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Taman toiminnallisen opinnaytetydn tavoitteena oli tehda matkailijoita kiinnostavat nettisivut kai-
nuulaisesta ruokaperinteesta. Tarkoituksena oli tuottaa sisaltdd hankkeen nettisivuille. Nettisivujen
kohderyhmana ovat venalaiset ja kotimaiset matkailijat. Tavoitteena on lisatd matkailijoiden tieta-
mysta kainuulaisesta ruokaperinteestad. Opinnaytetytn aihe valikoitui mielenkiinnosta ruokamat-
kailua kohtaan. Opinnaytetydn toimeksiantajana toimi Kajaanin ammattikorkeakoulu ja se liittyi Ou-
lujarven ruokamatkailun tiedotushankkeen toimeksiantoihin. Hankkeen rahoittajana on Oulujarvi
Leader.

Opinnaytetydn teoreettinen viitekehys koostuu nettisivujen toteuttamisen ja suomalaisen ruoka-
kulttuurin teoriasta. Teoriaosuudessa kasitellaén nettisivujen tekeminen Wordpress —ohjelmalla.
Seuraavaksi kasitelladn suomalaisen ruokakulttuurin teoriaa. Teoriaosuuden jalkeen téassa opin-
naytetydssa kuvataan tyén toiminnallinen osuus. Toiminnallisessa osuudessa kaydaan lapi sisél-
I6n tuottaminen nettisivuille. Toiminnallisen osuuden raportoinnissa kuvataan, milla tavalla sisallon
tuottaminen nettisivuille on kaytanndssa tapahtunut. Toiminnallinen osuus sisaltdd myds tyon on-
nistumisen arvioinnin. Nettisivujen suunnittelu ja toteutus suoritettiin kevaalla 2017.

Kehittamistyon tuloksena syntyi Kainuulainen ruoka lumoaa matkailijan —nettisivut, jotka houkutte-
levat matkailijoita tutustumaan kainuulaiseen ruokakulttuuriin. Nettisivut I6ytyvat osoitteesta:
https://kainuunruokaperinnefin.wordpress.com/. Nettisivut on kdannetty englannin ja venajan kie-
lelle. Nettisivut kasittavat Oulujarven alueen. Nettisivuilla on listattuna Oulujarven alueen ruoka, -
ja majoituspalveluyrityksia. Sivuille on tuotu tarinoita Oulujarvialueen ruokakulttuurin historiasta,
tarinoita ja kainuulaisten perinneruokien resepteja. Haasteena nettisivujen toteutuksessa oli saada
kerattya sopivia kuvia ja arvioida nettisivuja, koska palaute nettisivuista on saatu vain hankkeen
projektipaallikolta.
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The objective of this thesis was to create content for the website of the food tradition in Kainuu-
region. The purpose of this thesis was to produce contents to websites. The target groups of the
websites are Russian and domestic tourists. The purpose of the web pages is to inform tourists on
the food tradition in Kainuu-region. The subject of this thesis was selected because of our interest
in food tourism. The commissioner of this functional thesis was Kajaani University of Applied Sci-
ences. The thesis is part of food tourism project in Oulujarvi-lake region. Oulujarvi Leader is the
financier of this project.

The theoretical framework of the thesis consist of creating webpages and the traditions of the
Finnish food culture. The theoretical part processes the item of creating webpages with Wordpress
—scheme. The next section discusses the traditions of the Finnish food culture. After the theoretical
part, this thesis describes the functional part, which deals with the production of the website content
and the evaluation of this work. The planning and execution of the webpages was done in spring
2017.

The product of the thesis was the website called Kainuu food captivates tourists. The webpages
attract tourists to explore the food culture of Kainuu. The webpages can be found in the following
address: https://kainuunruokaperinnefin.wordpress.com/. The pages have been translated into
Russian and English.

The strategy of Finnish food tourism aims to productize various regional food based on their
strengths. Kainuu is recognized as a bread county. Furthermore, the food culture of Kainuu consist
of pure and fresh flavors.

The websites concentrate on Oulujarvi-lake area. The project manager of the food tourism project
gave us feedback on the website. The content of the webpages consists of pictures, history, articles
and stories. There is information of Kainuu’s food culture history, stories and recipes of the tradi-
tional food of Kainuu. The companies offering the traditional food of the area are listed on the
webpage.
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1 JOHDANTO

Kainuulaisen perinneruoan hyédyntaminen matkailussa palvelee alueen ruokakulttuuria.
Ruoka on merkittava osa matkailua, ja jokaisessa maakunnassa on sille tyypilliset ruoka-
perinteet, ja sen nakyminen matkailijoille on tuotava esille. Kainuu tunnetaan marjoistaan,
leivistdan, puhtaista mauista ja luonnon antimista. Maakunnittain profiloituminen ruoan
perusteella on tuotu esille jo hallituksen lahiruokaohjelmassa (2013), jossa pyritdan pai-
kallisuuteen, ruoan alkuper&an ja toimijoiden valiseen yhteistyohon.

Opinnaytetydn toimeksiantajalla Kajaanin ammattikorkeakoululla on Oulujarvi Leaderin
rahoittama Oulujarven ruokamatkailun tiedotushanke ajalla 1.2.2016-31.10.2017. Hank-
keen tavoitteena on lisata ruokapalveluyritysten tietoisuutta paikallisen ruokakulttuurin
tuotteistamisesta. Tassa toiminnallisessa opinnaytetydssa tarkoituksena on tuottaa sisal-
toa kainuulaisesta ruokaperinteesta kertoville nettisivuille. Tavoitteena on heréttéa vena-
laisten ja kotimaisten matkailijoiden kiinnostus kainuulaista ruokaperinnetta kohtaan. Net-
tisivujen sisaltd rakentuu kuvista, tarinoista, resepteista ja artikkeleista. Sivuilla on ruoka-
perinteen historiaa, mitd se on ollut ja mita se on nykyaan. Sivujen kautta matkailijat tu-
tustuvat kainuulaiseen ruokaperinteeseen ja saavat tietoa alueella toimivista yrityksista.
Nettisivut on kdannetty seka englanniksi ettéa venagjaksi. Sivut on toteutettu Wordpress -
sisallonhallintajarjestelmalla kevaan 2017 aikana ja ne ovat ldydettavissd osoitteesta:
https://kainuunruokaperinnefin.wordpress.com/.

Tassa opinnaytetydssa kasitellaan kainuulaista ruokaperinnettd, mutta nettisivuille keski-
tytdan tuomaan paaasiassa Oulujarven alueen ruokakulttuuria ja tuomaan tietoa tdman
alueen ruoka-, ja majoituspalveluyrityksistd, koska Oulujarven ruokamatkailun tiedotus-

hanke on kohdistettu Oulujarven alueelle.

Opinndytetydn teoriaosassa ké&sitellddn ensimmaisend nettisivujen rakentamista
Wordpress —sisallonhallintajarjestelmalla. Tasséa ensimmaisessa teorialuvussa kaydaan
lapi kayttajaystavallisten nettisivujen tekemista. Nettisivujen tekemisessa on otettava huo-
mioon monia asioita, kuten kuvia ladattaessa on huomioitava tekijanoikeudet ja on mietit-
tava, milla tavalla nettisivujen kohderyhma tulee ottaa huomioon. Seuraavaksi kuvataan
suomalaisen ruokakulttuurin teoriaa. Siihen sisaltyy suomalaisen ruokakulttuurin historia,
nykypdiva, kainuulaiset perinneruoat, ruoan merkitysmatkailussa ja villiruoan osuus
osana suomalaista ruokakulttuuria. Opinnadytetydn teoriaosuuden jalkeen raportoidaan
tyon toiminnallinen osuus. Toiminnallisessa osuudessa kaydaan lapi tydén suunnittelupro-

sessi ja kerrotaan, miten sisaltd nettisivuille on rakennettu.


https://kainuunruokaperinnefin.wordpress.com/

Opinnaytetyon aihe on ajankohtainen, koska Suomen ensimmaisesséa ruokamatkailustra-
tegiassa (2015 — 2020,10) yksi teema on Taste of Place eli alueelliset ruokakulttuurit.
Visiona on rakentaa ruoasta matkailutuote, tai se voi olla osa aktiviteetteja. Ruokamatkai-
lustrategialla pyritdéan lisddmaan matkailijoiden arvostusta suomalaisesta ruoasta. Opin-
naytetyd edesauttaa Kainuun alueen ruokakulttuurin esille tuomista. Kainuulaisesta ruo-
kakulttuurista I0ytyy vastaavia opinnaytetoita muutama kappale ja nettisivujen tekemi-
sesta enemmankin, mutta niiden yhdistamisesté ei ole vastaavia opinnaytetdita tehty.



2 OPINNAYTETYON TAUSTAA

Opinnaytetytn toimeksiantajana toimii Kajaanin ammattikorkeakoulu, jolla on Oulujarven
ruokamatkailun tiedotushanke ajalla 1.2.2016 — 31.10.2017. Kajaanin ammattikorkeakou-
lulla on monipuolista kokemusta hanketoiminnasta, ja sen taloudellinen tilanne mahdollis-
taa tallaisten hankkeisen toteutuksen (Oulujarven ruokamatkailun projektisuunnitelma
2016).

Oulujarven ruokamatkailun tiedotushankkeen rahoittajana toimii Oulujarvi Leader, joka on
maaseudun kehittamisyhdistys, ja sen toimialuetta Kainuussa on Kajaanin maaseutu
seka Paltamon, Puolangan ja Vaalan alueet. Yhdistys on ollut toiminnassa jo 20 vuoden

ajan. (Puolangan kunta 2017.)

Oulujarvi Leader tukee ensisijaisesti paikallista ja monipuolista kehittdmista Kajaanissa,
Vaalassa, Puolangalla ja Paltamossa. Tukea hankkeisiin voivat hakea yhdistykset, yrityk-
set, kunnat, saatiot ja oppilaitokset. Tukea voi saada esimerkiksi investointeihin, kehitta-

miseen ja innovatiivisiin kokeiluihin. (Oulujarvi Leader 2017.)

