksiin sy-

vallisemmin.
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7.2 Paivaretki Satankunnan herkkuihin

Paivaretki Satakunnan herkkuihin (Taulukko 4) on reittind hyvin erityyppinen kuin
makumatka Poriin. Tassa reitilla tutustutaan mielenkiintoisiin Satakunnan kohteisiin.
Reitti kuljetaan linja-autolla, silla valimatkat ovat suhteellisen pitkia. Tama reitti olisi

toteutettavissa kesdaikana ja reitti alkaa Porin kauppatorilta.

Kauppatori sijaitsee aivan kaupungin ytimessg, lahelld kaikkea. Kauppahallin, alueen
yritysten ja kévelykadun kanssa se muodostaa viihtyisdn kaupunkikeskustan. Porin
torilla on kesdisin tarjolla runsaasti tuoreita paikallisia marjoja ja vihanneksia. Ostet-
tavissa on myos niin tuoretta kalaa ja kuin vaatteitta ja kukkiakin. Torilla kdy kova
kuhina aamupadivisin ja siell& porilaisilla onkin tapana vaihtaa kuulumisia ja tavata tut-
tuja. Torin laidalla palvelee my6s kahvila Parlamentti, josta voi ostaa esimerkiksi aa-
mukahvit. (Porin www-sivut, 2019.) Torilta matka jatkuu linja-autolla kohti Ahstro-

min ruukkia.

Ruukki sijaitsee Noormarkussa ja matka Porista sinne kest&dd noin 20min. Ahstrémin
ruukki on viimeinen ruukki, joka on perustettu Suomeen Ruotsin vallan alla. 1870
ruukki pakkohuutokaupattiin ja sen osti liikemies Antti Ahlstrom. Silloin ruukki oli
huonossa kunnossa. Ahlstromin suku kunnosti ja korjasi ruukkia useaan otteeseen. 60
vuoden aikana ja kolmen sukupolven aikana ruukki -alueelle rakennettiin suvun asuin-
rakennuksiksi kolme merkittdvad rakennusta Isotalo, Havulinna sek& Villa Mairea.
Asuinrakennusten lisaksi rakennettiin Paakonttori, Klubi, tyévaenasuntoja seka virkai-
lijahuviloita. Ruukki on edelleen Ahlstromin omistuksessa. (Ahlstrominruukit www-
sivut, 2018.)

Vierailun aikana tutustutaan upeaan historialliseen miljodseen ruukin alueella. Ruukin
Klubilla ryhma osallistuu ruoanlaittokurssille, jossa valmistetaan itse lounas ammatti-
laisen johdolla. Ahlstromilla on kestitty kautta aikain niin valtiovieraita, taiteilijoita
kuin kuninkaallisiakin. Ruokatarinoita Ahlstromeill& riittd4 ja heille onkin tarkea4, etta
ruualla on tarina. Vuosisatojen perinnereseptit ovat edelleen kaytdssa ja 10ytyvét vii-

koittain Klubin ruokalistalta. Klubilla suositaan l&hi- ja luomuruokaa l&hituottajilta.
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Sesonki né&kyy vahvasti valmistettavissa herkuissa. (Ahlstrominruukit www-sivut,
2018.) Matka Ahstromilta jatkuu villiyrttikurssille Poriin.

Villiyritit ovat luonnossa kasvavia kasveja ja yrttejé, joiden maku ja ravintopitoisuus
ovat usein parempia kuin mité viljeltyjen kasvien ja yrttien. Luonto tarjoaa monenlai-
sia herkkuja, joita on mahdollisuus itse kdyda poimimassa ja sen jalkeen syoda. Kurs-
sille on mahdollista vieda itse poimimia villiyrtteja ja kasveja mukanaan. Marttojen
jarjestamalla kurssilla on ammattilaisia opastamassa ja neuvomassa. (Marttojen www-
sivut, 2019)

Taulukko 4. Paivaretki Satakunnan herkkuihin

Paivaretki Satakunnan herkkuihin

Klo 9.00 Paivéan aloitus kauppatorilla tutustuen tarjontaan.

