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Tiivistelma

Opinndytety6n aiheena oli tehda haastattelututkimus, jossa tutkitaan Kuopion alueen matkailu- ja ravitsemisalan
yritysten kiinnostusta European Region of Gastronomy —tunnustusta kohtaan seka sita, ettd kohtaavatko yritysten
arvot tunnustuksen arvojen kanssa. Opinnadytety® koostuu kahdesta osasta: teoriaosuudesta ja empiirisesta osi-
osta. Empiirisessa osiossa kasittellaan tutkimuksen toteutusta ja tuloksia seka pohdintoja ja johtopaatoksia. Teo-
riaosuudessa kasitelldan tydn keskeisimmat teoriat, kuvaillaan opinndytetydprosessin kulku seka kerrotaan toi-
meksiantajasta, ProAgria Pohjois-Savo ry:sta.

Tyon keskeisimmat teoriat liittyvat European Region of Gastronomy -tunnustukseen ja siihen liittyviin hankkeisiin,
vastuullisuuteen, lahiruokaan seka ruokamatkailuun.

Opinnaytety6n tutkimusmenetelma on kvalitatiivinen tutkimusmenetelma. Tyossa tutkimuskeinona on kaytetty
puolistrukturoitua teemahaastattelua. Teemahaastatteluja toteutettiin yhteensa seitseman kappaletta erilaisille
matkailu- ja ravitsemisalan yrityksille Kuopion alueella. Teemahaastattelussa esitettiin yhteensa kaksitoista kysy-
mystd, neljdssa eri teemassa. Kysymykset ja teemat péaatettiin yhdessa toimeksiantajani kanssa.

Tyon keskeisimmat tulokset ovat tutkimuskysymyksiin saadut vastaukset seka teemahaastatteluiden pohjalta teh-
dyt johtopadtokset. Haastatteluiden avulla saatiin selville, ettd European Region of Gastronomy on vield hieman
tuntematon asia yrityksille. Haastatteluista selvisi myds, ettd Kuopion alueen yritykset ovat tietédmattomyydesta
huolimatta kiinnostuneita European Region of Gastronomy -tunnustuksesta. Taman lisaksi saatiin selville, etta
yritysten asettamat arvot ja tunnuksen arvot kohtaavat jo nyt todella hyvin puhuttaessa vastuullisuudesta seka
paikallisruoan kayttdasteesta.
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Abstract

The subject of this Bachelor's Thesis was to conduct an interview study on the interest of tourism and catering
companies in the Kuopio region for the recognition of the European Region of Gastronomy and whether the va-
lues of the companies meet with the values of recognition. This thesis consists of two parts: the theoretical part
and the empirical part. In the empirical part I will deal with the implementation and results of the research and
the reflections and conclusions. In the theoretical part, I deal with the most important theories of the work, desc-
ribe the course of the thesis process, and I tell about my client, ProAgria North Savo Association.

The most important theories of my work concern the European Region of Gastronomy and related projects, res-
ponsibility, local food and food tourism.

The research method of my thesis is the qualitative research method. In my thesis I have used theme interviews
as the research tool. A total of seven theme interviews were conducted for various tourism and catering compa-
nies in the Kuopio area. In the theme interview, I put together twelve questions on four different themes. Questi-
ons and themes were decided together with my client.

The most important results of my thesis are the answers to the research questions and the conclusions based on
the answers of the theme interviews. Through interviews I found out that the European Region of Gastronomy is
still a little unknown to businesses. From the interviews I also found that companies in the Kuopio area, despite
their ignorance, are interested in the European Region of Gastronomy recognition. In addition to this, I found out
that the values set by companies and the values of the recognition, already meet really well when talking about
responsibility and the use of local food.

Keywords
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1 JOHDANTO

Tutkimukseni otsikko on kohti ruokamaakuntaa 2020. Toimeksiantajani ProAgria Pohjois-Savo ry
yhteistydssa Kuopion kaupungin ja Savonia-ammattikorkeakoulun kanssa haki European Region of
Gastronomy -tunnustusta Kuopion alueelle vuodelle 2020. Opinnaytetyoni tavoitteena on selvittaa,
onko Kuopion alueen ruoka- ja matkailupalveluita tuottavilla yrityksilla kiinnostusta European Region

of Gastronomy -tunnustusta kohtaan. Lisdksi selvitan kohtaavatko yritysten ja tunnustuksen arvot.

European Region of Gastronomy on eurooppalainen yhteistyéverkosto, joka pyrkii edistdmaan yh-
teistyota ruokakulttuurin, matkailun ja taiteen parissa. Verkostossa tutkitaan ruokakulttuuriin seka
matkailuun liittyvid ilmi6ita ja innovaatioita, mutta pyritddn myds edistamaan alueen tunnettavuutta

seka parantamaan aluetaloutta.

Opinnaytetytni aihetta valitessa pohdin, ettd matkailu ja ruoka ovat molemmat minua kiinnostavia
aiheita ja sen vuoksi paadyin tahan aiheeseen. Ehdotuksen aiheeseen sain ProAgrian Jarkko Kaariai-
selta, kun lahetin hanelle sahkdpostikyselyn mahdollisista opinnadytetydnaiheista. Aihe on mielestdni
mielenkiintoinen ja ajankohtainen, silld Kuopion alue on ensimmainen alue, joka tunnustusta Suo-
messa hakee. Opinnaytetydni on laadullinen tutkimus ja aineistona tydssa kaytan teemahaastatte-
luista saatuja vastauksia. Puolistrukturoidun teemahaastattelun toteutin yhteensa seitsemalle eri
matkailu- ja ravitsemisalan yritykselle Kuopion alueella. Toteutin haastattelut syys- ja lokakuussa
2017.

Opinnaytetyotni rakentuu yhdeksasta luvusta, joista ensimmainen on johdanto. Luvussa kaksi pohdin
tydn taustaa, selvitén opinnaytetydprosessin ja kerron opinndytetyoni toimeksiantajasta ProAgria
Pohjois-Savo ry:sta. Luvussa kolme kerron European Region of Gastronomy -tunnustuksesta, sen
myontdjajarjestdsta IGCAT:sta sekd hankkeista tunnustuksen takana. Luvut neljd, viisi ja kuusi

kasittelevat opinnaytetydni térkeimpia kasitteita; vastuullisuutta, l1&hiruokaa sekd ruokamatkailua.

Néiden viiden luvun jalkeen siirryn opinndytetydn empiriseen osioon, jokaa alkaa luvusta seitseman.
Seitsemannessa luvussa esittelen tutkimuskysymykset ja yritykset, joille toteutin suunnittelemani
teemahaastattelun ja kerron myos tutkimuksen toteutuksesta seka kvalitatiivisesta tutkimuksesta.
Kahdeksannessa luvussa esittelen tutkimukseni tulokset. Viimeisessa luvussa kayn lapi

johtopadttkseni seka kasittelen myds tyon luotettavuutta seka eettisyytta.

Aloitin opinndytetydn tekemisen kesalla 2017, jolloin tein opinndytetyésuunnitelman ja tutustuin te-
oriohin. Varsinaisen tydn tekemisen aloitan loppukesasta 2017, jolloin aloin kirjoittamaan tiet-
operustaa ja suunnittelin teemahaastattelurungon. Syksyn ja alkutalven aikana toteutin teema-

haastattelut ja litteroin ne seka kirjoitin tyodni valmiiksi.
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OPINNAYTETYON TAUSTA

Opinnaytetytni toimeksiantaja ProAgria Pohjois-Savo ry on yhteistydssa Kuopion kaupungin ja Savo-
nia-ammattikorkeakoulun kanssa, hakemassa European Region of Gastronomy tunnustusta Kuopion
alueelle vuodelle 2020. European Region of Gastronomy -tunnustus on eurooppalaisen yhteistydver-
koston IGCAT:in myontdma tunnustus, joka pyrkii edistémaan paikallista yhteisty6ta ruokakulttuurin,
matkailun ja taiteen parissa. Verkostossa tutkitaan ruokakulttuuriin sekd matkailuun liittyvid ilmi6ita
ja innovaatioita, mutta pyritdan myds edistamadn alueen tunnettavuutta seka parantamaan alueta-

loutta.

Opinndytety6n toimeksiantaja

OpinndytetyOni toimeksiantaja on ProAgria Pohjois-Savo ry, joka on yksi ProAgrian alaisista jase-
norganisaatioista. ProAgrian tavoitteena on tarjota palveluita kilpailukyvyn kehittamiseksi maatalou-
den- ja yritystoiminnan osa-alueilla. Jasenorganisaatioita on yhteensa 11 kappaletta ympari Suomea.
Yhdistyksen tavoitteena on tuottaa asiakkaille ja jasenille sellaisia palveluita, jotka antavat yritykselle
mahdollisimman paljon lisaarvoa, kilpailukykya, unohtamatta tietenkaan laatua sekd kannattavuutta.
ProAgria toimii kumppanuusyhtymana jasenten kanssa. ProAgria toimii ns. “pellolta poytaan
saakka”, silla toimialoihin kuuluvat muun muassa kasvit, sikatalous, luomutuotanto, hyvinvointi seka
tietenkin matkailu ja ruoka. (ProAgria 2014.)

ProAgrian yhteydessa toimii myds Maa-ja kotitalousnaisten jarjestd, joka on valtakunnallinen asian-
tuntijajarjestd, jonka paatoimialoina ovat ruoka, maaseutumaisema seka yrityspalvelut. Se on sa-

malla myés aktiivinen verkosto maaseutuhenkisille ihmisille. (Maa- ja kotitalousnaiset s.a.)

Opinnaytetydprosessi

Opinnaytety6prosessi alkoi opinnaytetyon aiheen etsinnallad ja valinnalla. Mielestani paras tapa loytda
opinnaytetydn aihe on tiedustella sita suoraan yrityksiltd, joista itse on kiinnostunut. Opinnaytetyén
aiheeni valinta ei ollut helppo. Mielenkiinnon aiheita oli monia ja mietin useasti mika olisi kiinnostava
aihe, mista haluaisin oppia lisda ja mika olisi niin sanotusti uraauurtava aihe, etta siita olisi hyétya
itseni lisdksi my6s toimeksiantajalle. Jo kouluun paastessani tiesin, ettd opinndytetyoni tulisi ole-
maan kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus. Kyselin opinndytetyon aiheita useista yrityksista seka
ravintola- ettd matkailualalta, mutta harmikseni sain todeta, ettd vain muutama yrityksista vastasi
sahkdpostikyselyyni. Sain kuitenkin ProAgrian Jarkko Kadridiseltd monta mahtavaa ehdotusta opin-
naytetydn aiheeksi, joista tdama kyseinen aihe loppujen lopuksi valikoitui minun opinndytetyoni ai-
heeksi.