Oulujarven ruokamatkailun tiedotushankkeen projektisuunnitelmassa kerrotaan hank-
keen lahteneen liikkeelle Kajaanin Ammattikorkeakoulun hallinnoiman kylateemaohjel-
man pohjalta, joka jarjestettiin loppuvuodesta 2014. Vuoden 2014 lopussa Kajaanin Am-
mattikorkeakoulu jarjesti kylateemaohjelmassa kylakierroksen, jossa kierrettiin Kajaanin,
Vaalan, Paltamon ja Puolangan alueilla. Yritykset, joissa vierailtiin kierroksella: Vainion
Country Food, Pekka Heikkinen, Poropetteri Oy, Kainuun Sienijaloste SIENESTA Oy, Ma-
namansalon portti, Perheyhtié Paakkarit Oy, Kainuun herkut, Pororajanmajoitus, Lam-
minajon talo, Kiehimanportti Oy/Neste Paltamo, Osuuskauppa maakunta/Mummon kah-
vila, Valjus ravintolat, Cafe Murunen, Rancg Oy, Kajaanin mamselli liikelaitos/Kaukavesi,
Kaukametsa, Ruununkartanon matkailu- ja pitopalvelu Oy, Hotelli Karolineburg ja Palta-
mon Golf Oy/Ravintola Paltamon Sydan. Kylakierroksella keréttiin inmisilta kehitysideoita
round table — menetelmalla, jossa ihmiset saivat heitella ajattelemiaan kehitysideoita il-
moille. Kehitystarpeita ja ideoita keréttiin ja otettiin vastaan, jotka on tarkoitus toteuttaa

vuoteen 2020 mennessa. (Oulujarven ruokamatkailun projektisuunnitelma 2016.)

Oulujarven ruokamatkailun tiedotushankkeen paatavoitteena on tiedottaa Kainuussa Ou-
lujarven alueella toimivia ruokapalvelu- ja matkailuyrityksid paikallisesta kainuulaisesta

ruoasta, ruokakulttuurista ja perinteista. Tavoitteena on saada yritykset tietoisiksi ruoka-



kulttuurin tuotteistamisesta ja siitéd, miten ne omissa yrityksissaan voisivat tuoda kainuu-
laisuutta esille ruokakulttuuria ja kulttuuriperintdd apuna kayttaen. Yrityksia tiedotetaan
uusista trendeisté ja mahdollisuuksista. Tavoitteena on saada erityisesti venaldiset mat-
kailijat, unohtamatta kotimaisia ja muita ulkomaalaisia matkailijoita, matkustamaan Kai-
nuun alueelle ja kiinnostumaan kainuulaisesta ruoasta. Kiinnostusta voisi herattaa esi-
merkiksi paikallisuutta ja puhtautta korostaen. Tarinoiden ja tuotteiden yhdistamisella asi-
akkaille voitaisiin luoda elamyksia. Tarinat ja kertomukset kiehtovat inmisia ja tekevat tuot-

teesta mielenkiintoisen ja ainutlaatuisen.

Taman hankkeen markkinointi kohdistuu padasiassa Venajalle. Markkinointi tapahtuu so-
siaalisen median, Kainuu.ru —sivuston ja tutustumismatkojen kautta, jotka on suunnattu

tapahtumanjarjestajille. (Oulujarven ruokamatkailun projektisuunnitelma 2016.)

Oulujarven ruokamatkailun tiedotushankkeen projektipaallikkd Olga Alanne on vastannut
Vendjalle kohdistuvan aluemarkkinoinnin suunnittelusta ja sen toteutuksesta. Hankkeen
aikana on suunniteltu jarjestettavan matkanjarjestajavierailuja Venajalta ja Keski-Euroo-
pasta Kainuuseen, joissa hankkeen projektipaallikké Olga Alanne toimii tulkkina ja op-

paana. (Oulujarven ruokamatkailun projektisuunnitelma 2016.)



3 RUOKAPERINTEEN MARKKINOINTI NETTISIVUJEN KAUTTA

Koska tassa tydssa tavoitteena on tuottaa sisaltda nettisivujen kautta, k&sittelemme teo-
riataustaa nettisivujen rakentamisesta tarkemmin. Nettisivujen toteuttamisessa huomiona
on ruokakulttuurin tuominen matkailijoiden laheisyyteen. Nettisivut ovat eras osa internet-
markkinointia. Sivuston kohderyhmé on maaritettava, jotta sivut toteutetaan kohderyhmé
huomioiden. Blogimarkkinoinnin (2011) teos toimi hyvana lahteené nettisivujen toteutta-
misessa, vaikka se kasittelee blogin perustamista.

3.1 Wordpress-sivujen toteutus kainuulaisesta ruokaperinteesta

Kainuulaisen ruokaperinteesta kertovaa sisaltdd rakennetaan Wordpress-alustalle.
Wordpress on kéaytetyin sisallénhallintajarjestelma. Sivustoa voi kayttaa ilmaiseksi, vaati-
vampia toimintoja tarvittaessa kayttd on maksullista. Wordpressin asentamisen jalkeen

kayttaja voi muokata sivustoaan mieleisekseen. (Leinié 2016.)

Blogi on useista teksteista koostuva verkkosivusto, jota paivittaa yksilo tai ryhma. Blogissa
on oltava mahdollisuus kommentointiin (Kortesuo & Kurvinen 2011, 10). Blogin tai sivun
perustaminen aloitetaan luomalla tili Wordpress-sivustolle. Tili& luodessa blogille voi valita
teeman, kielen ja sen yhdistdmisen sosiaalisen median kanaviin. Kayton aloituksessa
kayttaja valitsee, kaytetaanko ilmaista vai maksullista sivustoa Wordpressista. Tilin luotu-
aan kayttaja paasee hallinnoimaan ohjausndkymaa. Ohjausnakyman (Dashboard) kautta
voi tarkastella sivuja (Pages), josta lisdtdan uusi sivu blogiin. Sivulle voi maarittaa otsikon

ja rakenteen valintansa mukaan. (Leinio 2016.)

Wordpressin sisaltdvaihtoehtoina ovat sivut ja artikkelit. Wordpressin kayton vaihtoehdot
ovat laajemmat, jos henkilolla on osaamista koodauksesta. Blogin perustamiseen kayte-
tdan Wordpressissa artikkeleita. Sisallon pysyessa muuttumattomana valitaan sivut toteu-
tustavoiksi. Artikkeleiden valitsemisen hyodyllisyys on niiden jakaminen sosiaaliseen me-
diaan seka kommentointimahdollisuus. Toteutustapa valitaan kayttajan tarpeen mukaan.
Kainuulaisesta ruokaperinteesta toteutettavien nettisivujen toteutustavaksi valittiin sivut,
koska sivujen sisaltdé pysyy muuttumattomana. Pysyvissa nettisivuissa harvemmin on

kommentointimahdollisuutta. (Leinio 2016.)



Wordpressin sivut jarjestaytyvét hierarkkisesti linkittymalla (alasivuilla on alasivuja). Eri-
laisten sivupohjien kayttaminen tuo vaihtelua sivustolle. Sivustolle voi valita teeman,
Wordpressissé on runsaasti tarjolla ilmaisia teemoja, jotka soveltuvat mobiilikayttoon.
Teemojen ja lisdosien lataamisella sivustoon kayttdja saa apuja hakukoneoptimointiin.

(Leinid 2016.) Valitsimme sivustolle ilmaisen teeman, joka on mobiiliystavallinen.

Sivun asetukset -valikon kautta kayttgja hallinnoi sivujen jarjestaytymisen sivustolla. Si-
vuston yleison voi maarittda, tarvittaessa blogin yleis6 on mahdollista rajata. (Tuottajat
verkossa 2016.) Hyvana vinkkind voimme omalta kohdaltamme todeta, etté kirjoittaja voi
sivustoa tehdessa pitaa sivun yksityisena ja muuttaa sivuston asetuksista sivun julkiseksi

sivuston valmistuttua. Tama antaa Kirjoittajalle tilaisuuden muokata sivustoa rauhassa.

Asiallinen nimi blogille Kortesuon ja Kurvisen (2011, 20.) mukaan on omaan alaan liittyva
erikoistermi, joka kertoo lukijalle heti, millainen blogi on, ja samalla blogi saa hakuko-
nehuomiota helposti. Blogi listautuu haettujen tulosten joukkoon. Blogin nimead mietitta-
essa kirjoittaja voi hyodyntaa Google Trends —sivua, jonka avulla voi tarkastella, kuinka
monta blogia samasta aiheesta jo on seka mista asioista lukijat hakevat tietoa talla het-

kella.

3.2 Kayttajaystavallisten nettisivujen rakentaminen

Kayttajaystavallisia nettisivuja rakentaessa on huomioitava lukija. Netissa on useita sivus-
toja samasta aiheesta, joten lukijan tavoittaminen on ratkaisevassa asemassa. Nettisivu-
jen nimeaminen sisaltéd kuvaavalla tavalla tukee lukijan tavoitettavuutta. Tamperelainen
mainostoimisto WauDesign (2016) kertoo sivustollaan, ettd nykyaan ei kannata nimeta
kotisivuja pelkastaan toimialaan liittyvilla nimilla, koska Google-hakukone ei anna enaé
naille sen suurempaa nékyvyyttd. Mainostoimiston mukaan parempi tapa kotisivujen ni-
medamiseen on toimiala yhdistettyna kuvaavaan adjektiiviin, ikdan kuin brandata. Oman
nakoisten sivujen avulla pystyy erottumaan internetin tarjonnasta. Google luokittelee si-
vustot tarkeyden mukaan, joten esimerkiksi alaviivan kayttaminen otsikossa viestii

Googlelle sivujen olevan vahemman tarkeat. (WauDesign Tampere 2016.)

WaubDesign-sivuston ja Blogimarkkinoinnin kirjan ajatukset ovat yhtenevaiset nettisivujen
nimeémisesta. Blogimarkkinoinnin kirja suosii sivuston nimeémista alan termeilla, mutta
sen ajatuksena on muista sivustoista erottuminen. WauDesign suosii sivuston bran-

daystéa, mika tukee yllaolevaa ajatusta muista sivuista erottumisesta. Nettisivumme voivat



erottua internetin tarjonnasta, jos nimeadmme ne sisaltta kuvaavalla ja lukijoita kiinnosta-
valla tavalla. Jos etsii kainuulaisesta ruokaperinteesté tietoa netin kautta, huomaa tietoa
olevan saatavilla niukasti ja tieto ei ole nykyaikaista. Alla oleva RuokaKainuun—sivusto on
eras esimerkki kainuulaisesta ruokaperinteesta kertovasta nettisivusta (kuva 1).

c

-

Kuva 1. RuokaKainuu-sivusto (RuokaKainuu 1999)

Responsiivisuus eli mobiiliystavallisyys nettisivuissa on WauDesign-sivuston mukaan
valttamatontd. Kotisivut ovat kuluttajalle taten helppo kayttdd ja ajanmukaiset
(WauDesign 2016). Wordpress-sivuille teemaa valitessa on huomioitava teeman mobii-
liystavallisyys. Sisallon naytettavyys on oltava yhdenmukaista seka tietokoneella ettd aly-
laitteella. Asiakkaiden kiinnostus sivustoa kohtaan voi olla véhempi, jos sivusto ei ole mo-
biiliystavallinen. (Leinid 2016.) Nielsenin (2017) mukaan kayttaja viipyy nettisivuilla alle
minuutin. Useimmiten vierailu nettisivuilla kestaa noin 10—-20 sekuntia. Vierailun tarkein
hetki on ensimmaiset kymmenen sekuntia. Jos niiden jalkeen kayttdja kiinnostuu sivuista
tarkemmin, han jaa sivuille pidemmaksi aikaa. Sivujen on saatava kayttaja kiinnostumaan
sisédllosta. Sisallon tuottaminen Wordpress-alustalle on tehtava harkitusti. Matkailijoita

kiinnostavaa sisaltda luodessa on huomioitava sivujen kayttajat.

