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The purpose of this thesis was to study the effect and attractiveness of traditional
cuisines towards travelling in South Karelia. Research also reveals which tradi-
tional dishes you can find in South Karelia and what kind of supply and demand
these have. Currently there is little research done about this topic so this thesis
forms a good base for the future researches.

The research was executed as qualitative research. It was made by interviewing
the restaurateurs and food producers. The research involved two restaurant own-
ers and one bakery owner from the area of South Karelia. Interviews were held
in April of 2018.

All the interviews were audio recorded with the permission of the participants and
the audio files were written into text files. The interview was divided into 3 parts
which included the history and background of the restaurant, segmented custom-
ers and the traditional foods and their attractiveness. The research was able to
point the direction of how the traditional cuisine is functioning in South Karelia
and what kind of affect it has on the regional travelling.

From the research material and after analysis can be seen that the traditional
cuisine has a positive effect on travelling. Finnish people should be prouder of
their food heritage and increase the consumption so the food and restaurant in-
dustry could grow more.
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1 Johdanto

Perinneruoat ja niin kutsutut lahiruoat ovat alkaneet viime vuosina nostamaan
suosiotaan ravintolakulttuurissa. Hypoteettisena oletuksena talle ilmiélle voidaan
sanoa, ettd perinneruoat toimisivat vetovoimatekijoind alueiden ulkopuolisille

matkailijoille.

Karjalainen ruokakulttuuri alkoi juurtua paikalleen noin tuhat vuotta sitten, jolloin
karjalaiset alkoivat siirtya erakulttuurista maatalouskulttuuriin. Ruokaa valmistet-
tiin paljon perunoista ja viljasta. Karjalainen ruokaperinne on saanut paljon vai-
kutteita ollessaan Ruotsin ja Vengjan vallan alaisena. Vanhimpina tunnettuina
ruokalajeina voidaan mainita karjalanpiirakat, sultsinat ja kaurakiisseli. Myds ka-
lan ja lihan valmistus kehittyi hiljalleen ja alkoi ndkya paivittaisessa ruokailussa.
Kaikki ruoka valmistettiin paasaantdisesti kotona, useimmiten tuvan isossa uu-
nissa. (Stenros 1999, 6 — 9.)

Kansankielisesti ymmarrettyna perinneruoat ovat siis ruokia, jotka ovat lahtdisin
tietyilta alueilta tai kyseista ruokaa tuotetaan vain tietylla alueella/kaupungissa.
Useimmiten paikallistaruoasta voi havaita alueellisen ruokakulttuurin element-
teja, kuten millaisia raaka-aineita kyseisessa ruokalajissa on. Valttamatta ruoka-
laji ei ole alkuperaltaan kyseiselta alueelta, mutta kun tuote on tarjoiltu tietylla

tavalla, on siita tullut alueellinen tuotebrandi.

Kotimaan matkailijoiden lisdksi ulkomaalaiset matkailijat ovat pikkuhiljaa 16yté-
neet tietoutta Suomesta ja sen ruokakulttuurista. Suomen rikas luonto tarjoaa
paljon terveellisia raaka-aineita, kuten esimerkiksi erilaisia marjoja ja sienid, joita
ruokatuottajat voivat kayttdd perinneruuissaan vetovoimatekijoina ulkomaalai-
sille. Esimerkiksi Etela-Karjalan vesistot tarjoavat raaka-aineita moneen paikalli-

seen herkkuun.

Alueellisesti Etela-Karjalan maakunta koostuu yhdeksasta kunnasta ja jakautuu
kahteen seutukuntaan. Seutukunnat muodostuvat Lappeenrannan ja Imatran va-
lille. Lappeenrannan seutukuntaan lukeutuu Lemi, Luumaki, Savitaipale ja Tai-

palsaari, kun taas Imatran seutukunnan muodostavat Parikkala, Rautjarvi ja Ruo-



kolahti. Kokonaisuudessaan Eteld-Karjalan alueella asuu 131 000 ihmista. Alu-
een maakuntakeskuksena toimii Lappeenranta, joka sijaitsee Saimaan etelaran-
nalla Venajan rajan laheisyydessa. (Go Saimaa b, 2018.)