Aiheen valinnan jélkeen oli aika tehda PowerPoint -muotoinen aihekuvaus. Aihekuvauksessa selven-
nettiin aihealue ja tehtiin alustava rajaus aiheeseen, jotta opinndytetydsta ei tulisi liian laaja. Aiheku-
vauksesta tuli kdyda ilmi myoés tydelamadyhteys, opinndytetydn tavoitteet ja merkitys, tyon toteutta-

mistapa seka alustava aikataulu.
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Saatuani aihekuvauksen valmiiksi oli aika aloittaa raporttimuotoisen tydsuunnitelman kirjoittaminen.
Ty6suunnitelma toimii pohjana ja suuntaviivoina viralliselle opinndytetydlle. Tydsuunnitelmassa poh-
justettiin aiheeseen liittyvaa teoriaa, avattiin toteutusta enemman seka kerrattiin suunniteltu aika-
taulu seka opinnaytetyon merkitys. Tydsuunnitelma tuli esittad ja ohjaavan opettajan tuli hyvaksya
se, ennen kuin sai jatkaa opinndytetydn tekemista.

Tydsuunnitelman kirjoittamisen, esittamisen seka hyvaksymisen jdlkeen oli vuorossa teemahaastat-
telurungon suunnitteleminen ja teemahaastatteluiden toteutus valituille yrityksille. Haastateltavia
yrityksia minulla oli seitseman kappaletta, joille lahetin sahkopostikyselyn, ettd olisiko heilla kiinnos-
tusta osallistua haastattelututkimukseen (liite 1). Teemahaastatteluni oli puolistrukturoitu eli haas-
tatteluissani oli nelja selkeda teemaa ja valmiiksi mietittyja kysymyksid, jotka kaikki esitin haastatel-
taville. Saatuani kaikki haastattelut tehtya ja nauhoitettua, oli vuorossa nauhotteiden litterointi eli

aanitallenteiden puhtaaksikirjoittaminen tekstimuotoon.

Litteroinnin jalkeen oli vuorossa teoriapohjan kirjoittaminen valmiiksi seka saatujen tulosten analy-
sointi, joita kaytin pohjana pohdinta-osioon seka johtopaatdksiin. Opinnaytetyon kirjallisen osuuden
oltua valmis esitin se opinndytetyéseminaarissa. Opinndytetyéseminaarissa toinen opiskelija myos

opponoi tyoni. Seminaarin jalkeen tein viela kypsyysnaytteen.

Tybsuunnitelman
kirjoittaminen ja
esittaminen
seminaarissa

Aiheen valinta ja
aihekuvauksen
kirjoittaminen

Teemahaastattelujen
suunnittelu ja
toteutus

Tulosten analysointi Teoriapohjan Haastattelujen

ja pohdinta kirjoittaminen litterointi

Opinndytetyon
esittaminen Kypsyysnayte
seminaarissa

KUVIO 1. Kuvaus opinndytetydprosessin kulusta (Hinkkanen 2017a).
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EUROPEAN REGION OF GASTRONOMY

IGCAT

Tassa osiossa kerron European Region of Gastronomy -tunnustuksesta, IGCAT:sta, siitéd miten tun-

nustus on mahdollista hakea ja saada seka hankkeista tunnustuksen hakemisen takana.

European Region of Gastronomy -tunnustus on sitoutumattoman eurooppalaisen IGCAT -yhteistyo-
verkoston myéntama tunnustus, joka pyrkii edistamaan yhteistyota ruokakulttuurin, matkailun ja
taiteen parissa. Verkostossa tutkitaan ruokakulttuuriin seka matkailuun liittyvia ilmi6itd ja innovaati-
oita, mutta pyritadn myos edistémaan alueen tunnettavuutta ja parantamaan aluetaloutta. European

Region of Gastronomy -tunnustusta voidaan verrata myos kulttuuripadkaupunki -titteliin.

Tunnustus, jota Kuopion alue hakee, mydnnetadn vuodeksi kerrallaan kahdelle — kolmelle alueelle
kerrallaan. Kuopion alue, hakijana ProAgria yhteistydssa Kuopion kaupungin ja Savonia-ammattikor-
keakoulun kanssa, on ensimmainen suomalainen alue, joka tunnustusta hakee. Tunnustuksen hake-
minen alkaa liittymalld European Region of Gastronomy -verkostoon, johon toimeksiantajani
ProAgria Pohjois-Savo ry on liittédnyt Kuopion alueen vuonna 2015. Tunnustusta haetaan kirjamuo-
toisella hakemuksella, joka luovutettiin kansainvaliselle raadille kesakuun puolessa valissa Kuopiossa
jarjestetysta konferenssissa. Parhaimmillaan tunnustus voisi tuoda Kuopiolle ja sen ldhialueille naky-
vyyttd, arvostusta kaupunkina, uusia liikentoimintamalleja ja matkailijavirtojen kasvamista. Tunnus-
tus mahdollistaa uusien, innovatiivisten tapahtumien jarjestdmisen, maatalouden kehittdmisen seka

panostamisen koulutukseen ja yrittajyyteen.

IGCAT eli International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism on voittoatavoittelematon
ja sitoutumaton jarjestd, joka on perustettu vuonna 2012. Toimimalla yhteistytssa hallitusten, alu-
eellisten seka paikallisten paattdjien kanssa jarjesto pyrkii tuomaan keskusteluissaaan esiin paikal-
lista ruokaa, kulttuuria ja luonnonvaroja, mikd antaa nakyvyyden paikallisille tuotteille, luovuudelle
seka palveluille. Jarjestd pyrkii parantamaan kansalaisten elamanlaatua esimerkiksi korostamalla
erottuvia, omalaatuisia ruokakulttuureja, jakamalla tietoa paremmasta terveydesta, vastuullisuu-

desta seké edistamalla innovaatioiden syntya ja kehittamista. (IGCAT 2017.)

IGCAT toimii virallisena sihteeristond muun muassa seuraaville projekteille:

4+ European Region of Gastronomy alusta

4+ European Young Chef (Nuori Kokki) tunnustus - projektin tavoitteena on tukea ja yllapitaa
paikallisia tuotteita, resepteja seka perinteitd alueiden nuorten kokkien avulla, jotka voivat
toimia tulevaisuudessa alueensa |ahettilaana

4 Local Food Gift -tunnustus - projektin tavoitteena on edistda paikallista luovuutta ja kekse-
lidisyyttd. Projektin tavoitteena on myos edistaa alueellista nékyvyytta luomalla luovia, hyo-

dyllisid ja kdytanndllisia paikallisia elintarvikkeita (IGCAT 2017.) Tavoitteena on siis saada
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tuotteistettua paikallisia tuotteita ja raaka-aineita, joita ulkomaiset turistit voisivat ostaa ja

vieda matkamuistoina myds kotimaahansa.

3.2 European Region of Gastronomy ja sen toimintaperiaatteet

European Region of Gastronomy tarkoittaa suomennettuna Euroopan gastronomista matkailualuetta.
Eurooppalaisten gastronomia-alueiden tunnustusta voi hakea miké tahansa kunta, provinssi tai val-
tio, jotka huolehtivat, ettd ruoan laatu kehittyy ja paikallisia kulttuuriperinteitd tuetaan edelleen. Tit-
telia tavoittelevan alueen on sitouduttava yhteis6dn vahintaan viideksi vuodeksi. Tunnustuksen saa-

miseksi edellytetdan seuraavia asioita:

Tiedon jakaminen
Akateemisen, julkisen, yksityisen ja kolmannen sektorin edustajien osallistaminen

Alykk&éan, kattavan ja kestdvan kasvun tukeminen

H W=

Sitoutuminen eurooppalaisten gastronomia -alueiden verkostoon

Ensimmainen tunnustus mydnnettiin vuonna 2016 portugalilaiselle maakunnalle, Minholle. Tdman
jalkeen tunnustuksia on myonnetty vield yhdeksan (9) kappaletta, mukaan lukien Kuopion alue.
Tunnustus on myénnetty tdhan mennessa seuraaville alueille ja nimen perdssa oleva vuosiluku tar-

koittaa kyseisen alueen juhlavuotta:

Minho, 2016

Katalonia, 2016

Riika — Gauja, 2017

Itd Lombardia, 2017

Aarhus, 2017

Pohjois-Brabant, 2018

Galway, 2018

Eteld-Aegean, 2019

Sibiu, 2019

Kuopio, 2020 (European Region of Gastronomy 2017.)

- F F F F £ £ F + &

Eurooppalaisten gastronomia — alueiden yhteisd painottaa 11 asiaa toiminnassaan:

4+ Maapallon ruokkiminen - pyritdan keskustelemaan ja jopa ratkaisemaan kuinka pystymme
tuottamaan riittavasti ruokaa kaikille

4+ Kestava kehitys > pyritdaan herattdmaan keskustelua kestavasta turismista, gastronomiasta
seka ruokatuotannosta. Yhteison tavoitteena on kehittdaa ympéaristén kannalta kestdvampaa
ruoan tuotantoa ja kulutusta

4 Koulutus - lukuisia yhteistéitd koulujen ja muiden instituutioiden kanssa, jotta tieto paikal-

lisen gastronomian merkityksesta tavoittaisi mahdollisimman monet
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4+ Innovaatiot > perinteet ja paikalliset ruokakulttuurit muodostavat ruokakulttuurin ja paikal-
lisen gastronomian ytimen. Paikallinen tieto onkin todella tarkea innovatiivisien tuotteiden
ldhde

4+ Globalisaatio - uhka vai mahdollisuus? Kansainvalistyminen lisaa kilpailua ja uhkaa paikalli-
sia ja perinteisia tuottajia, mutta toisaalta ruokamarkkinoiden kasvu luo mahdollisuuden
laajentaa markkinoita. Yhteison tavoitteena on jakaa tietoa paikallisten tuotteiden lisaar-
vosta ja pyrkia erottumaan muista tuotteista. Tittelin saaneet alueet sitoutuvat tukemaan
paikallisten tuotteiden ja palveluiden yhteismarkkinointia

4+ Digitaalisuus > nykyaan perinteinen markkinointi ei enaa riitd vaan tarvitaan luovuutta,
siksipa ruokatuotteidenkin arvoa taytyy lisdta kayttamalla digiteknologiaa

4+ Maaseudun ja kaupungin vaélinen yhteisty® - nykynuoret eivat tieda enaa mista heidan
ruokansa tulee. Gastronomiamaakunnat tarjoavat mahdollisuuden yhdistad maaseudun
kaupunkiin ja kaupungin maaseudulle.