Sivuston rakenteen hahmottelemalla paperille ndkee konkreettisesti, mista kaikesta si-
salto rakentuu. Kortesuon ja Kurvisen (2011,75) mukaan kaikki tieto sivustolla ei ole hyvaa
sisaltda, vaikka se olisi totta. Hyva siséltd on ainutlaatuista, tuo uutuusarvoa ja on persoo-
nallista. Lukijalla on useita vaihtoehtoja tiedonhankintaan, joten asettuminen lukijan ase-

maan tekstia kirjoittaessa on ajan tasalla olemista ja herattaa keskustelua.



Suomen digimarkkinointi —sivuston mukaan internetsivut tulisi rakentua pyramidin malliin.
Sivuston otsikoiden tulee linkitty& toisiinsa, jotta Google pystyy kohdistamaan haut juuri
oikeaan kohtaan. Jos sivuston ylaotsikkona on ruoka, tulisi taten alaotsikkoina oltava esi-
merkiksi keitot, laatikkoruoat ja leivonnaiset. Naiden alle voidaan laittaa viela tarkempia
otsakkeita. (Suomen Digimarkkinointi 2016.) Hyva esimerkki pyramidin rakennetuista net-
tisivuista on verkkokauppojen nettisivut. Tarkastelemme tassa Zalando-verkkokaupan si-
vuja (kuva 2). Sivustossa on paakategoriana vaatteet ja erds alakategoria on mekot ja

naissa on alakategorioita juhlamekot.
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Kuva 2. Zalando-verkkokaupan nettisivut (Zalando 2017)

Sisallon fonteissa suosituksena on kayttad maksimissaan kolmea eri fonttityylid, jotta si-
séalto pysyy selkeana lukijalle. Kirjaisintyyleissa suurten ja selkeiden fonttien suosiminen
on lukijaystavallisyyttd. Ronnbergin (2016) mukaan valiotsikoiden laittaminen sivustolle
kannattaa, vaikka tekstia ei olisi paljon. Véliotsikot selkeyttavat tekstid, jos ne ovat yhte-

nevaisia sivuston fonttityylien ja varimaailman kanssa.

Sivustolle tekstid tuottaessa on ymmarrettava, ettd lukijan on helpompi keskittya tekstiin,
jos teksti on tasattuna vasemmalle. Sivuston tekstin paapiirteita ovat ymmarrettavyys,
kiinnostavuus ja silméiltavyys. Blogeissa kappaleiden teksteissa ei tarvitse olla useita virk-
keita, vaan siind suositaan lyhyempia kappaleita. Suosituksena on, etta tekstin alussa on
kappaleen tarkein virke, loput tekstit tdydentavat paavirketta. Lukija huomioidaan otsikoi-
malla teksti kiinnostavasti, samalla tekstin silmailtavyys sailyy. (Kortesuo & Kurvinen
2011, 55-56.)



Laadukkaan tekstin kirjoittaminen vaatii kirjoittajalta eri tekstien lukemista. Kirjoittaja ei voi
tulla hyvéksi kirjoittajaksi pelkastaan lukemalla iltapaivéalehtia. Kirjoittaja voi etsia vaikut-
teita tekstiinsa taysin erilaisista teksteistd, jolloin kirjoittaja voi saada uusia ideoita teks-
tinsd. Oman bloggaustyylinsa kirjoittaja |0ytaa vahitellen: kokeilemalla, kirjoittamalla ja
lukemalla. (Kortesuo & Kurvinen 2011, 53.)

3.3 Sisallon tekijanoikeudet

Sivuston tekijanoikeudet on otettava huomioon ladattujen kuvien ja siséllén osalta. Ne-
tissa oleviin kuviin tarvitaan julkaisemislupa. Kuvan uudelleen muokkaaminen ei oikeuta
kuvan julkaisuun. Kuvien avulla sivustosta tulee lukijalle mielenkiintoinen. Googlen kuva-
haun kautta kuvien hakeminen ei ole jarkevad, koska kuvien kayttdoikeuksien I6ytaminen
voi olla vaivalloista. lImaiset ja maksulliset kuvapankit ovat parempi vaihtoehto. Hyva esi-
merkki ilmaisesta kuva-pankista on Morguefile-sivusto (www.morguefile.com). Naista ku-
vien kayttdoikeudet I6ytyvat helposti. Vaihtoehdoista paras on kuvata kuvat itse, jolloin

niissa on tekijanoikeudet valmiiksi. (Kortesuo & Kurvinen 2011, 41— 42.)

Internetisséa on kuvia erilaisilla merkinndilla niiden julkaisuoikeuksien perusteella. Royalty-
free-termilla olevat kuvat kayttaja voi ostaa jatkuvaan kayttoon kertamaksulla. Rights-ma-
naged-kuvissa on rajallinen nayttokertamaara, joten bloggaajalle parempi vaihtoehto on
royalty-free-kuvat. (Kortesuo & Kurvinen 2011, 41.)

Lain mukaan tekijan oikeus kuvaansa alkaa kuvan ottamisen jalkeen. Kaytettaessa toisen
ottamaa kuvaa on pyydettava oikeudet kuvan julkaisijalta. Valokuvan suoja-aika on 50

vuotta valokuvan ottamisvuoden paattymisesta. (Tekijanoikeus 2017a.)

Sivustolle ladattuun siséltéon julkaisijalla on oltava oikeudet. Toisen tuottamaan sisaltéon
(kuvat, video ja aani) on oltava lupa sisallon omistajalta. Toisen nettisivuilta ei ole lupa
kopioida sisaltda ilman asianomaisen lupaa. Tekijanoikeus suojaa teoksen muotoa, ei sen
kirjallista sisaltta. Kayttdja voi omin sanoin kertoa sisallostéa internetissa. (Tekijanoikeus
2017b.) Tekijanoikeuslain 58:n mukaan tekijalla on yksinomainen oikeus maarata ku-
vansa kaytosta. Tuottamalla blogin tai nettisivun sisallon kirjoittajalla on oikeudet nettisi-

vuillansa julkaistuun sisaltoon
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3.4 Nettisivujen kohderyhméa

Toteuttamiemme nettisivujen kohderyhmin& ovat suomalaiset ja venéalaiset matkailijat.
Kainuun alueella suurin osa alueelle saapuvista matkailijoista on kotimaisia. Venéalaiset ja
keskieurooppalaiset ovat ulkomaalaisten matkailijoiden osuudesta suurimmat. (Kainuun
matkailutilasto 2015.) Kainuun matkailutilaston vuoden 2016 tammikuun ennakkotietojen
perusteella ulkomaalaisten ydpyjien osuus on 15,4 prosenttia suurempi kuin vastaava
luku vuoden 2015 tammikuussa. Venaldisten matkailijoiden yopymiset ovat lievassa nou-

sussa, noin 1,8 prosenttia.

Suomeen saapuvat venalaiset matkailijat koostuvat keskiluokasta. Keskiluokan maari-
telma on laaja Venajalla, siihen kuuluu seké rikkaita etta vahavaraisia. Yhteista heille on
auton omistaminen ja hyva koulutus. Suurin osa venaldisista kuuluu keskiluokkaan. Rik-
kaat venalaiset kayvat viikonloppumatkalla Suomessa, mutta varsinaisella lomalla he
matkustavat muualle luksustuotteita tarjoaviin maihin. (Malankin 2012, 30-31.) Matkailu-
silman julkaiseman artikkelin mukaan luksusmatkailu on saanut uusia ulottuvuuksia. Suo-
malainen luksusmatkailu pohjautuu arktisuuteen ja neljaan vuodenaikaan. Matkailijoita on
alkanut kiinnostaa Suomen tarjoama vastakkaisuus omaan maahansa nahden. Aito ela-

mys yhdistettyn& henkilékohtaiseen asiakaspalveluun on luksusta. (Soininen 2016.)

Pietarilaiset ovat kyselyn mukaan moskovalaisia innokkaampia matkaamaan Suomeen.
Suomi mielletd&n muita Pohjoismaita edullisemmaksi matkakohteeksi. Venalaiset matkai-
lijat ovat hakeneet internetista tietoa suomalaisista talviurheilulajeista ja kansallispuis-
toista. (Visit Finland 2017.)

Visit Finlandin julkaiseman Vengjaan liittyvan markkinakatsauksen (2016) mukaan tutki-
mukseen osallistuneista venalaisista matkailijoista 5,4 % on hakenut verkosta tietoa pai-
kallisesta ruokakulttuurista. Tutkimuksen mukaan haasteena venéalaisid matkailijoita koh-
taan on Suomen ravintolapalveluiden vahyys. Markkinatutkimuksessa suositellaan ruoka-
kulttuurin korostamista markkinoidessa Suomea venalaisille. Visit Finland markkinoi aktii-
visesti Venajalla keskittyen erityisesti onlinekanaviin. Finrelax on ollut vuoden 2016 teema

markkinoinnissa. (Visit Finland 2017.)

Venalaisten matka koostuu syomisesté ja juomisesta. Heille toteutetun matkailutuotteen
tulee sisaltda aktiviteetteja, eikd suunnittelussa saa unohtaa aktiviteetteja kohdistuen il-
taan, koska vendlaisten tapana on valvoa lomalla myohaan. Haasteena venalaisia mat-
kailijoita kohtaan on ravintoloiden aikaiset sulkeutumisajankohdat, koska venélaiset saa-

puvat ravintolaan kymmenen aikaan illalla. (Malankin 2012, 28-29.)
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Venalaiset pitavat suomalaista ruokaa korkealaatuisena ja hyvanmakuisena. Venalaiset
suosivat kirkasliemisia keittoja, mutta ovat avoimia uusille makuelamyksille. Ravintoloihin
venalaiset toivovat enemman keittoja valikoimaan sek& tuoreita hedelmia. (Malankin
2012, 73.) Venalaiset arvostavat palveluita vengjan kielelld, joten ruokalistojen k&antami-
nen venajaksi on minimivaatimus palvelulle. Suomesta venéjaén sanasta sanaan kaan-
tdminen ei tuo toivottua lopputulosta vendjankieliselle asiakkaalle, vaan ruokien kuvaami-
nen venajaksi kohderyhmaa palvellen tuo parhaimman kokemuksen. (Malankin 2012, 75—
76.)