Klo 9.45 Lahtd Ahstromin ruukille

Klo 10.15 Kierros Ahlstromin ruukeilla

Klo 11.00 Ruoanlaittokurssi alkaa

Klo 13.15 Lahto villiyrttikurssille
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Klo 14.00 Villiyrttikurssi Porissa alkaa

Klo 16.00 Paiva paattyy

Reitti (Taulukko 4) on eri tyylisesti rakennettu kuin aiemmin nahty Makumatka Poriin.
Paivaretki Satakunnan herkkuihin painottuu vierailuun Ahlstréomin ruukeilla. Ahlstro-
min ruukki on ainutlaatuinen kohde. Ruukeilla osallistujat padsevat itse tekemaén ruo-
kaa seké paasevat tutustumaan historialliseen miljéoseen. Villiyrttikurssilla osallistu-
jat saavat paljon tietoa villiyrteistd ja sinne on mahdollista vieda omia villiyrtteja ja
saada apua niiden valmistamiseen. Reitti osallistaa osallistujat lahes joka osa-alueella
olemalla kuitenkin mielenkiintoinen. Mielenkiintoa lisad etenkin trendikk&ét villiyrtit.

8 LUOTETTAVUUSTARKASTELU

Laadullista tutkimusta voidaan pitaa luotettavana, kun tulkittu materiaali ja tutkimus-
kohde ovat yhteensopivia. Epdolennaiset tai satunnaiset tekijat eivat saa vaikuttaa teo-
riamuodostukseen. Kun tutkimusprosessissa puhutaan luotettavuudesta, tarkoitetaan
silla sit4, ettd tutkijan tekemat tulkinnat vastaavat tutkittavan kasityksid. Viimeisessa
vaiheessa voi tutkija itse madritella tutkimuksen luotettavuuden oikeisiin kriteereihin

nojaten. Tutkijan teot, valinnat seka ratkaisut ovat kaikki tekijoitd, jotka vaikuttavat
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tutkimuksen luotettavuuteen. Luotettavuutta tulee arvioida jokaisen tehdyn valinnan
seké vaiheen kohdalla. Luotettavuuden arviointia tehdaan koko tutkimuksen ajan suh-
teessa teoriaan, tutkimusaineiston ryhmittelyyn, luokitteluun, analyysitapaan, tulkin-
taan, tuloksiin ha johtopaatoksiin. (Vilkka 2015, 196-197.)

Tutkijan tulee pystya selittdamééan sekda hénen on tarked ymmartad, mistéd valintojen
joukosta valinnat ovat tehty ja mitd ndmaé ratkaisut ovat olleet sekd miten hén on paa-
tynyt juuri néihin paatoksiin. Tutkijan tulee pystya perustelemaan seka arvioimaan rat-
kaisujensa niin toimivuutta kuin tarkoituksenmukaisuutta tavoitteiden kannalta. Jotta
voidaan sanoa, etta tutkimus on luotettava, on lukioiden tultava tutkimuksen luettuaan
samaan tulokseen kuin tutkimuksen Kirjoittaja. Tahan tulokseen paasy edellyttaa tark-
kaa kuvausta tutkimusprosessista, siina kéytetyistd periaatteista, paattelysta seka tul-
kinnan havainnollistamisesta. Tutkimuksen luotettavuutta tarkastellessa tulee myos
huomioida puolueettomuus. (Vilkka 2015, 197-198.)

Voidaan sanoa, ettd tdima opinnaytetyo on luotettava teoriittisen- seka tutkimustekstin-
vuoksi. Teoriittisessa osassa on kaytetty olemassa olevia, luotettavia lahteitd. Lahteita
on kaytetty monipuolisesti, suurin osa Kirjallisuutta. Monipuolisuuden lisddmiseksi
lahteita 10ytyy myos Internetista niin verkkojulkaisuja, artikkeleita kuin nettisivuja.
Opinnaytetyossani pyrin kayttaméaan mahdollisimman uusia lahteitd, jotta teoriaosuus

on ajankohtainen.

9 POHDINTA

Tyoni aiheena oli ideoida ja suunnitella ruokareitti Satakuntaan. Suunnitellun ruoka-
reitin pohjalta tyoni tilaaja Matkailun liiketoiminnan tutkimusryhma pystyy jatkamaan
reitin kehitystéd eteenpdin. Ty0 eteni hitaasti, mutta lopputulokseen olen tyytyvainen.
Tyoni tavoitteena oli saada taustatietoa ruokareiteisté seké potentiaalisen reittien suun-

nittelu. Suunnittelin kaksi reittig, jotka ovat molemmat hyvié.
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Tyoni teoriaosuuden Kirjoitin ruokamatkailusta, mité se tarkoittaa ja miksi se on mer-
kityksellista. Isona osana ruokamatkailun teoriaa toimi Suomen ensimmaéinen ruoka-
matkailustrategia. Teoriaosassa kavin ldpi myds benchmarking-menetelmén, jonka
avulla ideointi reittiin tapahtui. Teoriaosiossa kaytiin myos lapi tyoni menetelmia eli

laadullista tutkimusta sek& toiminnallista opinnaytetyo6ta.