4+ Globaali kilpailukyky = Gastronomiamaakuntien tavoitteena on korostaa Euroopan ruoka-
kulttuurien ja -perinteiden omaleimaisuutta, jotta pystytdan kilpailemaan muualla maail-
massa tuo-tettujen eldamyksien ja elintarvikkeiden kanssa. Yhteistyo Taste of Europe — oh-
jelman kanssa auttaa Eurooppaa profiloitumaan kansainvalisesti

4+ Terveys - yhteisdn tavoitteena on edistaa tietoisuutta terveysongelmista seka lisata tietoi-
suutta siitd, kuinka hyvinvointia pystyy lisaamaan syomalla puhtaasti tukien paikallisia ja
alueellisia ruokia

4+ Moninaisuus = kun suositaan paikallista ruokaa, auttaa se edistémaan ruoan, kulttuurin ja
luovuuden monimuotoisuutta alueella

4+ PK-yritysten tukeminen - pienet ja keskisuuret yrityksen ovat ruokatuotannon ja elamys-
ten tukipilari. Eurooppalainen gastronomia -yhteisd tukee ja edistda pk-yritysten yhteis-
tyota, lisaa heidan nakyvyyttdan seka avustaa niita kohti kestdvampaa taloudellista, kult-

tuurillista seka ymparistollista tilaa (IGCAT s.a.)

3.3 Hankkeet European Region of Gastronomyn takana

ERG-kokonaisuutta on toteutettu Kuopion alueella RuokaSavo-hankkeen tuella jo vuodesta 2015.
RuokaSavo—hanke on koordinaatiohanke vuosille 2015-2018 ja tavoitteena on ruokamaakunnan ase-
man vahvistaminen niin paikallisesti kuin valtakunnallisesti sekd myds kansainvalisesti vuoteen 2020
mennessa. Hankkeen tavoitteet ovat yhtenevaiset Pohjois-Savon maaseutustrategian kanssa, mika

toimii pohjana RuokaSavo- ja Premium-hankkeille.

Hanke pyrkii myds vahvistamaan pohjoissavolaisten elintarvikeyritysten kasvua ja osaamista seka se
pyrkii jalkauttamaan ruokamatkailun Pohjois-Savoon. Kaikki hankkeen tavoitteet siis sopivat hyvin
yhteen European Region of Gastronomyn tavoitteiden kanssa. RuokaSavo—hanketta rahoittaa Poh-
jois-Savon ELY-keskus ja rahat on myonnetty hankkeelle Euroopan maaseudun kehittdmisrahas-

tosta. (Lehtoaro ja Sares 2015a.)
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3.3.1 Pohjois-Savon maaseutustrategia

Pohjois-Savon Elinkeino-, liikenne- ymparistokeskuksen (ELY) luoman maaseutustrategian slogan
vuosille 2014-2020 on "Rajattomien mahdollisuuksien maaseutu 2020”. Maaseutustrategiaa toteute-
taan kohdentamalla rahastojen rahoitusta, tavoitteena yrittdjyyden kehittdminen ruoka- ja metsaket-
juissa seka maaseutuyrittajyyden monipuolistamisessa. Tavoitteisiin paastaakseen erilaisten toimen-
piteiden avulla pyritadn lissamaan osaamista, vahvistamaan yhteisty6ta ja kehittdmaan toimintaym-
paristda. Strategiassa huomioidaan my0ds ymparistoon liittyvat asiat, kuten ilmastonmuutos. ELY-
keskus on maaritellyt strategiassa lapileikkaaviksi tavoitteiksi kansainvalisyyden, nuorison, ymparis-

ton seka erilaiset innovaatiot. (Elinkeino-, liikenne- ja ymparistékeskus 2014.)

Pohjois-Savon maaseutustrategian visioidaan Pohjois-Savon olevan valtakunnallisesti ja kansainvali-
sesti tunnettu ruokamaakunta vuoteen 2020 mennessa. Ruoan tuotanto ja jalostus on ekotehokasta.
Monipuolinen metsatalous on perustana vahvalle bioenergian tuotannolle. Uusiutumiskykyiset yrityk-
set ja uudenlaiset yhteistyoverkostot ovat osa kestavaa ja viihtyisaa rajattomien mahdollisuuksien
maaseutua.” (Elinkeino-, liikenne- ja ymparistokeskus 2014.)

3.3.2 RuokaSavo -hanke

RuokaSavo -hankkeen tavoitteena on tuoda Pohjois-Savoon uusia ideoita sekd elinmahdollisuuksia.
Tarkein hankkeen tavoitteista on ruokamaakunta-aseman vahvastaminen niin paikallisesti kuin myds
valtakunnallisesti seka kansainvalisesti. Toiminta perustuu perusmaatalouteen, joka on Pohjois-Sa-
von alueella erittdin vahva ja, joka tuottaa alueelle runsaasti laadukkaita elintarvikkeita. Toisena
suurena tavoitteena on yhteistydn vahvistaminen ja kehittdminen elintarvikeyrityksissé. Kolmas ta-
voite on tuoda ruokamatkailu myds Pohjois-Savon alueelle. Ruokamatkailua pyritadn tuomaan alu-
eelle erilaisilla, vuotuisilla tapahtumilla, kuten esimerkiksi Kuopiossa jarjestettéva ruokakulttuurifesti-
vaali Satoa Kuopio Food Festival seka my6s osallistavaan matkailuun suunniteluilla uusilla, innovatii-
visilla tuotteilla, jolla pyritdan tdhtamaan myos kansainvalisille markkinoille. (Lehtoaro ja Sares
2015a.)

3.3.3 Premium -hanke

Premium -hanke tahtaa yritysten kasvuun, kansainvalisyyteen seké kansainvaliseen liiketoimintaan,
mutta hankkeen ydintavoitteet ovat kuitenkin samat kuin RuokaSavon -hankkeessakin. Hankkeen
tavoitteena on tuoda Pohjois-Savoon uusia ideoita seka elinmahdollisuuksia. Hankkeeseen suunnitel-
lut toimenpiteet perustuvat “Pohjoissavolaiset maut matkalla kansainvalisyyteen” — hankkeessa teh-

tyyn selvitykseen seka Pohjois-Savon maaseutustrategiaan. (Lehtoaro ja Sares 2015b.)
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4 VASTUULLISUUS

Opinnaytety6n neljannessa osiossa selvitan mita taloudellinen, ekologinen ja sosiaalinen vastuulli-
suus tarkoittavat.

- = Valittomat vaikutukset  * = Vililliset vaikutukset

KUVIO 2. Kestdvan kehityksen kolme ulottuvuutta ovat keskendan riippuvuussuhteessa. (Harmaala
ja Jallinoja 2012.)

4.1 Taloudellinen vastuullisuus

Vastuullinen yritys pitda huolta omasta kannattavuudestaan seka kilpailukyvystaan, jotta yrityksen
toiminta olisi kannattavaa my6s pitkalla tahtaimelld ajateltuna. Yrityksessa pitaa pohtia ja tehda paa-
toksia millaisella aikavalilld tuloksia halutaan; jos tavoitellaan kestavén kehityksen mukaista toimin-
taa, voidaan toimintaa kaavailla jopa seuraaville sukupolville. Lyhyen aikavalin tulokset tarkoittavat
yleensé seuraavaa kvartaalia tai kuluvaa vuotta. (Harmaala ja Jallinoja 2012.)

Mikali yrityksen taloudellinen vastuu ei ole kunnossa, se ei pysty huolehtimaan mydskdan sosiaali-
sesta- tai ymparistdvastuustaan. Taloudellinen vastuu tarkoittaa myds sidosryhmiin vaikuttavia ta-
loudellisia toimintoja, esimerkiksi sitd, maksetaanko omistajille osinkoa, henkilostélle palkkaa tai yh-

teiskunnalle veroja. (Elinkeinoeldman keskusliitto s.a.)

4.2  Ekologinen vastuullisuus

Ekologinen- eli ymparistévastuullinen yritys tuntee oman toimintansa ymparistovaikutukset, noudat-
taa ymparistélainsaadantdd, tunnistaa muutostarpeet seka pyrkii kehittdémaan toimintaansa ymparis-

tovastuullisemmaksi jatkuvasti. Ymparistévastuullisuuteen liittyy muun muassa seuraavat aihealueet:



14 (36)

energian, materiaalien ja luonnonvarojen sdastdava seka tehokas kayttd
jatteiden maadran vahentaminen ja kierratys
vesien, ilman ja maaperan suojelu

ilmastonmuutoksen torjunta kasvihuonekaasupaastdja vahentamalla

- F F +

ymparistda saastavien ratkaisujen tarjoaminen asiakkaille: muille yrityksille, julkisille toimi-

joille tai kuluttajille ja kansalaisille (Elinkeinoeldman keskusliitto s.a.)

Ekologisella vastuullisuudella tarkoitetaan siis yritysten pyrkimysta toimia ymparistén kannalta par-
haalla mahdollisella tavalla. Vastuullisesti toimivan yrityksen tulee siis olla selvilld oman toimintansa
vaikutuksista ymparistodn, tuntea lainsadadantd seka pyrkia kehittdmaan toimintaansa entistd ympa-

ristévastuullisemmaksi. (Harmaala ja Jallinoja 2012.)

4.3 Sosiaalinen vastuullisuus

Sosiaalisesti vastuullinen yritys on tietoinen niista vaikutuksista, jotka yrityksen toiminta aiheuttaa eri
ihmisryhmille ja yhteisoille, jollaisia ovat esimerkiksi oma henkildstd, asiakkaat ja alihankkijat. Moti-

voitunut henkildstdé on korvaamaton voimavara yritykselle. Sosiaalisen vastuun tavoitteena on:

4+ selvittad yhteisdiden odotukset yrityksen toimintaa kohtaan
4 tarjota sidosryhmille tietoa yrityksen toiminnan vaikutuksista seka vastuullisuustydsta
4+ auttaa loytamaan ratkaisuja siihen, kuinka eri sidosryhmien nakdkulmia ja intresseja voi-

daan paremmin sovittaa yhteen (Elinkeinoelaman keskusliitto s.a.)
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5 LAHIRUOKA

Opinnaytety6n viidennessa osiossa selvitédn mita lahiruoka tarkoittaa. Lahiruoka on noussut tana pai-
vana ldhes megatrendiksi. Lahiruoan tunnistaa sen tuoreudesta, korkealaatuisuudesta seka kuljetus-
ketjusta, joka pyritdan pitamaan mahdollisimman lyhyena. Lahiruoalla ei ole vield virallista maaritel-
maa Suomessa ja sen takia tilastotiedot aiheesta ovat varsin pienet. Tastad syysta myodskin kuluttajan

on vaikeaa erottaa lahiruoka esimerkiksi luomuruoasta. (Makipeska & Sihvonen 2010, 7.)