Matkaa varten on saastetty kauan, joten rahaa on lupa kuluttaa lomalla. Vendalainen asia-
kasryhma on maksukykyinen, eivatka he halua tyytya ennalta valittuihin ruokailuihin, vaan

itsemaaraaminen ruokapalveluiden valitsemisessa on tarkeéta. (Malankin 2012, 72—-73.)

Venaldiset arvostavat suomalaista ruokaa. Suomalaiset perinneruoat ovat vieraita vena-
laisille, mutta he ovat valmiita kokeilemaan niitd. Ruokien koostumuksesta kertominen ja
perinteiden liittdminen ruokaan vahvistaa halukkuutta maistaa perinneruokaa. (Malankin
2012, 76.)

Venalaisille suunnatun nettisivun on Malankinin teoksen (2012, 86—87) mukaan oltava
venajankielinen ja matkailutieto tulee I6ytya helposti sivulta. Nettisivuissa on sama ajatus
kuin venalaisille suunnatuissa ruokalistoissa. Suomen kielesta venajan kieleen kaantami-
nen suoraan ei palvele kohderyhméaa. Venajaksi sama sanottu asia voi kuulostaa oudolta,

joten viisainta on luottaa ammattikdantajaan.

Sivua suunnitellessa on hyva tarkistaa sanojen assosiaatiot, ettei sanan merkitys venéjan
kielessa ole loukkaava. Sivun nimeen voi yhdistaa kuvailevan méareen, jolloin sisalto tar-
kentuu lukijalle (Malankin 2012, 87). Varikkaat ja selkeét nettisivut vetoavat vendlaisiin
asiakkaisiin. Venalaisilla nettisivuilla on suomalaisia nettisivuja useimmiten kaytetty vareja
ja liikkuvia mainoksia. Nettisivujen sisallon kuvissa olevat venaldiset matkailijat tuovat ai-
touden tunnetta seka heiddn kommenttinsa vahvistavat venaldisen matkailijan haluk-
kuutta matkustaa kohteeseen. (Malankin 2012, 88.)

Kainuun alueelle saapuvat matkailijat ovat padosin kotimaisia matkailijoita (Kainuun Etu
2016). Kotimaiset matkailijat tuntevat padosin suomalaisen ruokakulttuurin. Alueelliset
eroavaisuudet ruokakulttuurissa tuovat uusia elamyksia kotimaan matkailijoille. Ruoka ja
ohjelmapalvelut yhdessa luovat kokonaiskuvaa matkailupalvelujen laadusta (Hungry for
Finland 2017.)



12

Kotimaisille matkailijoille tarinallisuus ja eldmykset luovat uusia kokemuksia, vaikka he
matkailevat kotimaassa. Hungry for Finlandin toteuttamissa kehittamistyOpajoissa mietit-
tiin maakuntien profiloitumista ruoan kautta. Kainuu miellettiin leipamaakunnaksi. Hungry
for Finlandin mukaan matkailijat tietoisesti etsivat ruokaelamyksia ja arvostavat aitoutta
seka paikallisuutta. (Hungry for Finland 2017.)

Maakuntien profiloituessa omien ruokiensa kautta on jokaisessa maakunnassa sille tyy-
pilliset ruokatottumukset ja perinneruoat. Kotimaan matkailija voi matkallaan tutustua toi-
sen maakunnan ruokaperinteisiin. Lahiruokaohjelman mukaan ruoka on nahtava osana
matkailuyrityksen kokonaislaatua, koska matkailijat arvioivat kohdetta ruoan perusteella,
vaikka matkalle [ahdon syy ei ole ruoka. Lahiruoka, elamykset ja matkailuyritykset voivat
muodostaa kokonaisuuden, mika palvelee parhaiten matkailijaa. Lahiruoan kaytolla ravin-
tolapalveluissa on mahdollisuus erottua ruokapalveluiden tarjonnasta. Kotimaan matkaili-

jalle tma toisi lisdarvoa ruokapalvelulle. (Maa—ja metsatalousministerié 2013.)
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4 SUOMALAINEN RUOKAKULTTUURI

Ruokakulttuuri muotoutuu monien eri tekijoiden, kuten luonnon, kulttuurin ja yhteiskunnan
kautta. Luonnonolot vaikuttavat, millaista ruokaa luonnosta voidaan milloinkin hankkia.
Yhteiskunnan vaikutuksia, jotka vaikuttavat ruokakulttuuriin, ovat esimerkiksi taloudellinen
tilanne ja sosiaaliryhmien erot. (Makela 1990, 9-11.)

Suomessa ruokakulttuurin muodostumiseen on vaikuttanut olennaisesti pohjoinen sijainti.
Maatalousmaana Suomi on maailman pohjoisin, ja vuodenajat ja sdaolosuhteet vaikutta-

vat viljelyyn. (Ruokatieto 2016a.)

Suomen jokamiehenoikeudet antavat jokaiselle mahdollisuuden nauttia metsan antimista.
Suomessa ruoka on hankittu vuosisatojen ajan itse metsastamalla, marjastamalla ja ka-
lastamalla ja ndma tavat ovat sailyneet nykypaivaan saakka. Myds viljan viljely on osa

suomalaisuutta, ja leivan leipominen kotona hyvin perinteista. (Ruokatieto 2016b.)

Suomalainen ruokakulttuuri on muuttunut ja muuttuu ajan kuluessa jatkuvasti. Ruokakult-
tuurissa on havaittavissa selkeitd suuntauksia, ja yksi niistd on suomalaisen syémisen

kansainvalistyminen (Makela 1990, 71).

Ruokakulttuurissa on joitain vaihteluita my6és Suomen sisallda. Padkaupunkiseudulla syo-
ddan enemman hampurilaisia ja viinin nauttiminen on suositumpaa kuin muualla Suo-
messa, ja Ité—Suomessa karjalanpaisti kuuluu edelleen ruokapdytaan. Kauppojen vali-

koimissa voi olla myds eroja paikkakunnittain. (Makel&d, Palojoki & Sillanp&a 2003, 70.)

4.1 Suomalaisen ruokaperinteen historiaa

Muinaisina aikoina ihmiset ovat hankkineet ravintonsa luonnosta ja sielta otettiinkin tal-
teen kaikki ravinnoksi sopiva, kuten marjat ja sienet. Ihmiset metsastivat ja kalastivat ja
ihmiset liilkkuivat ja muuttivat asuinpaikkaansa ravinnon perassa. Nailta ajoilta on peraisin
ohran, vehnan, kauran ja rukiin viljely. Yksi ruoan valmistusmenetelma, jota kaytettiin, oli

nuotiolla tulen loimussa paistaminen ja keittdminen. (Uusivirta 1982,6.)
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Muinoin Suomeen kehittyi kaksi kiintedn asutuksen keskusta: itdinen ja lantinen. Naiden
valinen kommunikaatio oli vahaistd, joten molemmille alueille kehittyivat omanlaisensa
keittid ja ruoanlaittotavat. Itdsuomalaisessa tuvassa ruoka valmistettiin uunissa ja siella
valmistettiin mm. lihaa, leip&a, piirakkaa. Lantisessa keittiossé kaytettiin avotulta ja ruoat
valmistettiin padoissa, tulen paalla. (Heikkinen & Patala, 1988, 8-9.)

Suomen ruokakulttuuri koki muutoksia 1700-1800-luvuilla. Uusia nautintoaineita saapui
Suomeen herrasvaen nautittavaksi, esimerkiksi kahvi, ja juhlapyhiin alettiin liittda eri ruo-
kia. 1800 - luvun lopulla alkoi suuren murroksen aika ja 1860-luvulla Suomea koettelivat
nalkavuodet. Suomen itsenaistyessa vallitsi elintarvikepula ja ravintolatilanne Suomessa
oli heikko. Sodat maailmalla sekd Suomessa vaikuttivat ruokakulttuuriin, ja sotien jalkei-
nen aika oli heikkoa 1940-luvun Suomessa. Muutokset elintasossa sodan jalkeen tapah-
tuivat nopeasti ja ruokaa oli taas saatavilla ja ruokakulttuuri kehittyi. (Makel&, Palojoki &
Sillanpaa 2003, 14-26.)

Suomalainen perinneruoka on osa suomalaista kulttuuriperintda. Siina yhdistyvét tiedot ja
taidot, jotka kulkevat sukupolvelta toiselle. Kulttuuriperinnén muodostavat ruoka, tapakult-
tuuri, arki ja juhla. Vaikka ajat muuttuvat, niin perinneruoka on sailyttdnyt asemansa Suo-
messa. Edelleenkin ruokia valmistetaan perinteiseen tapaan, mutta niité voidaan soveltaa

ja muuntaa nykyajan makuun sopiviksi. (Heikkinen & Patala 1991, 8.)

Teknologian kehittyminen on vaikuttanut osaltaan ruokatottumusten muuttumiseen, kun
on tullut uusia tapoja sailyttaa ja valmistaa ruokaa. Ruokakulttuuri on jatkuvasti muuttuva
ala, mutta muutokset tapahtuvat hitaasti ja pitkalla aikavalilla. Ihmisten ruokatottumukset
ovat ennen vaihdelleet vuodenajan mukaan, on sydty sitd mitd mihinkin aikaan on ollut
luonnosta saatavilla. Nykyajan teknologian ansiosta ruokaa voidaan séiloa, pakastaa ja
ruokia nauttia myos sellaisina vuodenaikoina, jolloin niitd ei luonnosta voi saada. Ihmisten
ruokatottumusten perusta rakentuu jo lapsesta lahtien perheiden omien traditioiden mu-
kaan. (Makela ym. 2003, 8.)

4.2  Perinneruokien kehittyminen maakunnittain

Itaisen ja lantisen keittion vuorovaikutuksen puute johtui paaosin siité syysta, etta asutus
oli harvaa Suomessa. Sen takia maakuntiin kehittyi omat ruokansa. Maakuntien ruokape-
rinteissa saattoi olla suuriakin muutoksia ja murteiden takia ruuilla monenlaisia eri nimia.
Hame, Kainuu, Karjala, Lappi, Pohjanmaa, Satakunta, Savo, Uusimaa ja Varsinais-Suomi

muodostavat omat ruokaperinteet. Nykyaikana erot eivat ole maakuntien ruokien valilla
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niin suuria kuin ennen, mutta ne samat erot ovat silti n&htavissa. Perinteikkyys on sailynyt
hyvin suomalaisessa ruokakulttuurissa ja sitd kunnioitetaan meidén kulttuurissamme esi-
merkiksi perinteikkyyden nékymisella suomalaisessa ruokapdydéassa juhlapyhind. (Ma-
kelda ym. 2003, 14.)