Matkailun osalta Etela-Karjala on lahtenyt nousujohteiseen kehitykseen 2015 laa-
ditun matkailustrategian johdosta. Strategialla pyritddn saamaan Etela-Karjalan
alue nousemaan yhdeksi merkittavimmistd matkailualueista Suomessa vuoteen
2020 mennessa (Etela-Karjala 2014, 3.) Lahivuosina voimakkaimmin kehittyneita
alueita ovat olleet Rauha ja Ukonniemi, jotka ovat samalla onnistuneet nosta-
maan Saimaan tunnettavuutta kylpyla- ja urheilupalveluillaan kuin myds tapahtu-
mien jarjestajind. Kotimaan matkailijoiden ja venalaisturistien liséksi Etela-Karjala
on onnistunut houkuttelemaan kasvavissa maarin turisteja myds Euroopan Unio-
nin alueelta, Skandinaviasta ja Aasiasta. (Etela-Karjalan 1.vaihemaakuntakaa-
van seurantaraportti 2017, 8-9.)

2 Ruokamatkailu & perinneruoka

Tama luku esittelee ruokamatkailun kokonaisuutenaan ja minkalainen merkitys
sillda on matkustusmotiiviin. Luku k&sittelee myds yhteyttd ruokamatkailun ja pe-

rinneruuan valilla, ja selventda mita perinneruoka oikeastaan on.

Perinneruoka kappale kasittelee perinneruuan kehittymista Suomessa ja Etela-
karjalassa, seka kertoo yhteiskunnan kehittymisesta ruuan ymparille. Kappaleet

esittelevat myds Suomessa esiintyvia perinneruokalajeja.
2.1 Ruokamatkailu kasitteena

Ruokamatkailu ja ruokamatkailutarjonta pitavat sisallaan tietylla alueella tapahtu-
vat ravitsemuselamykset. Yleensa alueen kulttuuri vaikuttaa vahvasti paikalliseen
ruokatarjontaan ja niihin liittyviin tapahtumiin. Tallaisia tapahtumia voivat esimer-
kiksi olla tavallinen ravintolaruokailu, katuruoka, torit, kauppahallit ja erikoismyy-
malat seka luonnonantimiin ja kerailyyn liittyvat ruokatuotteet. Ruokamatkailuun
liittyy myds juomat, koska ruokamatkailuun liittyy muutakin, kun itse ruokailu. Juo-
mamatkailua voidaan esimerkiksi harrastaa viinitiloilla tai olutpanimoilla. (Haaga-
Helia 2015, 4.)



Ruokamatkailun tarkoitus on tuottaa matkailijalle elamys, jossa matkailija voi op-
pia jotain uutta tai olla osallisena elamyksen tuottamisessa. Elamyksen tuottami-
seen on kuitenkin oltava tietyt elementit kunnossa, jotta matkailukohde olisi veto-
voimainen. Naita paatekijoita ovat ruoan tai juoman hyva maku ja niiden yhdista-
minen, palvelun laatu, néakyvyys, kuuluvuus ja sijainti seka yrityksen tai palvelun-
tuottajan palveluymparisto ja etiikka. Miljoolla voidaan tarjota matkailijalle mah-
dollisuutta vaikuttaa omaan matkailukokemukseensa. (Haaga-Helia 2015, 4.)

Ruoka on trendi ja voi olla jopa primdaritavoite matkakohteena, kun tarkastellaan
matkailua. Etninen ruoka houkuttelee useimmiten matkailijoita tulemaan kaukaa-
kin, koska ruokailuelamys ja paikallinen kulttuuri veivat matkailuelamyksen uu-
delle tasolle. Ruokamatkailun voi kuitenkin jakaa eri tasoille eri kiinnostuksen mu-
kaan. Mitd vahemman matkailijalla on tarkeampia aktiviteetteja, sitd korkeampi
kiinnostus ruokamatkailuun niilla on. Yleensa korkean kiinnostuksen matkailijat
viettavat paljon aikaa tietyissa valituissa ravintoloissa tai viinitiloilla, kun taas ma-
talan kiinnostuksen matkailija tyytyy tuttuun tai satunnaisesti valittuun ravintolaan

vain siksi, etta matkalla on syotavaa. (Haaga-Helia 2015, 7.)

Ruokamatkailussa profilointi on isossa osassa. Autenttiset ja voimakkaasti kult-
tuurista vaikutteita ottavat ruoat ovat sitd, mitd matkailijat ja kuluttajat haluavat.
Esimerkiksi lahiruoka toimii vetovoimaisena tekijana ruokamatkailussa. Matkaili-
jat voivat myds kokeilla paikallisten ruokien tekoa kotona ja sen jalkeen kokeilla
niitd alueella, jonne matkailijat ovat menossa. Ruoan ja juoman yhdistaminen
sekd omakohtaiset kokeilut ja koetut elamykset muodostavat kokonaiskuvan ja

elamyksen ruokamatkailun saralla. (Haaga-Helia 2015, 7.)
2.2 Mita perinneruoka on?