Samoilla markkinoilla Iahiruoan kanssa kilpailevat muun muassa Luomu, Reilukauppa seka erilaiset
trendiruoat seka -ruokavaliot. Suomessa lahiruoka on nousukiidossa, mutta silti sen elinkaari on
vasta alussa. MTK, Maa- ja metsataloustuottajainkeskusliitto, on listanut seuraavat asiat, miksi ldhi-

ruokaa ja sen kayttda pitaisi edistaa:

4 Paikallisuus > ruoasta saatavat tuotot jaavat paikkakunnalle, eiké turhia valikdsia tarvita

=

Tuottaja saa paremman hinnan tuotteesta, jolloin kannattavuus seka tyollisyys omalla alu-
eella paranevat

Maaseutu pystytaan pitamaan pidempaan elinvoimaisena

Palvelu on joustavaa seka yksil6llista

Lahiruoan avulla alueen ruokaperinnettd pystytéan kunnioittamaan

- F + F

Sesonkien hyédyntaminen
(Makipeska&Sihvonen 2010, 17.)

5.1 Lahiruoan maaritelma

“Lahiruoka on tuoretta, mahdollisimman ldhella tuotettua suomalaista ruokaa, jonka alkuperd, tuot-

taja ja valmistaja tiedetdan” (Maa- ja Metséataloustuottajain Keskusliitto, MTK 31.5.2011).

Suomessa ei ole vielda maaritelty yhta ainoaa maaritelmaa lahiruoalle, mutta voidaan sanoa, etta la-
hiruoka on tuotettu Iahelld kdyttaen kyseisen alueen raaka-aineita, sen valmistuksessa on hyédyn-
netty alueen ammattiosaamista ja se vastaa kuluttajien toiveita ldhiruoasta. Yhtendisen maaritelman
puute vaikeuttaa lahiruoan markkinointia eivatka kuluttajat valttématta tunnista, onko jokin Iahiruo-
kaa vai ei. Suomi on pieni maa, mutta osa alueista on harvaan asuttuja, joten tihedan asutulla alu-
eella maaritelma lahiruoasta voi olla eri kuin harvaan asutuilla alueilla. Tdmakin hankaloittaa Iahi-

ruoan maadrittelya. (ProAgria Oulu s.a.)

Vuonna 2012 Maa- ja metsatalousministerion tilaamassa lahiruokaselvityksessa nelihenkinen asian-
tuntija tiimi ehdotti lahiruoan maaritelmaksi “lahiruoka on paikallisruokaa, joka edistda oman alueen
paikallistaloutta, tydllisyytta ja ruokakulttuuria, joka on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-
aineista ja joka markkinoidaan ja kulutetaan omalla alueella. Omalla alueella tarkoitetaan maakuntaa

tai sitd vastaavaa tai pienempaa aluetta.” (Maa- ja metsatalousministerié, MMM 6.3.2012).
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6 RUOKAMATKAILU

Viimeisen viiden vuoden aikana on ollut ndkyvissa huomattava kasvu ruokamatkailun saralla. Ruoka-
matkailu on paljon muutakin kuin hyvaa ruokaa; siihen vaikuttaa muun muassa alueen kestavan ke-
hityksen mukaiset arvot, jotka perustuvat esimerkiksi alueeseen tai paikalliseen kulttuuriin. Ruoka-
matkailu voitaisiin maaritella virkistysmatkailuksi, joka tapahtuu gastronomisella alueella. (Hall,

Sharples, Mitchell, Macionis ja Cambourne 2003, 10.)

"Kaiken ruokaan liittyvan toiminnan, jossa matkailija tutustuu paikallisiin ruokatuotteisiin esimerkiksi

ostamalla niita suoraan tuottajilta, vierailemalla toreilla, ravintoloissa, kahviloissa sekd tapahtumissa

(Hall ym. 2003, 10) ndin madrittelee Hall ym. ruokamatkailun ja kaiken mitd ruokamatkailuun liittyy.

Suomen ruokamatkailustrategiassa ruokamatkailu maaritelldén olevan “ruokaan liittyvaa elamyksel-
listd toimintaa, jonka voi kokea monella tapaa matkan aikana”. Matkansa aikana matkailija paasee
tutustumaan paikalliseen ruokakulttuuriin kahviloiden, ravintoloiden, torien ja tapahtumien valityk-
sella. (Ruokamatkailustrategia s.a.) Ruokamatkailustrategia maarittelee osallistavan ruokamatkailun
olevan esimerkiksi luonnonantimien poimimista metsdstd, kalastusta seka aineksien valmistamista
ruoaksi nuotiolla. Ruokamatkailun voidaan siis maaritelld olevan elamyksellista ja osallistavaa toimin-

taa, joka pyrkii nayttdmaan matkailijalle erilaisen ja yllattavan puolen kohdemaan kulttuurista.

Ruokamatkailustrategia jaotellaan kolmeen teemaan: alueelliseen ruokakulttuuriin, puhtaaseen, suo-
malaiseen ruokaan sekéd kansainvalisesti tunnustettuihin ruokailmidihin. (Ruokamatkailustrategia

s.a.)

Matkailu vaikuttaa moneen toimialaan ja sen vaikutukset ovat moniulotteisia. Matkailu edistaa seka
globalisaatiota ettad pyrkii tehostamaan arvostusta paikallisia resursseja kohtaan. Nykymaailmassa
melkein mita tahansa on mahdollisuus tehda ja valmistaa, mutta ldhivuosina aitous ja alkuperaisyys
ovat nousseet suureen suosioon. Ruokamatkailu kertoo tarinoita paikallisesta historiasta, arvoista

seka se pyrkii vaalimaan paikallista kulttuuria pitémalla perinteet elossa. (UNTWO s.a.)

Matkailun trendit ovat talla hetkella kulttuurin kunnioittaminen, terveelliset elamantavat, aitous, kes-
tavyys seka eldmyksellisyys ja ndma kaikki sisaltyvat myds ruokakulttuuriin. Ruokakulttuuri pyrkii
monipuolistamaan matkailua seka edistamaan paikallisen talouden kehitysté esimerkiksi yhdistamalla

eri alan toimijoita yhteen ja ideoimalla uusia kayttétapoja alkutuotantoon. (UNTWO s.a.)

6.1 SATOA Kuopio Food Festival

SATOA Kuopio Food Festival on Kuopion keskustan alueella jarjestettdva katuruokafestivaali, joka
jarjestettiin ensimmaisen kerran vuonna 2014. SATOA Kuopio Food Festival on osa RuokaSavo -han-
ketta. Padosassa festivaaleilla ovat pohjoissavolaiset raaka-aineet seka paikalliset ravintolat, jotka

toimivat yhteistydssa luovien alojen kanssa. (SATOA 2017a.)
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Vuonna 2014 Kuopion kaupunki palkitsi festivaalin vuoden ilmiéna. Vuonna 2017 Visit Finland yh-
dessd Haaga-Helia ammattikorkeakoulun kanssa valitsi SATOA Kuopio Food Festivalin yhdeksi Suo-
men ruokamatkailun karkituotteista. Karkituotteita on yhteensa 14 kappaletta, joita Visit Finland
markkinoi valtakunnallisilla sekd kansainvalisilla markkinoilla. Tapahtuma edustaa siis suomalaista

ruokamatkailuosaamista parhaimmillaan. (SATOA 2017b.)

SATOA perheeseen kuuluu myds toinen ruokafestivaali SATOA goes wild, joka johdattaa osallistuja
villiin ruokaseikkailuun Kuopion keskustassa. Molemmat SATOA tapahtumat ovat ylpeasti savolaisia
tapahtumia. (SATOA 2017c.)
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7 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Opinnaytetydssani kaytin kvalitatiivista tutkimusotetta ja tutkimuskeinonani puolistrukturoitua tee-
mahaastattelua. Sovimme teemahaastattelun tutkimusmenetelmaksi yhdessa toimeksiantajani
kanssa, silla uskoimme, ettd sen avulla saamme parhaat seka laajimmat vastaukset opinndytetyd-

honi.

Kvalitatiivisen tutkimusmenetelman valinta tdhan opinnaytetyéhon oli selva alusta alkaen. Kvantita-
tiivinen eli maarallinen tutkimusote ei olisi sopinut tdhan opinnaytetyéhdn, silla en tutkinut numeroin
mitattavissa olevaa aihetta. Kvantitatiivisen tutkimusotteen voi tunnistaa yleensa myds siita, etta
tutkimuskysymykset on muotoiltu esimerkiksi muotoon “kuinka paljon?”. Maarallisessa tutkimuk-
sessa suosittu tutkimuskeino on lomakekysely, joka suoritetaan yleensa joko postin tai sahkdpostin
valityksella. (Vilkka ja Airakasinen 2003, 58-59.) Lomakemuotoinen kysely ei olisi sopinut aiheeseeni,

silla tulokset olisivat tuolloin olleet todella suppeat.

Kvalitatiivinen eli laadullinen on tutkimusmenetelma, jonka tavoitteena on ymmartda esimerkiksi
tiettya ilmi6té kokonaisvaltaisemmin. Laadullisessa tutkimuksessa kirjoittaja pyrkii saamaan kirjoitta-
matonta faktatietoa tai esimerkiksi pyrkii ymmartamaan ihmisen toiminnan taustalla vaikuttavia
taustatekijoitd. Kvalitatiivisessa tutkimuskysymykset alkavat yleensa kysymyssanoilla “mita”, "miksi”
tai “miten”. Laadullisessa tutkimusmenetelmassa voidaan kayttaa, aiheesta riippuen, joko yksild tai
ryhmahaastatteluja. (Vilkka ja Airaksinen 2003, 63.) Paadyin kayttdmaan opinnadytetydssani yksilo-
haastattelua ryhmahaastattelun sijaan, silla halusin yrittajilta yksilolliset vastaukset enka halunnut,
ettd muiden vastaukset olisivat vaikuttaneet toisten vastauksiin. Mydskin aikataulutus oli yksi syy

yksiléhaastattelun valintaan.