4.3 Kainuulainen perinneruoka ja ruokakulttuuri

Kainuussa ruoka on saatu vuosisatojen ajan vesistoistad ja metsistd suoraan ruokapoy-
tdan. Ruoka on saatu aina laheltéa puhtaasta ympéaristosta. Kainuulaiseen ruokaperintee-
seen kuuluvat niin riistaruoat kuin marjat ja sienet. Kainuun sijainti Vienan vesireitilla on
osakseen vaikuttanut ruokakulttuuriin. Vienan vesireitti sijaitsee savolaisen ja pohjalaisen
kulttuurin raja-alueella. Taman sijainnin ansiosta vaikutteita ruokakulttuuriin on saatu mo-

nesta eri suunnasta. (Ruoka Kainuu Ry 1999.)

Kainuulaisessa ruokaperinteessa on ollut aina esilla puhtaat ja luonnolliset maut. Luonnon
antimia on kaytetty hyvaksi ja Kainuu onkin tunnettu leipa- ja marjamaakuntana. Kai-
nuussa riittaa paljon puhdasta luontoa ja metsaa. Ennen Kainuussa karsittiin kdyhyydesta
ja joskus halla saattoi vieda sadon mennessaan. Kainuusta on kaytetty nimitysta nalka-
maa. Kainuussa tehtiin pettuleipaa sota-ajan jalkeenkin pettujauhoista, joilla siis korvattiin
osa ruisjauhoista. (Heikkinen & Patala 1991, 21-26.)

Kainuulaisessa ruuassa perinteisid makuja ja raaka-aineita arvostetaan. Perinteisia kai-
nuulaisia ruokia muun muassa ovat kukot, keitot, rieskat, rénttéset ja juustoleipa. Kainuun
maakuntakala on norssi. Pohjanmaalta, Savosta ja Karjalasta on saatu myods vaikutteita

kainuulaiseen ruokaperinteeseen. (Heikkinen & Patala 1991, 21-26.)

4.4 Kainuulainen ruokakulttuuri nykypaivana

Kainuussa arvostetaan yha perinteita ja tiedot ja taidot siirtyvat sukupolvelta toiselle. Nain
saamme tietda ja oppia asioita Kainuun ruokaperinteestd. Varsinkin juhlapyhind Kai-

nuussa valmistetaan perinneruokia.

Kainuussa toimii ruoka-alan pienyrittgjia, jotka valmistavat ruokaa perinteisista raaka-ai-

neista tai tuottavat raaka-aineita lahella. Kulunnan Puutarha Oy on viljellyt Kainuussa
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kurkkua ja tomaattia ilman kasvinsuojeluaineita jo vuodesta 1982 |ahtien (Kulunnan Puu-
tarha Oy 2017). Pekka Heikkinen & Kumpp. on kajaanilainen yli 100 vuotta toiminut lei-
pomo ja konditoria-alan yritys, joka valmistaa esimerkiksi kainuulaisten suosikkia, perin-
teista puu-uunileipdé kasin tehtyna (Pekka Heikkinen & Kumpp. 2017). Kiantama Oy on
Suomussalmella toimiva marjojen jalostukseen erikoistunut yritys, joka valmistaa mar-
joista lukuisia erilaisia tuotteita, kuten marjarouheita-, pyreita ja mehutiivisteita (Kiantama
2017). Kainuuravintola Kippo on kainuulaisia perinteitd noudattava ravintola Vuokatissa,
jonka sisustus on suunniteltu muistuttamaan perinteista kainuulaista savupirttia (Kai-

nuuravintola Kippo 2017).

Nykyaéan perinteisia suomalaisia ruokia ovat esimerkiksi erilaiset keitot, karjalanpaisti, pe-
runamuusi ja lanttukukko. Perunat ovat aina olleet osa suomalaista arkiruokaa. Peruna
sopii suomalaiseen ruokavalioon ja on osa terveellistd elaméntapaa. Perunat ja muut kas-
vikset voidaan Suomessa kasvattaa itse tai niitd on saatavilla lahelta kasvatettuna. Nyky-
paivana perunan lisdksi suomalaiset ovat omaksuneet yhd enemman pastan kayttdéa ruo-
anlaitossa sen vuoksi, etta sita on helppo sailyttaa ja ettei sita tarvitse kuoria (Makela,
Palojoki, Sillanpaa 2003, 68.)

Suomalaisessa ruokakulttuurissa viikonlopun ruokailuun kiinnitetdédn enemman huomiota
kuin arkiruokailuun. Ero arkiruokailun ja viikonlopun vélilla ei kuitenkaan ole nykypaivana
niin suuri kuin ennen. Viikonloppuna voidaan menna perheen kanssa ravintolaan syo6-
maan tai kotona ruoanlaittoon voi osallistua koko perhe, jolloin lapset oppivat ruoanlaittoa
ja saavat arvokasta tietoa perinteikkyydesté ja ruoanvalmistustavoista. (Makela 1990, 71.)

Nykypdaivana ruoan puute ei ole ongelma vaan pikemminkin kaupat ovat taynna elintar-
vikkeita, joita tulee Suomeen ympari maailman. Myds ruokailuajat eivat ole kaikilla ihmi-
silla nykypaivana taysin samat, koska ihmisilla on erilaisia paivarytmeja. Eika enda ole
itsestddnselvyys, etta vain nainen laittaisi kotona ruoan, vaan ruoanlaittoon osallistuu per-
heen muutkin jasenet. Myos kodin ulkopuolella syéminen on lisaantynyt. (Makela ym.
2003, 67.)

Nykyajan ruokatottumuksilla on eroavaisuuksia entisajan tottumuksiin. Nykypaivana ruo-
anvalmistustapoja on monia ja ruokaa on saatavana valmiina pakkauksissa marketeissa
ja tarjolla on monia eri vaihtoehtoja. Ruokakauppojen valikoimat ovat laajat. Kun tarjonta
on laajentunut, suomalainen sydminen on muuttunut monipuolisemmaksi (Makela 1990,
68.) Juhlapyhing, esimerkiksi vappuna, kaupoissa simat, nakit ja perunasalaatit ovat tar-
jouksessa ja jouluna glégit ja suklaat. Nama tarjoukset ruokakaupoissa vaikuttavat, mita

ihmiset sydvat ja ihmiset juhlivat néita ruokia sydoden (Makela 1990, 68.) Kuljetuksen ja
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kauppojen kehityksen ja kysynnan kasvun seurauksena valikoimat ovat kasvaneet, ja ai-
noa selitys talle ei ole elintason nousu vaan ihmisten maailmankuva on suurentunut ja
matkailun ja tiedotusvéalineiden avulla saadaan paljon tietoa muualta maailmasta (Mékela
1990, 69.)

Ennen kaikki valmistettiin alusta loppuun saakka itse: maanviljely, karjan kasvatus, met-
sasta marjojen poimiminen. Yksinkertaisuus ja luonnollisuus ovat olleet aina ollut suosi-
ossa suomalaisten keskuudessa. Puhtaat ja luonnolliset maut ovat sailyneet historiasta
tdhan paivaan saakka. Nykyajan ihmisten arjen kiire ja tydelamé ovat osaltaan vaikutta-
neet varmasti ruoanvalmistus menetelmiin. Ihmiset haluavat saada ruokansa nopeasti

valmiiksi, eika ihmisilla ole aikaa en&aa valmistaa ruokia alusta asti itse.

Nykyaan vaikutteita saadaan ulkomailta ja ihmiset haluavat kokeilla erilaisia ruokia ja ko-
kea erilaisia ruokakulttuureja. Nykyaan on valtavat valikoimat hankkia eri raaka-aineita,
mika mahdollistaa erilaisten ruokien valmistamisen. Myos eri kulttuureiden ravintoloita on
rantautunut Suomeen ja Kainuuseen. Aasian ja Lahi-ldan ruoka on suosittua, ja etniset
ravintolat ovat lisdédntyneet Suomessa (Méakela 1990, 70). Inmiset paasevét kokemaan eri

kulttuureja kotikaupungeissaan, ilman matkustamista itse ruoan alkuperan juurille.

Nykyajan elintaso on myds korkeampi kuin ennen, joten ihmiset sydvat ravintoloissa ja
saattavat ostaa kallimpia raaka-aineita. Maakuntien véliset rajat ruokien suhteen eivat
nykypaivana ole niin selkeité kuin ennen. Kajaanissakin on esimerkiksi kiinalainen ja ne-

palilainen ravintola ja ihmiset haluavat sy6da trendikk&asti ja kokeilla eksoottisia ruokia.

4.5 Ruoan merkitys matkailussa

Ruoka on olennainen osa matkailua. Jokaisen matkailijan taytyy matkansa aikana syoda.
Parasta olisi, jos matkailijat hyddyntaisivat paikallista tarjontaa ja maistaisivat paikallisia

herkkuja. Talla tavoin alueen ruokakulttuuri tulisi matkailijalle tutuksi.

Ruokamatkailutarjonta on matkailijoiden kohtaama paikallisuuteen ja tarinoihin pe-
rustuva maukas ravintolaruokailu, kotiruokailu, katuruoka, suomalaisen ruuan te-
keminen ohjatusti, luonnonantimiin ja kerdilyyn liittyva ruokamatkailutuote, luon-
nossa ja kulttuuriymparistdssa tapahtuva ruokailu, erilainen ruokamatkailuun liit-
tyva reitti ja tapahtuma, tori, kauppahalli, erikoismyymala kuten juustola, viinitila

seka pienpanimo ja niiden ympaérille rakennettu ohjelma. Ruokamatkailuun liittyvat
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tarinat, paikallisuus ja puhtaus. Parhaimmillaan ruokamatkailutuote on osallistu-
mista ja tekemist&, josta matkailija oppii jotain uutta. Seurauksena on elamykselli-
nen matkailutuote. (Suomen ruokamatkailustrategia 2015-2020.)

Ruokamatkailussa ruoka on syy lahtea matkalle ja matkustaa johonkin tiettyyn kohtee-
seen. Nykypaivana ihmiset haluavat kokeilla kaikkea trendikasta ja matkalla halutaan ko-
kea ruokailuelamyksia. Elamys voi syntya asiakkaalle esimerkiksi hanen ollessaan osa
tarinaa; ruoan hankkiminen: kalastus, marjastus, ruoan yhdessa laittaminen ja nauttimi-
nen. Lahiruoka ja itse tehty ruoka ovat sellaisia, joita nykyajan matkailija arvostaa ja ha-

luaa. (Suomen ruokamatkailustrategia 2015-2020.)

Ruoan taytyy olla tarpeeksi erottuva, jotta se matkustamisen arvoinen. Suomessa ja Kai-
nuussa ruoan puhtaus on vahvuus ja varmasti houkutteleva tekija. Ruokaa saadaan Kai-
nuussa suoraan metsasta ja niista antimista on helppoa valmistaa ruokaa itse. Ruoka
profiloi ja luo mielikuvia matkustuskohteesta. Innostuneet matkailijat voivat haluta vieda

kotiin matkalla nautittuja ruokia ja nauttia matkan tunnelmista viela jalkeenpain.