Tyotd tehdesséd olen oppinut paljon. Teoriaa Kirjoittaessa tuli Suomen ensimmainen
ruokamatkailustrategia hyvin tutuksi ja ymmarran nyt hyvin, miksi sellainen on luotu.
Suomen ruokamatkailussa on paljon potentiaalia ja olen sitd mieltd, etta viel siité ei
ole kaikkea saatu irti. Sama péatee myos Satakuntaan ruokamatkailukohteena. Toivon,
etta tyoni auttaa tutkimusryhmaa eteenpain ruokamatkailun jalkauttamisessa Satakun-

taan,

Benchmarking oli minulle menetelména vieras ennen opinndytetyoni kirjoittamista.
Tyon tekovaiheessa benchmarkkaus tuli tutuksi ensin teoriassa ja sitten kaytanndssa.
Benchmarkkausta voidaan tehda monilla eri tavoilla samaa periaatetta noudattaen. Itse
valitsin kayttoon kymmeneen askeleen mallin, silla mielestani se oli hyvin selked ja

sen toteutus tuntui luontevalta juuri tdhan tutkimukseen.

Opinnaytetyoni aihe on hyvin ajankohtainen. Ruokamatkailusta puhutaan koko ajan
nousevana trending ja Suomessakin sen vetovoiman kasvattaminen on suuressa huo-
miossa. Seuraava vaihe voisi olla esimerkiksi reittien testaaminen ja sitd kautta tuot-
teistaminen. Ruokamatkailu kasvaa koko ajan ja siihen Satakunnassa tulee entisestaan

kiinnittad huomiota.

Opinnaytetyoprosessi itsessédan on raskas, mutta palkitseva. Haasteita oli niin tyon Kir-
joittamisen kuin oikeiden lahteiden I6ytdmisessé. Reittien suunnittelu onnistui yllatta-
van helposti. Nopeasti 16ysin elementteja mita halusin reitteihin tuoda. Olen tyytyvéi-
nen suunnittelemiini reitteihin ja mielesténi ne vastaavat bencmarkingin tuloksia. Ai-
heanalyysisté lahtien olen tiennyt, mité tehd& ja koko ajan tyd on edennyt loogisesti
oikeassa jarjestyksessd. Ohjaajani on ollut loistava ja tukea sain aina, kun sité tarvitsin.
Koen, ettd tdma prosessi viimeisteli osaamiseni ja tunnen, ettd koulutukseni on nyt

kokonainen, ja olen valmis ty6eldmaan.
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Taman opinndytetydn toimeksiantajan arvion antoi tutkimusryhméstd Vappu Salo,
joka toimi my0s opinndytetyoni ohjaajana. Salon mukaan: “Toimeksiantona tehny
opinndytetyo vastaa siihen tarkoitukseen, jota varten se on tilattu. Opinndytetydn antia
pystytdan soveltuvin osin kdyttamaan pohjana suunniteltaessa ruokareitteja Satakun-
taan.” (Salo séhkoposti 25.4.2019.)
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LITE 1

KARELIA A LA CARTE, KARJALAINEN RUOKARETKI

1. paiva

Klo 5 L&ahtd kohti Pohjois-Karjalaa
Matkalla aamukahvit karjalanpiirakoiden ja muiden paikallisten herkkujen kera.

Noin klo 13 Tervetuloa Pohjois-Karjalaan Karelia & la carte Ruokaretkelle!
Kontiomehun herukanlehtikuohujuomat

Klo 14 TaitoKortteliin tutustuminen

TaitoKorttelissa pohjoiskarjalaisten elintarvikeyrittdjien ja kasi- ja taideteollisuusalan yrittdjien taidon-
naytteita.

TaitoKorttelin ja Kauppaneuvoksen Kahvilan esittely

Kauppaneuvoksen Kahvilassa kahvit paikallisten tuotemaistiaisten ja suklaisen piirakan kera
Pistaytyminen Wanhan Kulman Puodissa, jossa on myynnissa paikallisia herkkuja.