Teemahaastattelu on lomake- ja avoimen haastattelun valimuoto. Teemahaastattelussa aihepiirit eli
haastattelun teema-alueet ovat tiedossa, mutta kysymysten lopullinen muoto ja jarjestys on jatetty
avoimeksi. (Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara 2009, 208.) Teemahaastattelu -nimi ei siis sido haastatte-
lua kvantitaviseen tai kvalitatiiviseen tutkimukseen, vaan sita voidaan kayttdd molemmissa tutkimus-
menetelmissa. Nimi puolestaan kertoo siita, ettd yksityiskohtaisten kysymysten sijaan haastattelu
etenee etukateen valittujen teemojen mukaan. (Hirsjarvi ja Hurme 2015, 48.) Kayttdmani teemat
tutkimuksessa olivat vastuullisuus, paikallisruoan kayttdaste, sitoutuminen seka odotukset, tavoitteet

ja tulevaisuus.

Valitsin aineiston analysointitavaksi ymmartamiseen pyrkivan ldhestymistavan, jota yleensa kayte-
taan juurikin laadullisen analyysin yhteydessa. Teemoittelun avulla sain parhaiten vastauksen tutki-
muskysymyksiini. Toinen vaihtoehto olisi ollut selittamiseen pyrkiva lahestymistapa, jossa kaytetdaan
tilastollista analyysia ja se sopii paremmin kvantitaviiseen tutkimukseen. Litteroin my6s tekemani

haastattelut sanatarkasti ja pyrin pitdmaan haastattelutilanteet kaikille haastateltaville samanlaisina.
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Tutkimuskysymykset

Jokaisen opinnaytetyon ldhtokohtana on tutkimusongelma, joka voi olla yksittdinen tai useampi kysy-
mys, johon opinndytety6lld haetaan vastauksia. Tutkimuskysymykseni paatettiin yhdessa toimeksian-
tajani, ProAgria Pohjois-Savo ry:n kanssa. Tutkimusaiheeni on aivan uusi eika siitd ole aiempaa tutki-
musmateriaalia, joten kysymys mahdollisuuksia olisi ollut rajattomasti, mutta paddyimme valitsemaan
kysymykset sen mukaan, mita olisi hyodyllisinta tietda aiheesta tassa vaiheessa. Valitsemamme tutki-

muskysymykset olivat:

4 onko alueen yrityksilla kiinnostusta ERG:ta kohtaan?

4+ kohtaavatko ERG:n ja yritysten arvot?

Haastateltavat yritykset

Valitsin haastattelututkimukseeni seitseman erilaista majoitus- ja ravintola-alan yritysta Kuopiosta ja
sen ldhialueilta. Sahkdpostikysely (liite 1) lahetettiin toimeksiantajani kanssa yhdessa valitsemille 15

yritykselle, joista seitsemén yritysta valikoitui teemahaastatteluun.

7.2.1 Kaunismaan Tila

Kaunismaan Tila on Leppavirran Sorsakoskella sijaitseva erikoismyymala ja maaseutuyritys. Heidan
tuotteistoonsa kuuluu muun muassa lampaanliha, kananmunat, villalangat, hunaja seka kuusenkerk-
kasiirappi. Talld hetkelld heidan tilallaan on noin 150 lammasta. Heidan toimintaansa kuuluu myds
mehildistarhaus seka polytyspalvelu. Yrittdjina toimivat Tuulikki ja Alois Bohmisch. Yritykselld ei ole

ulkopuolisia tyontekijoita yrittdjien lisaksi. (B6hmisch 2017-09-21.)

7.2.2 Koivumaen Kartano

Koivumaen Kartanon sijaitsee Kuopion keskustan eteldpuolella Hiltulanlahden kaupunginosassa. Koi-
vumaen Kartanon mailla on eletty jo vuodesta 1792 nauttien Suomen luonnosta, sen antimista seka
rauhasta. Vuodesta 1869 kauppaneuvos Gustav Ranin ostaessa kartanon pakkohuutokaupasta, on
siella pidetty niin liikeneuvotteluja kuin juhliakin. Kartanon padrakennus on rakennettu vuonna
1907. Kaikkien ndiden vuosien jdlkeen kartano on edelleen saman suvun omistuksessa; viidetta su-

kupolvea edustava Kirsti Dunkel pitda kartanossa nyt ravintolaa. (Koivumaen Kartano s.a.)

Tana paivana Kartanon omistaa nelja yrittdjaa, toimitusjohtajana toimii Sari Mielonen, keittiémesta-
rina haastateltavani Harri Ruutiainen, tilan emantana viidetta sukupolvea edustava Kirsti Dunkel
seka ravintolapaallikkdna Hanna Eskanen, jotka ottivat Kartanon haltuunsa jo vuonna 2008. Edella
mainittujen lisaksi yrityksessa tydskentelee sesongista riippuen 0-10 extraajaa. Aiemmin Kartano
toimi vain tilausravintolana, mutta nykyaan se on avoinna lahes joka paiva. (Lindroth 9.2.2016.) Yri-
tyksen liikevaihto on téllé hetkelld 470 000€. (Ruutiainen 2017-09-28.)
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7.2.3 Ravintolamestarit

Ravintolamestarit Oy on kuopiolainen, vuonna 1997 perustettu ravintolayritys. Yritykselld on yh-
teensa seitseman erilaista liiketoimintayksikkda. Yrityksen toimitusjohtajana toimii Eeva Mertanen.
Yrityksella on suuri tyollistava vaikutus, silla se ty6llistad noin 70 ravintola-alan ammattilaista ympari

vuoden. Yrityksen liikevaihto on noin 3,5 miljoonaa. (Mertanen 2017-09-19.)

Ravintola Isa Camillo

Isa Camillon ruoka on jaettu kolmeen gastronomiseen sesonkiin — syksyyn, talveen ja kevaaseen.
Syksyisin nautitaan riistasta, metsan ja maan antimista seka kalasta. Talvella panostetaan lampimiin
ja syviin makuihin niin viineissa kuin ruoassakin. Kevaan tullessa ruokalistaa kevennetaan ja grillaus
nousee suurempaan rooliin. Kevaan tullen myos tayteldiset viinit vaihtuvat raikkaisiin roseviineihin.
Keittiossa kunnioitetaan eurooppalaista ruokaperinnettd seka tuoreita raaka-aineita. Isa Camillon

ruoka on siis rehellistd, kausipainotteista ja aitoa. (Isd Camillo s.a.)

Kuopio Klubi
Kuopion Klubi tarjoaa mahtavat puitteet erilaisten tilaisuuksien ja tapahtumien, kuten haiden ja syn-

tymapaivien, jarjestamiseen Kuopion keskustassa. Klubilta I6ytyy kuusi eri tilaa, joten samaan aikaan

menossa voi olla kuusi eri kokousta tai tapahtumaa, riippuen ryhmien koosta. (Kuopion Klubi s.a.)

Makumestarit

Ravintolamestareilla on myds oma juhlapalvelu — makumestarit. Juhlapalvelun kayttamat ruokalista
tulevat yrityksen muista ravintoloista, kuten esimerkiksi Mustan Lampaan ja ravintola Olivan keitti-
Oistd. Tarvittaessa juhlapalvelulla on mahdollisuus hoitaa kaikki alusta loppuun, jolloin asiakas voi
keskittya juhlintaan. Tarjolla on my0s erilaisia take away -menuja esimerkiksi illanistujaisiin. (Maku-

mestarit s.a.)

Musta Lammas

Kellariholvit rakennettiin vuonna 1862 oluttehtaan kaytt6dn. Muutama vuosi myéhemmin herra ni-
melté Gustaf Ranin lunasti tilat ja alkoi valmistaa oluen lisdksi myds Savon Wiinaa. Vuonna 1982 ti-
loissa alkoi toimia myds ravintola, joka sai nimen Musta Lammas ja siitd ldhtien he ovat pyrkineet
viemaadn eteenpdin suomalaista seka paikallista ruoka- ja juomakulttuuria. Mustassa Lampaassa in-
spiraation léhteena toimii Pohjolan puhdas luonto. Alusta alkaen itse valmistettujen ruokalajien ta-

kana ovat lahialueen tuottajat sekd metsdstajat ja kalastajat. (Musta Lammas s.a.)

Ravintola Oliva

Ravintola Oliva toimii Technopoliksen rakennuksen alakerrassa Viestikadulla, Kuopiossa. Ravintola
tarjoaa arkisin lounasta, take-away salaatteja seka kahvilaleivonnaisia. Ruoat valmistetaan Olivan
keittidssa itse. Olivan tavoitteena on tehdd suomalaista paikallisruokaa Valimerelliselld twistilld. (Ra-

vintola Oliva s.a.)

Pannuhuone



21 (36)

Kuopion ydinkeskustassa sijaitseva ravintola Pannuhuone palvelee asiakkaitaan aina iltaisin tiistaista
lauantaihin. Hyvan ruoan liséksi Pannuhuoneella voit nauttia myés hyvasta musiikista, keikoista ja
tunnelmasta, silla iltaisin ravintolassa voi ndhda niin livemusiikkia kuin stand up-komiikkaa. Kesaisin
asiakkaiden kaytdssa on myos katettu, suuri terassi. “Tunnelmallinen seurusteluravintola tai intiimi

live-klubi. You decide.” (Pannuhuone s.a.)

Peraniemen Kasino

Perdniemen Kasino sijaitsee Vaindlanniemellda, Kuopion keskustassa, jossa voi jarjestaa kaikki juhlat
aina kokouksista haihin ja pikkujouluihin. Sijainti, kauniit maisemat seka kasinon yli 100-vuotinen

historia tarjoavat ikimuistoisen paikan juhlien jarjestamiseen. (Peraniemen Kasinpo s.a.)

7.2.4 Ravintola Morton

Konttiravintola -konsepti Morton on perustettu vuonna 2010, mutta sen tarina juontaa juurensa
1600 -luvulta. 1600-luvulla rautalampilainen Martti Marttinen Idhti paremman elaman toivossa Ruot-
siin yhdessa monen muun savolaisen kaskiviljelijan kanssa. 1700-luvulla kaskenpolttajat, mukaan
lukien Marttisen suku, jatkoivat matkaansa uudella mantereella Atlantin yli. Amerikassa Marttinen-
sukunimi muuttui Morton-sukunimeksi. Yksi tunnetuimmista jdlkeldisista oli maanviljelija ja seriffi
John Morton. Vuonna 1776 John Morton toimi Pennsylvanian edustajana kongressissa, jolloin danes-
tettiin Britannian siirtomaahallinnosta irtaantumisesta. Vuodesta 1776 paasemme heindkuuhun
2010, jolloin ensimmaisen ravintola Morton avasi ovensa Rautalammille. Ravintola Morton luotiin

John Mortonin tarinan innoittamana. (Morton s.a.)

Talla hetkelld kontteja 16ytyy kesdisin kolmelta paikkakunnalta — Kuopiosta, Varkaudesta sekd Aédne-
koskelta. Yrittdjina konttiravintoloissa toimivat Jarna Kaplas, Iiro Lyytinen ja Petri Virta. (Morton s.a.)
Talla hetkella yrityksen liikevaihto on noin 750 000€. (Kaplas 2017-09-28.)