4.6 Villiruoka osana suomalaista ruokakulttuuria

Kaikki Suomen puhtaasta luonnosta saatava, vapaasti kasvava ja syotavaksi kelpaava,
esimerkiksi marjat, sienet, yritit, kalat ja riista, voidaan maaritella suomalaiseksi villiruo-
aksi. Jokamiehenoikeuksien ansiosta kaikilla on mahdollisuus nauttia villiruoasta.
(Elosaatio 2017).

Villiruoka on suomalaista ruokaa, ja jo esi-isét sdivat villiruokaa, kuten marjoja ja sienia.
Maailman yksi parhaista sieni- ja marjamaista on Suomi. Marjoista puolukka on tunnettu
jo 4000 vuoden ajan ja marjoja on kaytetty ravintona enemman Itd-Suomessa kuin Lansi-
Suomessa. Suomessa villiruokaa voidaan pitéé ruokakulttuurin vahvuutena. (Mattila
2017, 4))

Villiruoka on trendikésta nykypaivana, vaikka se on ollut osana suomalaista ruokakulttuu-
ria jo esihistoriasta saakka. Marjat ja sienet — trendikasta villiruokaa vai paluuta juurille?
— tutkimuksen mukaan suomalaiset haluavat kayttaa villiruokaa yha enemman ruokavali-
ossaan ja he pitivat villiruokaa terveellisend ja edullisena. Suomalaiset pitavat villiruokaa

maamme rikkautena. (Mattila 2017, 5.)
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Villiruoka on my6s ala, jota on kehitettdva jatkuvasti, vaikka silla on pitka historia. Erityi-
sesti marjojen ja sienten kohdalla tuotekehitysta tapahtuu jatkuvasti ja tuotteiden on vas-
tattava nykyajan kysyntaa. Villiruokaa on saatavilla ilmaiseksi metsisté, joten yritysten tay-
tyy pystya profiloimaan itsensé, jotta asiakkaat ostaisivat juuri heilté villiruokatuotteita.
(Mattila 2017, 25-30.)

On myo6s olemassa villiruokatuotteita, jotka eivat ensimmaisena syotavina tule mieleen,
mutta ovat ottaneet oman asemansa kainuulaisessa ruokakulttuurissa. Tallaisia tuotteita
ovat esimerkiksi terva ja nokkonen. Nama ovat sellaisia tuotteita, joista voidaan valmistaa

monia eri tuotteita, ja esimerkiksi terva kay muihinkin tarkoituksiin kuin syémiseen.

Terva, jota on valmistettu jo satoja vuosia, oli kauan Suomen tarkein vientituote. Tervasta
voidaan valmistaa monia erilaisia tuotteita. Sy6tavia niista ovat esimerkiksi tervaleipa, ter-
vajaatelo ja tervakonvehdit. Kajaanilainen leipomo Pekka Heikkinen & Kumpp. valmistaa
tervaleipdd, jota matkailijoille voisi tarjota Kainuussa. Kainuusta tuli tarkein tervantuotan-
toalue 1800—-luvulla, ja Kajaanissa sijaitsee téalla hetkella maailman ainoa tervakanava,

joka on edelleen toiminnassa. (Kainuun terva 2017.)

Nokkonen on kasvi, jota voidaan kayttdd monin eri kayttotarkoituksiin. Nokkosen lehtia
voidaan kayttaa pinaatin tavoin. Silla on parantavia ominaisuuksia sisaltden paljon vita-
miineja, ja sita voidaan kayttaa ruoan laitossa. Puolangalla sijaitseva Osuuskunta Armatti
on Suomessa yksi edellakavija nokkosen viljelyssa ja jalostuksessa. Puolangalla nokko-
nen kasvaa puhtaassa luonnossa ja nokkosen laatua tutkitaan tarkasti. (Armatti 2017.)

Terva ja nokkonen profiloivat Kainuuta ruokamatkailun kohteena. Niin tervalla kuin nok-
kosella on molemmilla tarina, jotka liittyvéat paikallisuuteen. IThmisia kiinnostavat tarinat

tuotteiden takana.
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5 SISALLON TUOTTAMINEN NETTISIVUILLE

Toiminnallisessa opinnaytetydssa toteutetaan jokin konkreettinen tuotos, esimerkkeina
naista on perehdytyskansio tai tapahtuma. Tuotos on toteutettu kohderyhma huomioiden.
Opinnaytetytta ohjaa teoreettinen viitekehys. Toiminnallisessa opinnéytetydssé on yhdis-
tetty kAytannon toteutus ja sen raportointi viestinallisesti. Tuotoksesta riippuen kielellinen
viestinta voi olla tyyliltd&n rennompaa, esimerkiksi blogissa. (Vilkkka & Airaksinen 2003,
65.)

Kainuulainen Teoriapohja: kirjat, Kiinnostavat N \ Kohderyhmien saavutus

ruokaperinne | internetl3hteet C et Tarinat, reseptit

Kuva 3. Opinnaytetydn viitekehys.

Opinnaytetyon aihetta katsellaan teoreettisen viitekehyksen avulla (kuva 3). Teoreetti-
sessa viitekehyksessa aihe on jasennelty jarkevasti ja niin, etta se etenee loogisesti. Vii-
tekehys voidaan kuvata laatikkomallina, keh&mallina tai haarautuvana mallina. (Kajaanin
ammattikorkeakoulu 2017.) Opinnaytetydssdmme viitekehys koostuu seuraavalla tavalla.
Alussa on tausta ja ilmid, johon opinnaytety® on keskitetty eli kainuulainen ruokaperinne.
Tutkimusongelmana tai tdssa tapauksessa tavoitteena on kiinnostavien nettisivujen teke-
minen. Toteutus on tehty tarinoiden ja reseptien avulla. Tuloksena saavutetaan kohde-

ryhmat eli kotimaiset ja venalaiset matkailijat.

Toiminnallista opinnaytetyota edeltaa aiheen ideointi, minka on oltava itsea kiinnostava
(Vilkka & Airaksinen 2003, 23). Opinnaytetytssa tuotoksena on tehty Wordpress-sivut
kainuulaisesta ruokaperinteestéd. Opinnaytetydn aihe on motivoiva. Mielenkiintomme ruo-
kamatkailua kohtaan on innostanut tAman opinnaytetyon tekemiseen. Oulujérven ruoka-

matkailun tiedotushankkeen kautta saatiin tehtdvéaksi toteuttaa nettisivut.
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Toiminnallisesta opinnaytetyosta raportoidaan tutkimusviestinnan mukaisesti. Raportista
on kaytava ilmi, mita on tehty, millainen tekoprosessi on ollut ja mitk& ovat johtopaatokset
(Vilkka & Airaksinen 2003, 65). Tuotoksesta ja prosessista raportoidaan opinnaytetyéhon.
Raportissa esille tuodaan taustalla olevat tiedot, joita hyddynnettiin sivujen ideoinnissa.
Taustalla oleva tietoperusta mahdollistaa opinnaytetyon tekemisen. Opinnaytetydssa on
keskitytty ruokaperinteen historiaan seka nettisivujen tekemiseen liittyvaan tietoperus-

taan.

Toiminnallisessa opinnaytetydssa ei ole valttamaton tarve kayttaa tutkimusmenetelmia.
Aineiston ja tiedon keraamisessa voidaan kayttaa selvityksia, mutta taten opinnaytetyén
laajuus voi kasvaa liilan suureksi. Opinnaytetyoprosessissa on mietittava, millaista tietoa
tarvitset toiminnallisen tyon tueksi. Selvitysta voi kayttaa lahteend opinnaytetyéhon.
(Vilkka & Airaksinen 2003, 56.) Sivujen valmistuttua on kysytty palautetta yhteistyékump-
paneilta, mutta muita varsinaisia kyselyita ei ole kaytetty opinnaytetydssa. Aineisto on ke-
ratty opinnaytety6hon itse reseptien, kuvien ja tarinoiden osalta. Opinnaytetdita ja erilaisia
tutkimuksia matkailijoiden kayttaytymiseen liittyen on luettu, milla on pohjustettu opinnay-

tetyota.

Toiminnallisessa opinnaytetydssa tuote tehdaan asiakkaiden kayttoon ja tuotetta hyddyn-
netaan kaytannossa (Vilkka & Airaksinen 2003, 38). Sivut on tehty Kainuun alueelle saa-
puvia matkailijoita varten. Sivut ovat osa Oulujarven ruokamatkailun tiedotushanketta, jo-
ten tybelamaléahtoisyys on ollut vahvasti mukana toteuttamisessa. Kainuun ruokakulttuu-
rista kertovia nettisivuja ei oikein ole, joten ndma nettisivut tulevat tarpeeseen. Matkailija
tutustuu sivustojen kautta Oulujarven alueen ruokapalveluihin, joissa tarjotaan kainuu-

laista perinneruokaa.

Ammattikorkeakoulun tavoitteiden mukaisesti yksistdan tuotos ei riita opinnaytetyoksi.
Opiskelijan on kyettava yhdistamaan opiskeltavan alan teoria kaytantéon. Tavoitteena on
alan kehittaminen ja oman ammatillisen kasvun osoittaminen. (Vilkka & Airaksinen
2003,41 — 42.) Opinnaytetydssa on hyddynnetty kaytanndssa opintojen aikana opittuja
asioita. Matkailun ndkokulma on ollut vahvasti mukana sivujen toteutuksessa ja sen taus-
talla olevassa teoriassa. Opitun teorian pohjalta on toteutettu sivut. Samaan aikaan on
tuotu osaamista esille sivujen luomisessa ja matkailun nakdkulmassa erityisesti télle koh-
deryhmalle. Opinnaytetyota kirjottaessa on keskusteltu aiheesta useasti, joten se on
edesauttanut opinnadytetyoprosessia. Talla tavoin on saatu parhaiten uusia ideoita sivus-
ton sisallon toteutusta varten. Kriittisella ndkdkannalla on suhtauduttu saatuun tietoon, ei

ole tyydytty heti ensimmaiseen tietolahteeseen.
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Kajaanin ammattikorkeakoulun tutkinnoille asetetut kompetenssit eli tydelamavalmiudet
toteutuvat osaltaan opinnaytetydprosessissa. Opinnadytetydssa korostuu erityisesti kaksi
restonomin tutkinnolle asetettua tydelaméavalmiutta. Aktiviteettimatkailuosaaminen-kom-
petenssin kuvaus "osaa kehittdd alueellisia vahvuuksia ja parantaa alueellista vaikutta-
vuutta aktiviteettimatkailussa”, on erityisesti se, johon on vastattu opinnaytetyollamme.
Matkailun palveluymparistbosaaminen-kompetenssin kuvaus "osaa hydédyntaa kansalli-
sen kulttuurin ominaispiirteitd matkailun kehittdmisessa”, on olennainen osa opinnayte-

tyota. (Kajaanin ammattikorkeakoulu 2017.)