Klo 16 Kolmen ruokalajin Karelia a la carte paivallinen, Ravintola Kielo Joensuu
Yritysesittely, yrittdja Petri Heikkinen

Klo 19 Majoittautuminen ja sauna, Sokos Hotel Koli

Klo 21 Karelia a la carte iltapala, mystisia tarinoita Kolilta & llo El&& Karjalassa illanvietto
2. paiva

Klo 8 - 9 Aamupala

Klo 10 Kolin Huippujen kierros
Tutustuminen patikoiden Kansallismaisemaan

Klo 13 Kontiomehu, Kontiolahti
Yrityksen menestystuotteita mm. herukanlehti- ja karpalokuohujuoma

Klo 14.30 Karjalainen pitopdytaateria, Kukkolan tila

Kukkolan tilalla tutustutaan naytepuutarhaan, merkittavaan puulajipuistoon, Antti Kukkosen kotimuse-
oon.

Musiikkihetki Hiljaisuuden huoneessa. Mahdollisuus osallistua karjalanpiirakkakouluun.

Klo 17 Aamu-Usvan Riistatila, Liperi.
Villisikatarha, keramiikkapaja

Klo 18 Lahto kotimatkalle

Ruokamatkailupakettia voimme tarvittaessa raatéldida ryhman tarpeiden mukaisesti.
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Sienet- ja villiyrtit viikonloppu

Lauantai 17.9.

o 10:00 Saimi Hoyer toivottaa vieraat tervetulleeksi. Tutustutaan viikonlopun
ohjelmaan seka viikonlopun asiantuntijoihin Toini Kumpulaiseen, Martti Ha-
kalaan ja Tommi Kankaaseen.

e 10:15 Miksi sienestys huumaa? Saimi Hoyerin tarina ja tutustuminen sienten
loppumattomaan makuskaalaan.

e 11:30-14:00 Sieniretki asiantuntijoiden johdolla

e 14:00 Sienipainotteinen lounas

e 15:00 Vieraiden itsendinen sieniretki ja sienindyttelyn kokoaminen ja sienten
tunnistusta Toinin ja Martin kanssa

o 18:00 Sauna (naiset ensin, sitten miehet)

e 20:30 Sieniviikonlopun viiden ruokalajin juhlaillallinen sekd Tommi Kan-
kaan puheenvuoro villiyrttien ja sienten yhdistdmisesta ruuanlaitossa. Illan ai-
kana jaetaan sienisalaisuuksia, tarinoita ja tietoa.

Sunnuntai 18.9.

e 7:00-10:00 Aamiainen

e 10:15-13:15 Sieniretki asiantuntijoiden johdolla.

« Vaihtoehtoisesti sieniretki ratsain Aurinkolaukan Islannin hevosilla (omakus-
tanteinen).

o 13:30-14:30 Lounas

e 14:30-16:00 Sienten tunnistusta Toinin ja Martin johdolla. Kootaan yhteen
menneen viikonlopun opit.
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MAJATALOSTA MAJATALOON

1. paivd  Ruisleipaa tai yrtteja

Luomuruisleivan leipominen vaatii monenlaisia nikseja onnistuakseen. Maja-

talo Puukarin Pyséakin emanta Anni opettaa kuinka oikea ruisleipa valmistuu van-
han juuren ja luomuruisjauhojen avulla. Tai jos tulet touko-kesékuussa voit valita
Yrttitydpajan, jossa emanté opastaa villiyrttien hydtykaytosta.

2. paiva Karjalaiset leivonnaiset ja jalkiruoat

Laitala Lomien eménté Henna tykk&a herkuista karjalaiseen tapaan. Henna neuvoo
niksit karjalaisiin leivonnaisiin ja ihaniin jalkiruokiin. Henna myds "tuunaa™ karja-
laisia herkkuja tahan paivaan.

3. paivda Kuinka ruokaa valmistetaan avotulella karjalaisella korostuksella?
Aksy Amma eli majatalo Pihlajapuun eménta Minna tietaa ja tuntee niin loimuttami-
sen, nuotiokalan kuin tikkuleivan valmistuksen salat. Miltas kuulostaisi karjalaiset
muurinpohjaletut kuhataytteella tai makeasti mansikoilla?

4. paiva Karjalanpiirakat

Mannikkola Pirtin karjalanpiirakan tunnettaan maustaan ympari Suomen. Ritva lei-
poo perinteiset ja gluteenittomat karjalanpiirakat, sultsinat kuin vatruskatkin yli 30
vuoden kokemuksella.