7.2.5 Ravintola Urban

Ravintola Urban on Suomen Top Chef 2015 voittajan, Anssi Kantelisen, kasialaa. Urban, joka on pe-
rustettu vuonna 2013, sijaitsee aivan Kuopion ydinkeskustassa torin laidalla. Yritys tarjoaa arkisin
lounasta, joka lounaalla on tarjolla kaksi eri lounasvaihtoehtoa — yksi liha ja yksi kasvisvaihtoehto.
Yrityksen liikevaihto on 600 000€ ja kahden omistajan lisaksi yrityksessa tydskentelee kolme vaki-
tuista tyontekijaa. (Kantelinen 2017-09-19.)

7.2.6 Sininen Helmi

Hotelli-ravintola Sininen Helmi sijaitsee Kiuruvedelld, vain lyhyen ajomatkan paassa lisalmesta. Ho-
telli majoittaa 20-25 vierasta kerrallaan kahden hengen huoneissa. Hotellin puitteet ovat mahtavat —
upeat maisemat ja miljé6 seka yksildllinen, kaunis sisustus saa vieraat viihtymaan. Sininen Helmi
toimii my6s 80 paikkaisena ravintolana. Ravintola toimii upeassa vanhassa kartanorakennuksessa,

jossa jarjestetadn paljon esimerkiksi yritys- ja yksityistilaisuuksia. (Sininen Helmi s.a.)
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Menuissaan Sininen Helmi painottaa paikallisuutta, perinteitd seka historiaa. Menuissa kaytetdan pal-
jon kauden raaka-aineita ja paikallisruoan kaytté on todella tarkeaa seka yrittdjalle, ettd yrityksen
historialle. Yrittdja vaihtui vuoden 2017 alussa, jolloin yrityksen otti haltuunsa perheyritys Matkailu J.
Saastamoinen. Kolmen yrittajan liséksi yrityksessa tydskentelee kaksi tuntitydntekijaa seka kaksi kii-
reapulaista. (Saastamoinen 2017-09-20.)

7.2.7 Sport&Spa Vesileppis

Sport&Spa Vesileppis sijaitsee Leppavirran keskustassa. Kompleksiin kuuluu hotellin liséksi ravintola,
vuonna 2015 valmistunut monitoimiareena, kylpyla seka hiihtoareena. Lounasravintolan lisaksi hotel-
lilta 16ytyy Bistro, ruoka- ja seurusteluravintola. Bistro tarjoaa monipuolisen a la carte - menun,
josta I6ytyy vaihtoehto jokaiselle, myds lapset on otettu huomioon omalla menulla seka leikkinurk-
kauksella. Ravintoloiden liséksi hotellin alueelta sijaitsee myos Coffee Corner niminen kahvila seka
Castro Bar, joka palvelee viikonloppuisin. Castro Barin puolella asiakkaat voivat halutessaan laulaa
karaoke tai pelata biljardia. Hotellin ja ravintolan puolella tyontekijoitéd on yhteensa noin 25. Keitti6-
mestarina toimii Henna Vainio-Roodt. (Vesileppis s.a.)
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8 TUTKIMUKSEN TULOKSET

Tutkimushaastatteluuni valikoitui seitseman erilaista matkailu- ja ravitsemisalan yrityst3, joille toteu-
tin puolistrukturoidun teemahaastattelun yksilohaastatteluina. Teemahaastattelun kysymyksien (liite
2) lisaksi kysyin haastattelun aluksi yrityksiltd heidan yhteystietonsa, toimialansa, liikevaihtonsa seka
henkilostomaaran yrityksessa. Haastattelu aloitettiin jokaisen yrityksen kanssa kertomalla European

Region of Gastronomy -tunnustuksesta ja siihen liittyvasta kokonaisuudesta. Haastatteluja ei ole

suoritettu yritysten esittelyjarjestyksessa.

8.1 Yleiset tiedot

Ensimmainen epavirallinen teemani oli yleiset tiedot. Teeman tarkoituksena oli selvittda haastatelta-
vien yritysten tietoisuutta European Region of Gastronomysta seka kartoittaa taman hetkista yhteis-

tyotilannetta muiden yritysten kanssa.

Ensimmaisena kysyin ovatko yritykset kuulleet European Region of Gastronomy -tunnustuksesta ja

jos ovat, niin milloin ja missa.

"Kylld. Varmaan ProAgrian kautta aikoinaan, ettd semmoista tullaan hakemaan.” (H2)

"En ole kuullut.” (H3)

Vain kolme haastateltavista oli kuullut European Region of Gastronomysta aiemmin. Kaikki kolme,
jotka kertoivat kuulleensa tunnustuksesta aiemmin, olivat kuulleet siité toimeksiantajaltani ProAgria

Pohjois-Savo ry:lta.

Seuraava kysymykseni koski yritysten yhteisty6téd muiden alan yritysten kanssa ja my6s toimialan
rajojen ulkopuolella tapahtuvaa yhteisty6ta. Kaikki haastateltavat yritykset kertoivat tekevansa yh-
teisty6ta sekd muiden alan yrityksien kanssa etta toimialojen rajojen ulkopuolella. Yhteisty6ta teh-
daan paljon varsinkin muiden ravintoloiden kanssa — lainataan tydntekijoita, annetaan vinkkeja ja
suositellaan muita alan yrityksié asiakkaille, mikali itselld on esimerkiksi tayttd. Toinen esille noussut
yleinen yhteisty0 oli yhteistyd erilaisten tapahtumatuottajien seka tietenkin paikallisten tuottajien

kanssa.

“No jonkun verran on yhteistyotd. Yritetdan aina sen mukaan I0ytad niitd, etté missa voidaan tehdd
yhteistyotd.” (H4)

“Tehdédan paljon yhteistyotd. Hiljaista yhteistyotd tehdadan varmasti kaikista eniten.” (H7)

Haastattelemani yritykset tekevat siis paljon yhteisty6ta ja pyrkivat verkostoitumaan muiden alan

toimijoiden kanssa.
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"Mutta kylld sitd itse halutaan ja tarvitaan myds, ettd ei tata niin, kun yksin tee.” (H3)

8.2  Vastuullisuus

Yksi haastattelututkimuksen teemoista oli vastuullisuus ja sen eri osa-alueet. Talla teemalla pyrin
selvittamaan, kuinka vastuullista yritysten toiminta on, kuinka vastuullisuus nakyy yritysten toimin-
nassa ja onko vastuullisesta toiminnasta ollut esimerkiksi taloudellista tai asiakasmaarallista hyotya

yritykselle.

Ensimmaisena kysyin haastateltavilta, kuinka vastuullisuus nakyy heidan yrityksensa toiminnassa.
Kaikki yritykset kertoivat, ettd vastuullisuus on heille tarkea asia ja etta he pyrkivat kierrattamaan
kaiken mahdollisen syntyvan jatteen niin biojatteen kuin muovipullotkin, kuin myds kaiken siltd va-
liltd. Muutamassa haastattelemassani yrityksessa kierratysmateriaaleja suosittiin my6s muun muassa
sisustusmateriaaleissa. Kaksi haastateltavista mainitsi vastauksissassaan myos sosiaalisen vastuulli-

suuden osa-alueita, kuten esimerkiksi henkildstén tydssdjaksamisen sekd henkiléston motivoinnin.

“Totta kai vastuullisuus on meille tdrked kestavan kehityksen osalta, ettd tydntekijoiden ja asiakkai-
den kannalta yritetadn mahdollisimman hyvin kestévasd kehitystd tukea omilla toimillamme ja kierrét-

taa mahdollisimman hyvin ja niin raaka-aineissa kuin sisustusmateriaaleissa.” (H1)

’Sadstetddn ympdristos, pyritdan pienentdmasan sitd omaa hifljjalanjalked paremmilla ratkaisuilla,
energiankulutuksen véhentémiselld, séhkon- ja vedenkulutuksen vahentdmiselld ja sitten just, ettd
Kaytetdan tuotteita, joita tilataan léhialueilta paljon ja kdytetdan sellaisia yhteistyokumppaneita,

Jjotka ovat myds ymparistovastuullisia.” (H6)

"Meilld sekajdtetta ei tule ollenkaan vaan pyritdan siihen, etta kaikki on energiajaetta, sitten biojé-
tettd ja sitten kaikki pullot ja muut tietysti palautellaan.” (H7)

"Pyritdén olemaan maailman paras tydnantaja, ettd se on meille tosi térkeeta, ettd henkilokunta voi

hyvin ja on motivoitunutta.” (H2)

Toisena kysymyksena teemassa oli: millaista hy6tya yrityksenne on saavuttanut toimimalla vastuulli-

sella tavalla.

"Emme ole huomanneet selkedd hyotyd. Se on enemman sielld pinnan alla olevaa hydtya.” (H5)

“No ei oikeestaan, me hirveesti ei ehkd tuoda sitd esille meidan nettisivuilla tai markkinoinnissa.”
(H2)

Haastattelemani yritykset eivat siis ole huomanneet konkreettista hydtya, kuten esimerkiksi asiakas-

madrien kasvua, toimiessaan vastuullisesti, mutta he ovat panneet merkille, ettd yha enemman asi-
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akkaat seka kuluttajat ovat kiinnostuneita ja tietoisia vastuullisesti toimivista yrityksista. Yksi haasta-
teltavista yrityksista mainitsi my®s harkitsevansa vastuullisen toiminnan esille tuomista muun mu-

assa nettisivuilla ja markkinoinnissa.

8.3  Paikallisruoka

Toisena teemana oli paikallisruoka ja sen kayttdaste yrityksissa. Teeman tavoitteena oli selvittaa
prosenttimaaraisesti, kuinka monta prosenttia yritysten kayttamista raaka-aineista on paikallisruokaa
ja ovatko yritykset valmiita liséamaan paikallisruoan maaraa yrityksen toiminnassa. Tiedustelin myos
hyoédyntavatko yritykset paikallisuutta esimerkiksi yrityksen ruokalistoilla tai muuten markkinoin-
nissa. Haastattelussani maarittelin paikallisruoaksi noin 100 kilometrin sateelld yrityksesta saatavat

raaka-aineet.

TAULUKKO 1. Yritysten arvio paikallisruoan kayttdasteesta (Hinkkanen 2017b).