5.1 Lukijan mielenkiinnon herattdminen

Suunnitteluhetkesta alkaen paatettiin, etta sisaltd koostuisi paaosin kuvista. Niilla kiinni-
tetddn sivuston selaajan mielenkiinto. Sivustoon voi sisallyttaa tekstia, mutta kuvien pitaa
olla pdédosassa. Kuvien sisalle suunniteltiin tekstin lisaamistd. Taman idean saatiin vierail-
taessa erdalla ruokasivustolla, joissa kuviin oli upotettu reseptit. Kayttajan klikatessa ku-

vaa avautui resepti naytolle.

Jotta lukijan innostus sivustoon herétetaén, on keskityttava kuviin ja videoihin. Lukijan
kiinnostuessa aiheesta enemman han voi perehtya aiheeseen tarkemmin. Sivuston ku-
vien on oltava kiinnostuksen herattavia, ihmiset kuvissa luo kiinnostusta enemman kuin
kuva, jossa on jokin rakennus. Tekstin upotus kuviin oli haasteellista Wordpressissé, joten
ainoa vaihtoehto olisi ollut laittaa kuvat erillisina linkkeina, joten reseptit on laitettu omaan
valikkoonsa alustalle kuvatiedostoina. Toisaalta Blogimarkkinoinnin teoksen (2011,77—
78) mukaan yksistaan kuvat eivéat saa olla pddosassa sivustolla vaan lukija kaipaa tekstia

sivuille. Oikeastaan teksti on se, joka saa lukijan jaamaéan sivuille.

Onnistuneella hakukoneoptimoinnilla lukijat 16ytavat sivustolle, mik& on erityisen tarkea
lukijoiden tavoittamisessa seké kiinnostuksen herattdmisessa. Sivuston sisélté on mer-
kittdvassa asemassa hakukoneita ajatellen (Kortesuo & Kurvinen 2011, 144). Blogimark-
kinoinnin teoksen (2011, 146) mukaan Wordpress on hyva vaihtoehto blogialustaksi ha-
kukonenakyvyyden perusteella, koska se ei esta sivuston nakyvyytta netissa. Wordpres-
sissa on jopa hakukonendkyvyyttd parantavia ominaisuuksia asetuksissa. Hakuko-
nenakyvyyden edistaminen onnistuu nimeamalla sivuston kuvat niitd kuvaavilla nimill&,
pelkastaan jpg-nimetyt ei tuota hakukonenakyvyytta. Sivustoon liittyvien avainsanoilla ku-

vien nimedminen tavoittaa lukijat parhaiten. (Kortesuo & Kurvinen 2011, 149.)



23

5.2 Nettisivujen toteutus

Nettisivut on toteutettu kevdén 2017 aikana. Sivujen ideoinnista on oltu itse vastuussa.
Nettisivuilla on tietoa Kainuun ruokakulttuurista, historiasta, resepteja, tarinoita, artikke-
leita ja kuvia. Nettisivut on suunnattu Kainuun ruokakulttuurista kiinnostuneille ja Kainuu-
seen matkustaville ihmisille. Hankkeen projektipaallikké Olga Alanne on kaantanyt sivut
vengjan kielelle, jotta ne saavuttaisivat venalaisia matkailijoita ja he saisivat tietoa Kai-
nuun alueen ruokamatkailusta omalla &idinkielelladn. Nettisivut ovat osoitteessa:

https://kainuunruokaperinnefin.wordpress.com/. Alla olevassa kuvassa on toteutettujen

nettisivujen etusivu (kuva 4).

KAINUULAINEN RUOKA LUMOAA MATKAILIJAN

YKSITYINEN:

TERVETULOA TUTUSTUMAAN KAINUULAISEEN
RUOKAPERINTEESEEN!

uokia tarjoavia ruokapalvelu- ja matkailuyrityksii.

Kuva 4. Toteutettujen nettisivujen etusivu (Kainuunruokaperinnefin 2017)

Sivujen suunnittelu on aloitettu tutkimalla netistd mielenkiintoisia ja hyvin toteutettuja net-
tisivuja. Nettisivujen tekemisesta ei ole ollut aiempaa kokemusta, joten opinndytetyon aihe
on tuonut uuden oppimista. Timo Leinion tekeman Wordpress-oppaan (2016) kautta on
saatu tietoa Wordpressin kayttdmisestd, jonka kautta l&hdettiin rakentamaan sivustoa.
Nettisivujen suunnittelun on aloitettu opitun tiedon pohjalta. Sivustolle kokeiltiin muutamia
Wordpressin ilmaisia teemavaihtoehtoja. Mobiiliystavallisyys ja teeman muokattavuus on
ollut perustana teeman valinnalle. Sivuston tyylissa on pyritty yksinkertaisuuteen ja sel-
keyteen lukijalle.

Nettisivut olivat aluksi toisen henkilén muokkaamat, josta lahdettiin muokkaamaan niita
mieleiseksi. Ensimmaisessa versiossa oli ylettdman paljon tekstia, eivatka ne olleet hou-

kuttelevat. Alussa kokeiltiin useita eri teemavaihtoja, joista valittiin lopulta Sketch-teeman


https://kainuunruokaperinnefin.wordpress.com/
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sivustolle. Sketch-teemassa yhdistyy tavoitteet teemalle eli mobiiliystavallisyys ja muokat-

tavuus.

Sivujen otsikkona oli ensin Kainuun ruokakulttuuri, mutta se ei ollut tarpeeksi omaperai-
nen. Sivuston otsikon on oltava kiinnostava, joten siihen ideoitiin parannusta. Jotta saa-
daan kohdistettua Googlen haut sivuun, on sivun otsikon oltava sisaltdd kuvaava. Inter-
netin tarjonnasta erottuminen on ollut tavoitteena, jotta matkailijat I0ytavét sivustolle. Sen
jalkeen sivuston otsikkona on "Kainuulainen ruoka lumoaa matkailijan”, jossa kuvastuu
tarinallisuus ja avainsanat sivuston sisalléstd. Se on jaanyt lopulta sivuston viralliseksi
otsikoksi. Sivujen valikot ovat tuotteet, palvelut, reseptit, historia ja nykypéaiva seka hanke.

Sivustoa on pyritty rakentamaan aiemmin mainitun pyramidimallin muotoon.

Saatiin idea ruisleivan tarinasta, joten haluttiin sisallyttaa se sivustolle. Ruisleipé on olen-
nainen osa Kainuun ruokakulttuuria, joten se sopii sivustolle. Mydhemmin se poistettiin ja
yhdistettiin tarinat tuotteiden yhteyteen. Tarinat ovat nykypaivana matkailijoita kiinnosta-
via ja niilla tuotetaan elamyksia. Tarinoilla on pyritty padsemaan lukijoiden lahelle. Tavoit-

teena oli sivujen pysyminen selkeéna, joten sisalté muodostettiin eri tavoin.

Nettisivujen ulkoasu on vaihdellut ideoiden ja kokeilujen kautta. Sivujen ja kuvien lisaami-
nen aloitettiin kokeilemalla, nain opimme parhaiten Wordpressin kayttoa. Wordpress-alus-
tan kayttd on opittu kokeilun ja Timo Leinién tekem&n Wordpress-oppaan (2016) kautta.
Wordpressia ei oltu kaytetty aiemmin ennen naiden nettisivujen toteuttamista. Aloittavalla
kayttajalla ei ole tarpeeksi tai meidan tapauksessa ollenkaan osaamista koodauksesta,

joten vaihtoehdot sivujen toteutukseen ovat rajalliset.

Toisessa valitussa teemassa otsakekuvan p&aélle tuleva teksti olisi ollut valkoinen, joten
se oli aika hairitseva. Ensimmaisessa teemassa otsikot saatiin muokattua varikkaiksi,
mutta mustan fontin huomattiin olevan kaikista selkein. Siind vaiheessa fontti oli vihred,
joten se ei olisi sopinut kokonaisuuteen. Sivuston kuvissa on vareja, joten tekstin on hyva
olla musta. Opinnaytetydprosessin aikana opittiin eri tietolahteista, etta sivustolla kannat-

taa suosia selkeita ja tarpeeksi suuria fontteja.

Sivujen toteutuksessa on huomioitu koko ajan, milta se lukijalle nayttaa. Wordpressin il-
maiset teemat rajoittavat huomattavasti fonttien varitysta ja muokkailua. Teeman valikoin-
tiin saa helposti kulumaan liilan paljon aikaa. Kirjoittajan on hyva aloittaa kokeilemalla jol-
lain teemalla ja sitten tarvittaessa vaihtaa teemaa, jollei se palvele omaa kayttbtarvetta.
Kayttajalla kuluu aikaa sivuston kayton opetteluun, joten teema kannattaa valita mahdol-
lisimman nopeasti. Mythemmin teeman voi vaihtaa, kun hallitsee Wordpressin kayton pa-

remmin, jolloin voi tarvita uusia ominaisuuksia.



25

Kaannetyt nettisivut on toteutettu samalla tavoin kuin suomenkieliset sivut, mutta niissa
on muutama kohta eri tavoin. Oulujarven ruokamatkailun tiedotushankeen aikana on ku-
vattu ruokamatkailuvideo Kainuussa, joka on vendjaksi k&énnetylla sivustolla, koska siina
puhutaan vain venajan kieltd. Wordpress- sivustolla on mahdollista siirtda sisalto toiselta
sivustolta toiselle sivulle. Tatd ominaisuutta kokeiltiin tuloksetta, joten sivustot muokattiin
erikseen. Se oli helpoin tapa toteuttaa sivustojen muokkaaminen.

Nettisivujen toteuttamisesta teoriaa lukemalla ei voi tulla hyvaksi bloggaajaksi tai nettisi-
vujen tekijaksi kuten todettiin aiemmin, vaan on luettava muiden kirjoittajien teksteja ja
selailtava useita nettisivuja. Nettisivujen toteuttamisessa yksi haaste on ollut kokematto-
muus sivujen tekemisestd, mutta teorian ja kokeilun kautta on saatu kerattya tietoa ja

opittua tarpeeksi, jotta on onnistuttu toteuttamaan sivusto.

5.3 Arviointi

Nettisivujen valmistuminen ajoittuu samaan aikaan kuin opinnaytetyon kirjallisen osuuden
valmistuminen, joten tahan Kkirjalliseen osuuteen ei ehditd saamaan nettisivujen kohde-
ryhman palautetta. Nettisivujen taytyy ensin saavuttaa kohderyhma ja kohderyhman tay-
tyy kayttaa ja tutustua sivustoon, jotta he voisivat antaa sivuista palautetta. TAman toimin-

nallisen opinnaytety6n tuotosta ei siis ole arvioitu kattavasti.