PAIKALLISRUOAN KAYTTOASTE

m Paikallisruoan kayttdaste ® Muuta kuin paikallisruokaa

YRITYS 7 65 35

YRITYS 3 98 2
YRITYS 2 70 30

YRITYS 1 55 45

Taulukosta 1 kdy ilmi, etté vain yhden yrityksen paikallisruoan kdyttdaste raaka-aineiden osalta on
alle 50%. Yritysten vastauksista laskettu keskiarvoprosentti on ~62%. Paikallisruoan kayttdprosentti

on siis valitsemissani yrityksissa todella hyva jo nyt.

“Se rijppuu niin ajankohdasta, meilld on paikalliset léhiruoka menut valilld kdytdssa, jotka on suunni-
teltu erikseen tiettyihin tapauksiin.” (H5)

"Oisko se 50-60 prosenttia.” (H1)

Seuraavaksi kysyin yrityksiltd halukkuudesta lisata paikallisten raaka-aineiden kayttdprosenttia.

“No kylld, siis mielellagnhan niitd kdyttaa ja varmasti mielelléan sitd lisataankin, jos niinku hintapuoli

Jja tarjontapuoli antaa mydten. Talvi on varsinkin Suomessa tosi vaikeeta aikaa niinkun tuoreitten
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tavaroitten kanssa ja sitten ei haluta silld tavalla sitoutua oikeestaan pelkédstdan kayttdmaan paikalli-

sia tai Idhiruokaa, ettd paljon myds hyvid raaka-aineita ympari maailmaa muuallakin.” (H1)

"Koko ajan yritetaan.” (H7)

Kolmas teemaan kuuluva kysymys oli, etta “onko yritykselldnne tiettya strategiaa paikallisten raaka-
aineiden lisadmiseksi”. Kaikkien yritysten edustajat sanoivat pyrkivansa lisaamaan paikallisruoan

kayttda, mutta yhdellakaan yritykselld ei ollut varsinaista strategiaa sen toteuttamiseen.

Viimeinen kysymys tdssa teemassa liittyi paikallisuuden hyodyntédmiseen ruokalistoilla ja/tai markki-

noinnissa.

"Kylld. Esimerkiksi tuomalla esiin sen paikallisen tuottajan/toimittajan ruokalistoilla.” (H5)

“Tilaisuuksissa niin yleensa keittiomestari kdy esittelemdssd menun, niin sfind kerrotaan mista liha
tulee, mistd kala tulee, mistd marjat tulee, mistd sienet tulee ja voidaan nimeta ihan, ettd kuka on

tuonut sienet tuohon sienisalaattiin. ” (H6)

Kaikki haastateltavat yritykset kertoivat kayttévansa paikallisuutta markkinointivalttina niin ruokalis-

toilla, markkinoinnissa kuin my6s sosiaalisessa mediassakin.

8.4 Sitoutuminen

Kolmas teemani oli sitoutuminen ERG:n arvoihin, jossa selvitin ovatko yritykset valmiita muuttamaan
omaa toimintaansa European Region of Gastronomy -tunnustuksen arvojen mukaiseksi, jos tunnus-
tus on mahdollista saada yrityksen kayttéon. ERG -tunnustus painottaa juurikin vastuullisesti toimi-

mista, paikallisruoan kayttéa seka pienten -ja keskisuurten yritysten valista yhteistyota.

"Ehdottomasti kyll.” (H2)

"Mika ettei, mielenkiintoisen kuullosta on ja varmasti semmonen meidén arvojen mukainen juttu.”
(H3)

“No kylld varmasti, silleen, etta miten omien voimavarojen puitteissa pystyy tekemdén, niin kylld. Jos
Siftd jotain lisdarvoa sitten tavallaan tulee ja mydskin sitten tietenkin niitd markkinoita ja asiakkaita
lisda.” (H4)

Kaikki seitseman haastateltavaa olivat siis valmiita suuntaamaan omaa kehitystdan European Region

of Gastronomyn arvojen mukaisiksi, omien voimavarojen ja resurssien puitteissa.
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8.5 Odotukset, tavoitteet ja tulevaisuus

Viimeisena kysyin haastateltavilta yrityksilta mitkd ovat heiddn odotuksensa koskien European Re-
gion of Gastronomya, minkdlaisena he nakevat tulevaisuuden, kun tunnustus saadaan ja kysyin
my®s, olisko heilla antaa konkreettisia esimerkkeja tapahtumista, minkalaisia he haluaisivat ndhda

toteutuvan tai millaisiin he itse haluaisivat/olisivat valmiita osallistumaan.

Ensimmaisena kysyin haastateltavilta odotuksia koskien European Region of Gastronomya ja mitd
yritykset toivovat gastronomisen matkailualueen -tunnustuksen tuovan Kuopion alueelle ja sen yri-

tyksille.

Ja sit just sitd, ettd me kaikki yhessa ollaan sitouduttu niihin ja toimitaan niiden arvojen mukaisesti
Jja sit myads, ettd se aidosti nakyy varsinkin turistille, ulkopaikkakuntalaiselle, ulkomailta tulevalle, et
se nakyy katukuvassa ja kaikessa tekemisessd, etta se ef jéd vaan semmoseks JokSkuks mistd ku-

kaan ei tiedd mitéan.” (H2)

"Hirveen suuria odotuksia ei ole, se on tosi mahtavaa, ettd se tunnustus saadaan ja ollaan tosi etu-

oikeutettuja ja sen eteen on tehty tosi paljon tyota.” (H7)

"No kylld taalld on paljon hyvid esimerkkejé jo mihin vield valitettavasti ite ei olla ehditty mukaan,
mut SATOA ja muut tapahtumat ovat tosi hienoja tapahtumia. Jos niitd pystyis jollain tavalla liséa-
mdan muutenkin kuin kesakaudelle, talvelle ja muulle, ruokatori henkee ja vaikka johonkin varasto-

rakennukseen tai muuhun semmosia ois kylld hieno néhda.” (H1)

Yrityksilla ei siis ole kovin suuria odotuksia ja uskoisin taman johtuvan siita, ettéd European Region of
Gastronomy -tunnustus on niin uusi asia eika selvaa vertailukohtaa ole. Vastauksissa esille nousi kui-
tenkin vahvasti yhteistyon kehitys yritysten valilla seka uusien, innovatiivisten tapahtumien luominen
ja kehittdminen Kuopion alueella. Kysyin haastateltavilta my6s konkreettisia esimerkkeja tapahtu-

mista, joihin he haluaisivat osallistua:

"SATOA, mut se pitdis olla laajemmassa mittakaavassa, ettd siel ois sitten kokkikoulu ja olis niinkun
IGhtee se koko homma. Ja just jotain, ettd yhdessa Idhettais viemaan sitd meiddn sanomaa muualle,
ettad vaikka bréndéttdis ERG ruokarekat ja léhettais ajelemaan eri paikkakunnille ja nakymdéan sitd

kautta laajemmin.” (H2)

"Varmaan joku semmonen tapahtuma, jossa ofs paikallisia toimijoita esilld ja siind mukana sitten.

Tavallaan tuoda sitd Kuopiota esille, ettd mita taéllé on ja mita tehdaan.” (H6)

Viimeisena kysymyksend neljannessé teemassa oli, etté kiinnostaisiko yritysté osallistua esimerkiksi

SATOA Kuopio Food Festival- tai muuhun samankaltaiseen -tapahtumaan, jossa yritykset voisivat
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esitelld tuotteitaan seka palveluitaan. Tapahtumissa yritykset voisivat verkostoitua muiden yrittdjien

kanssa ja oppia uutta.

“On, mutta se vaatii sen, etta se uusiutuu, ei voi kaikilla olla se liepuskarieskaa ja possuburgeria ja
sen pitad olla semmonen, ettd sielld esitelldan niitd uusia ideoita ja ajatuksia ja aitoo ruokakulttuu-
ria.” (H2)

"Voisi mahdollisesti ollakin.” (H5)

Kaksi yrityksista on ollut jo aiemmin mukana SATOA -tapahtumassa. Kaikki haastattelemani yritykset
olisivat halukkaita osallistumaan SATOA Kuopio Food Festival -tapahtumaan, mikali yrityksen resurs-
sit, erityisesti henkildstoresurssit, saadaan riittdédmaan ja sopiva menu luotua tapahtumaan. Kaksi
yrityksistd olisi halukkaita osallistumaan tapahtumaan esimerkiksi yhteistydssa toisen yrityksen tai

ProAgria Pohjois-Savo ry:n kanssa.
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9 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Aloitin opinndytetydprosessini, kun tunnustusta oltiin hakemassa Kuopion alueella. Prosessin aikana

tunnustus myonnettiin Kuopion alueelle vuodelle 2020.

Opinndytetyoni tavoitteena oli selvittad Kuopion alueen matkailu- ja ravitsemisalan yrityksilla kiin-
nostusta sitoutua European Region of Gastronomy -tunnustukseen, ja kohtaavatko ERG:n ja yritys-
ten arvot talla hetkelld. Tutkimuksessani tutkin seitsemaa erilaista Kuopion alueella sijaitsevaa mat-
kailu- ja ravitsemisalan yritysta, jotka valitsin yhdessa toimeksiantajani ProAgria Pohjois-Savo ry:n
kanssa. Naiden tutkittavien yritysten perusteella voidaan tehda paatelmia koko mittauksen kohteesta
eli tassa tapauksessa Kuopion alueen matkailu- ja ravitsemisalan yrityksista. Mielestani onnistuin

saamaan vastaukset naihin kysymyksiin tutkimuksessani.

Vaikka vain kolme haastateltavista oli kuullut European Region of Gastronomysta aiemmin, silti jo-
kainen haastateltava oli todella kiinnostunut haastattelusta sekd ERG:sta ja sen tuomista mahdolli-
suuksista Kuopion alueelle. Tasta voi myos paatella, etta yritysten tietoisuutta European Region of
Gastronomysta pitaisi pyrkia lisédmaan, varsinkin nyt, kun tunnustus on mydnnetty Kuopion alueelle
vuodelle 2020.

European Region of Gastronomy -tunnustuksen kriteereissa painotetaan vastuullisuutta yritysten
toiminnassa seka lahiruoan kayttda. Kaikki haastattelemani yritykset pyrkivat toimimaan mahdolli-
simman vastuullisesti, kuten kohdasta 8.2 voi paatelld. Yritykset kertoivat lahtdkohtaisesti kierratta-
vansa kaiken syntyvan jatteen ja osa yrityksissa kaytti kierratysmateriaaleja jopa sisustuksessaan.
Yritykset pyrkivat myds panostamaan sosiaaliseen vastuullisuuteen huolehtimalla henkildstonsa tyo-
hyvinvoinnista, tydssajaksamisesta seka motivoimalla henkildstoa tarpeeksi. Vastuullisuuden osalta
yritysten arvot kohtaavat todella hyvin European Region of Gastronomy — tunnustuksen arvojen
kanssa.