Palautetta tarvitaan, jotta opinnaytety6n tuotteen uskottavuus lisaantyisi. Palautetta ja ar-
viointia Kainuulainen ruoka lumoaa matkailijan- nettisivuista on kysytty toukokuussa 2017
hankkeen projektipaallikdltd Olga Alanteelta. Projektipaallikon palautteen mukaan nettisi-
vut olivat tdsséa vaiheessa valmiin nékdiset, muutamia viilauksia lukuun ottamatta. Sivuille
tuodaan viela opinnaytetytprosessin jalkeen lisda sisaltod, esimerkiksi kainuulaisen
ruoan resepteja, ja venajan ja englannin kieliset versiot nettisivuista tehdaan valmiiksi.

Kaantamisen hoitaa Olga Alanne.
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6 POHDINTA

Opinnaytetyon tarkoituksena oli tuottaa sisaltoa hankkeen nettisivuille kainuulaisesta ruo-
kaperinteesta Oulujarven alueella. Onnistuimme tuottamaan sisaltdd monipuolisesti. Si-
vuilla on resepteja kainuulaisista perinneruuista, hankkeeseen kuuluvien yritysten palve-

luista, kainuulaisen ruokaperinteen historiasta ja kainuulaisista tuotteista.

Opinnaytetyodn tavoitteena oli herattaad kotimaisten ja venalaisten matkailijoiden kiinnostus
kainuulaista ruokaperinnetta kohtaan. Halusimme tuoda sivustolle tekstia ja kuvia kainuu-
laisesta ruokaperinteesta. Onnistuimme valikoimaan vahaisesta kuvamaarasta houkutte-
levimmat kuvat, jotka innostavat tutustumaan nettisivuihin tarkemmin. Nettisivuilla olevista
kuvista osa on meidan ottamia, osa Oulujarven ruokamatkailun tiedotushankkeesta ja osa
kouluprojekteistamme. Sivujen ja opinndytetyon valmistuminen ajoittuivat samaan ajan-
kohtaan, joten on vaikea arvioida, miten nettisivut tavoittavat kohderyhman. Emme saa-
neet kohderyhmalta palautetta nettisivuista opinnaytetyéprosessin aikana. Opinnaytetyon

tuotteen uskottavuutta lisaa palaute hankkeen projektipaallikolta Olga Alanteelta.

Suomen ruokamatkailustrategiaan viitaten opinnaytety6é on ajankohtainen, koska se tuo
alueen ruokaperinnetta esille. Ruokamatkailustrategiassa on tuotu esille alueiden profiloi-
tuminen ruoan kautta. Opinnaytety0 nostaa taméan alueen matkailun vetovoimaa ruoan
kautta, mik&a on tuotu esille ruokamatkailustrategiassa. Sivusto on suunnattu alueelle saa-
puville matkailijoille, jotta he saavat tietoa kainuulaisesta ruokaperinteestda. Hankkeen
kautta kasvatetaan ruokamatkailutoimijoiden ymmarrysta ruokakulttuurin merkityksesta,

mika on tuotu esille ruokamatkailustrategiassa.

Opinnaytetyon aihe valikoitui helposti oman kiinnostuksemme perusteella. Kumpikin
meista valitsi kolmantena opiskeluvuotena Ruoka matkailussa —moduulin. Moduuli alkoi
syksylla 2016, jolloin aloitimme opinndytetydprosessin. Tama tuki opinnaytetydn teke-
mista, koska Ruoka matkailussa —moduulissa saatu ja opittu tieto kulki rinnakkain opin-
naytetyon kanssa. Moduulin aikana opiskeltiin ateria- ja ruokalistasuunnittelua ja harjoit-
telimme ruoan esille laittoa esteettisesti. Opinndytetydssa suunnittelimme nettisivujen ul-

koasua, milté ruoka kuvissa nayttaa ja mika on asiakasta houkuttelevaa materiaalia.

Kiinnostus ruokamatkailua kohtaan innosti tekemaan aiheeseen liittyvan opinnaytetyon.
Aihe ei tullut meilta, vaan toimeksiantajalla Kajaanin ammattikorkeakoululla oli tarve tal-

laisille nettisivuille hankkeen kautta. Aiheemme sisalléntuottaminen nettisivuille kainuu-
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laisesta ruokaperinteestéd tekeminen oli monipuolista, haastavaa ja opettavaista. Tavoit-
teenamme oli tehdé@ matkailijoita kiinnostavat nettisivut. Aloitimme opinnaytetydn tekemi-

sen tiedon kerdamiselld ja kirjallisen osuuden kirjoittamisella.

Opinnaytetyd pohjautui teoriaan nettisivujen tekemisesté ja ruokaperinteesta ja histori-
asta. Tietoa opinnaytetyohon I6ytyi kirjallisuudesta ja internetista. Teoriaa l6ytyi sopivasti,
ja ne tukivat opinnaytetygtamme. Aineistoja oli helppo kayttaa opinnaytetyota varten.

Aloitimme opinnaytetydn tekemisen kirjallisesta osuudesta ja sen ollessa hyvalla mallilla,
aloitimme nettisivujen suunnittelun. Aluksi lAhdimme liikkeelle siitd, ettd hahmottelimme
paperille kynan kanssa, millaisilta haluamme nettisivujen nayttavan. Selasimme myds
muita nettisivuja ideoimisen lisdksi. Muilta nettisivuilta, erityisesti ruokaan liittyvilta,

saimme ideoita ja inspiraatiota lahtea toteuttamaan nettisivuja.

Tarvitsimme nettisivujen muokkausta ja tekemista varten tunnukset sivustoon, ja omaan
kayttdédmme ne saimme helmikuussa 2017. Sivua olemme muokanneet sitd mukaa kun
olemme saaneet uusia ideoita niihin. Alun perin hankkeen loppumisajankohta oli
28.2.2017. Tall6in tuntui, ettd aikataulu on kiireinen ja sivut on saatava nopeasti valmiiksi.
Meidén suunnitelman mukaan nettisivut olisivat olleet valmiit helmi-maaliskuussa 2017.
Sen jalkeen saimme tiedon hankkeen jatkumisesta 30.4.2017 saakka ja sen jalkeen viela
31.10.2017 saakka.

Saimme lisdaikaa sivujen rakentamiselle ja suunnittelulle, mutta oma tavoitteemme oli
saada sivut valmiiksi toukokuun 2017 aikana, jolloin myds opinnaytety0 olisi esitetty ja
opinnaytety0 saataisiin kokonaisuudessaan valmiiksi. Aikataulumuutokset loivat epasel-
vyyttd, milloin meidan tydbmme taytyi olla valmiina. Opinnaytetydprosessin aikana jarjes-
tettiin muutama tapaaminen meidan ja projektipaallikén Olga Alanteen kanssa. Saimme
ideoita siihen, millaiset sivujen tulisi olla. Aikataulu tarkentui opinndytetydprosessin ede-

tessa.

Nettisivujen sisaltd koostuu kuvista, tarinoista, resepteista ja historiasta. Halusimme si-
vuista selkeat ja ennen kaikkea mielenkiintoiset. Kiinnostavat kuvat ja selkea asettelu he-
rattavat mielenkiinnon selata ja tutkia sivuja. Nettisivujen tekeminen oli meille molemmille
uusi asia, joten se vei aikaa perehtyd ja opetella Wordpress—sivuston kayttoa. Koska
emme olleet kayttaneet Wordpressia aiemmin, oli se yksi syy siihen, ettd nettisivut eivat
ole rakenteeltaan tai ulkoasultaan taysin onnistuneet. Wordpress-oppaasta saimme kui-
tenkin hyddyllista tietoa nettisivujen tekemiseen. Wordpressin kayttdminen oli aluksi haas-
teellista, mutta kokeilujen kautta opimme sen kaytén sen verran kuin tarvitsimme. Kokei-

leminen oli meille paras tapa Wordpressin oppimiseen.
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Sisallon miettiminen nettisivuille oli paikoin haasteellista kuvien osalta tekijanoikeuksien
vuoksi. Nettisivuille laitettavia houkuttelevia kuvia olisi pitanyt olla enemmén. Tama olisi

pitanyt ottaa huomioon nettisivuja suunnitellessa.

Yritysten palveluiden kuvaamisen nettisivuilla koimme haasteelliseksi, koska emme olleet
itse tehneet hankkeeseen toteutettuja haastatteluita. Hankkeessa mukana olevista yrityk-
sista meill& ei ollut kovin paljon tietoa. Yhteistyd hankkeen toimijoiden ja meidan valilla
olisi voinut olla monipuolisempaa. Hankkeen etenemisesté olisimme toivoneet enemman
tietoa opinnaytetydprosessin edetessa. Hankkeessa toteutetut mahdolliset tuotteistukset
olisivat palvelleet meidan sivustoa tai hankkeessa olisi voitu luoda kaytettavad materiaalia
sivustolle. Kehitettavaa on yhteistydn sujuvuudessa ja tiedottamisessa hankkeen eri toi-

mijoiden valilla.

Liitimme opinnaytetydhdn mukaan restonomin tutkinnolle asetettuja tydelamavalmiuksia.
Toiminnallisen opinnaytetydn tuotosta tehdesséa hyédynsimme kainuulaisen ruokakulttuu-
rille kuuluvia ominaispiirteitéa. Nettisivujen tavoitteena oli tuoda kainuulaista ruokakulttuu-
ria paremmin esille. Kainuulaisen ruokaperinteen alueelliset vahvuudet ruokamatkailussa
tuotiin esille. Opinnaytety6ta tehdessamme kehityimme naissa tutkinnolle asetetuissa tyo-

elamavalmiuksissa.

Opinnaytetydmme eteni suunnittelemamme aikataulun mukaisesti ja opinnaytetyéproses-
sin aikana aikataulu tarkentui. Ajattelimme nettisivujen toteuttamiseen tarvitsevamme va-
hemman aikaa kuin todellisuudessa tarvitsimme. Nettisivujen muokkaaminen kuvien ja
tekstien osalta vei aikaa. Sisallon tuottamiseen kului aikaa ja suurin osa ajasta kului sivu-

jen luonnosteluun ja suunnitteluun.

Kiinnostus opinnaytetyén aihetta kohtaan sailyi opinnaytetydprosessin ajan. Opinnayte-
tyon tekemisen kautta asiantuntijuutemme kasvoi havainnoitsijasta matkailupalvelujen ke-
hittgjaa kohti. Opimme yhdistamaan teorian ruokapalveluista, kainuulaisesta ruokakult-
tuurista ja nettisivujen rakentamisesta kaytantéon ja se mahdollisti tAman opinnaytetytn
tuotoksen tekemisen. Matkailun ndkdkulma sailyi taustalla taméan opinnaytetydn tekemi-

sessa.
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