Yritysten paikallisruoan kayttdprosentti on myds mielestani todella hyvé jo nyt. Kuten kohdassa 8.3
esitestysta taulukosta 1 voidaan todeta, vain yhdella haastatelluista yrityksista paikallisruoan kaytto-
prosentti oli alle 50%. Suurin osa yrityksista kertoi myds panostavansa koko ajan enemman paikal-
lisruoan kayttéon, mutta valitettavasti yhdelldkadn yrityksista ei ollut konkreettista “paperistrategiaa”
paikallisruoan kayttéasteen lisdamiseksi. Yritykset pyrkivat my6s hyddyntédmaan paikallisruokaa niin

markkinoinnissaan kuin ruokalistoillaan.

Kysyin yrityksilta valmiudesta sitoutua European Region of Gastronomy -tunnustuksen arvoihin ja
jokainen yritys vastasi kysymykseen myontdvasti, tietenkin olemassa olevien resurssien puitteissa,
kuten kohdasta 8.4 voi todeta. Tuloksista voidaan siis paatella, ettd Kuopion alueen matkailu- ja ra-
vitsemisalan yrityksilld on kiinnostusta sitoutua European Region of Gastronomy -tunnustuksen ar-
voihin. Viimeisessa teemassa, kohdassa 8.5 Odotukset, tavoitteet ja tulevaisuus sain yrityksiltd mah-
tavia ideoita siihen, millaisia tapahtumia he haluaisivat ndhdd ERG:n tuovan seka millaisiin he itse

haluaisivat osallistua.
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Tutkimuksessani tutkittavia kohteita — matkailu- ja ravitsemisalan yrityksia — on melko vahéan verrat-
tuna kyseisten toimialojen yritysten kokonaismaaraan Kuopion alueella. Tutkimukseni tuloksia voi-
daan joka tapauksessa pitad suuntaa antavina ja joku toinen tutkija voi tulevaisuudessa kayttaa te-

kemaani opinndytety6ta pohjana jatkotutkimuksille.

Tutkimustydssani on toki myos kehitettavda. Jos alottaisin opinnaytetydprosessini nyt uudestaan,
aloittaisin tyéhon liittyvaan teoriaan tutustumisen ja teoriapohjan kirjoittamisen aikaisemmin. Jos
olisin tutustunut ja perehtynyt teoriaan aiemmin, olisivat opinndytetyén myohemmat vaiheet olleet
helpompia kirjoittaa. Pyrkisin myds saamaan useampia haastateltavia yrityksia, tosin tdma ei ole
valttamatta minusta riippuvainen asia. Tata opinnaytetyéta varten lahetin sahkdpostipohjan (liite 1)

15 yritykselle, mutta valitettavasti sain vastauksen vain seitsemalta yritykselta.

Opinnaytety6ta tehdesséni opin todella paljon tutkimustydn tekemisesta. Mielestdni onnistuin teke-
maan opinndytetydstani selkean ja loogisesti etenevan kokonaisuuden, jota toimeksinantajani
ProAgria Pohjois-Savo ry seka muut European Region of Gastronomysta, lahiruoasta seka vastuulli-

suudesta kiinnostuneet voivat hyddyntda esimerkiksi tulevissa jatkotutkimuksissa.

Tutkimuksen luotettavuus ja eettisyys

Tutkimuksen luotettavuutta voidaan arvioida kayttden erilaisia tutkimus- ja mittaustapoja. Tutkimuk-
sen reliaabeliudella tarkoitetaan tutkimuksen tai mittauksen kykya antaa tuloksia, jotka eivat ole sat-
tumanvaraisia. Reliaabelius tarkoittaa siis, etta tutkimuksen mittaustulokset taytyisi pystya toista-
maan. Tulos voidaan maaritella reliaabeliksi esimerkiksi silloin, kun kaksi arvioijaa paatyy samaan
tulokseen tai kun eri tutkimuskerroilla saadaan sama tulos. Tutkimusten tulosten arviointiin liittyy
myds kasite validius, joka on synonyymi patevyydelle. Validius tarkoittaa jonkin tutkimusmenetelman
kykyd mitata sita, mitd on tarkoitus mitata. Tutkimuksen validiuteen eli patevyyteen vaikuttaa se,
ovatko tutkittavat ymmartaneet haastatellussa esitetyt kysymykset, silla tavalla kuin tutkija on tar-
koittanut ne ymmarrettaviksi. (Hirsjarvi ym. 2009, 231-233.)

Laadullisessa tutkimuksessa reliaabelius ja validius ovat kuitenkin saaneet erilaisia tulkintoja. Laadul-
linen tutkimus on sitd luotettavampi, mitd tarkemmin tutkija selostaa tutkimuksen toteuksen. Pyrin
selittdémaan kysymykset haastateltaville, silla tavalla kuin ne tarkoitin, jotta valtyttaisiin sen vaikutta-
miselta validiuteen. Opinndytety6tani voi siis mielestani pitad melko validina, varsinkin kun olen pe-

rusteluina kayttanyt suoria haastatteluotteita.

Tutkimukseni tutkimusote on kvalitatiivinen tutkimus, joten perinteisia luotettavuuden ja patevyyden
arviointeja ei voida tutkimuksessani suoraan kayttad. Esimerkiksi mittaustulokseni eivat valttématta
ole aivan sellaisenaan toistettavissa, silld haastattelut ovat aina yksiléllisia. Vaikka samat kysymykset

esitettdisiin samoille haastateltaville, olisi litteroiduissa vastauksissa varmasti eroja.
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LITTE 1: YRITYKSILLE LAHETETTY SAHKOPOSTIPOHIA

Heil

Olen Jenni Hinkkanen, 3. vuoden restonomi opiskelija Savonia-ammattikorkeakoulusta, ja kartoitan opinndytetyds-
sani Kuopion alueen ruoka- ja matkailualan yritysten valmiutta sitoutua European Region of Gastronomyn mukai-

seen toimintaan ja sen arvoihin.

European Region of Gastronomy on eurooppalainen yhteistydverkosto, joka pyrkii edistémaan yhteisty6ta ruoka-
kulttuurin, matkailun ja taiteen parissa. Verkostossa tutkitaan ruokakulttuuriin seka matkailuun liittyvia ilmidita ja
innovaatioita, mutta pyritdan myos edistdamaan alueen tunnettavuutta ja parantamaan aluetaloutta. Verkosto pal-
kitsee vuosittain 1-2 ansioitunutta aluetta ERG-tunnustuksella. Kuopion alue on saanut suosituksen ERG-tunnusta
varten vuodelle 2020 ja lopullinen paatos tittelin myontamisesta tullaan tekemaan lokakuussa. ERG- tunnustusta
voidaan verrata myos kulttuuripadkaupunki -titteliin; kulttuurin lisdksi tittelissa painotetaan vahvasti gastronomiaa,

lahiruoan kayttéa seka koulutusta.

Olemme toimeksiantajani ProAgria Pohjois-Savon ja Savonia-ammattikorkeakoulun asiantuntijoiden kanssa valin-
neet alueelta 12 ruoka- ja matkailualueen yritysta tutkimukseen. Teidan yrityksenne on yksi valituista ja haluaisin
siis haastatella teita aiheesta ja kayttda saamiani vastauksia opinndytetydssani. Sopisiko Teille haastattelupadivaksi
jokin alla olevista? Ja mika aika Teille kyseisena pédivana olisi sopivin? Haastatteluun on hyva varata aikaa noin yksi
tunti.

XX. XX

XX.XX

XX. XX

Pyydén vastaustanne xx.xx mennessa.

Ystavallisin terveisin,
Jenni Hinkkanen
Opiskelija

040 xx XX XXX
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LIITE 2: TEEMAHAASTATTELURUNKO

Yrityksen nimi ja yhteystiedot:
Toimiala:
Yrityksen liikevaihto:

Henkildmaara yrityksessa:

YLEISET:
1. Oletko kuullut ERG:sté ennen tata?
—->1Jos kylld, niin missa ja milloin?
2. Teettekd yhteistydtd muiden alueen/toimialan yritysten kanssa?
- Jos kylla, niin millaista yhteisty6ta ja keiden kanssa?

- Jos ei, niin miksi ei ja olisiko halua/innostusta tehda yhteistyéta?

TEEMA 1: Vastuullisuus

1. Miten vastuullisuus ndkyy yrityksenne toiminnassa?

2. Millaista hyotya yrityksenne on saavuttanut toimimalla vastuullisella tavalla? (esimerkiksi talou-

dellisesti tai onko asiakkaita tullut lisaa)

TEEMA 2: Paikallisruoka

1. Arvioikaa prosenttimaaraisesti, kuinka suuri osa kayttamistanne raaka-ainesta on paikallisia.

Tassa tapauksessa max. 100 kilometrin pdassa tuotettuja/kasvatettuja.
2. Onko yrityksenne valmis lisdamaan paikallisten raaka-aineiden kaytt6a?
3. Onko yritykselldnne strategiaa paikallisten raaka-aineiden kdyton lisaamisesta?
Hyddynnetdankd paikallisuutta yrityksen ruokalistoilla ja markkinoinnissa?
- Jos kylla, ndkyykd tama matkailija-/ruokailijamaarissa?

- Jos ei, miksi ei?

TEEMA 3: Sitoutuminen

1. Onko yritys valmis suuntaamaan omaa kehitystdan ERG:n arvojen mukaiseksi, jos on mahdol-

lista saada ERG-tunnus yrityksen kayttéon?

(Vaatii mm. tiettyjen kriteereiden tayttymisen: xx% raaka-aineista tulee lahelta.)

TEEMA 4: Odotukset, tavoitteet ja tulevaisuus
1. Odotuksenne ERG:ta koskien?

2. Mita toivotte tittelin (gastronomisen matkailualueen tunnustuksen) tuovan Kuopion alueelle ja

alueen yrityksille?
3. Kiinnostaisiko yritysté tulla mukaan esimerkiksi SATOA Kuopio Food Festivaalille tai jollekin

muulle alueen festivaaliin esittelemaan tuotteitaan, verkottumaan ja oppimaan uutta?
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KUVIOT

Kuvio 1. Kuvaus opinndytetyoprosessin kulusta (Hinkkanen 2017a).

Kuvio 2. Kestdvan kehityksen kolme ulottuvuutta ovat keskenaan riippuvuussuhteessa. (Harmaala ja
Jallinoja 2012.)
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TAULUKOT

Taulukko 1. Yritysten arvio paikallisruoan kayttdasteesta (Hinkkanen 2017b).