Perinteet toimivat samalla tavalla kuin perinneruoatkin. Perinne sanan kayttami-
nen edellyttaa sita, etta kyseinen asia mita tehdaén on sidonnainen kulttuuriin ja
elamantapoihin, jotka ovat siirretty sukupolvelta toiselle, tekemattd suurempia

muutoksia kyseiseen asiaan tai tekemiseen. (Kristbergsson & Oliveira 2016.)

Perinneruuat ovat siis lahtdisin tietylta alueelta ja sen tekotavat seka reseptit ovat
sailyneet sukupolvelta toisille vuosien ajan. Perinneruoka voi olla myds monen

eri perinneruoan fuusio, jossa l0ytyy elementteja muista ruokakulttuureista, mutta
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alkuperdisia ruokia ja valmistustapoja ei ole muutettu. Hyvana esimerkkina on
Turkki, jonka ruokakulttuuria on muovannut Persialainen, Heettilainen ja Bysant-
tilainen kulttuuri. Myds uskonto on yhdistanyt ja muovannut turkkilaista ruokakult-
tuuria, koska se yhdisti monia kansoja ja nain levitti perinteistéa ruokakulttuuria.
(Kristbergsson & Oliveira 2016.)

2.3 Perinneruoat Suomessa

Suomen esihistoriallisena aikana Suomeen syntyi kaksi kiintedn asutuksen kes-
kusta: itdinen Laatokan Karjala ja lantinen Turun ja Kokemé&en seutu. Asutuskes-
kusten asukkailla olivat omat erdmaanautinta-alueensa, joiden pohjoispuolta
asuttivat saamelaiset. Ahvenanmaalle pysyva ruotsalaisasutus muodostui 500-
ja 600-luvulla. (Uusivirta 1982, 6.)

Ruokaa valmistettiin kolmella eri tavalla: loimuttamalla, keittamalla tai maa-
kuopassa hauduttamalla. Sailénnan ollessa suuressa roolissa ihmisten elamassa
ruoka sailéttiin hapattamalla, kuivattamalla, kylmasavustamalla ja ilmatiiviissa
elaimen mahalaukussa/suolessa. Suolaaminen yleistyi vasta myohemmin, kun

siité tuli sopivan hintaista. (Uusivirta 1982, 6.)

Maanviljely alkoi kehittymééan ja nakya selkedmmin 1000-luvun jalkeen suoma-
laisten arjessa. Maatiloilla viljeltiin nyky&aankin perinteisia viljoja — ohra, vehna,
kaura ja ruis. Nauris, herneet, pavut ja humala olivat myds yleisessa viljelyssa.
Kotielaimind useimmilta tiloilta 16ytyi tuolloin vuohia ja lampaita niiden helppohoi-
toisuuden vuoksi. Keskiajalla suomalaisiinkin keittidihin 10ysi tiensa kaali ja lanttu.
Uusina mausteina puolestaan nousi esiin pippuri, mausteneilikka, inkivaari ja
sahrami. (Uusivirta 1982, 6 — 9.)

Itdisen Suomen maataloissa yleistyi keskiajalla sisauunit, kun taas lannessa suo-
sittiin ulkouuneja. Taman seurauksena alkoi erittya idan ja lannen valiset ruoka-
kulttuuriset piirteet. ldassa paivittdinen leipominen normalisoitui arkeen ajan
myo6ta ja erilaiset pehmeat leivat, kukot, piirakat ja savisissa uuniruukuissa val-
mistetut potit muodostivat pohjan Ita-Suomen ruokakulttuurille. Lansi-Suomessa
valmistettiin ruokaa paasaantdisesti avotulella padassa keittamalla ja varsinkin

lihan valmistamiseen kaytettiin halsteria. Lansisuomalaiselle ruokakulttuurille oli



my0s tyypillisia erilaiset veriruoat palttu, kropsu, kampsu, syltty ja pylsy. Lan-
nessé leivottiin harvakseltaan ulkouunin takia, joten leivontatapoihin kuului ko-
vien happamien leipien valmistus, joita tehtiin kerralla suuri era. (Uusivirta 1982,
8-9)

Muita eriytymispiirteitd nousi my6s alkoholi- ja maitojuomien saralla. Lansi-Suo-
messa valmistettiin vahvaa ja juovuttavaa olutta eli sahtia, jonka valmistustaito
periytyi germaaneilta. Idassa puolestaan valmistettiin imellosmammista tai imel-
losleivasta mietoa kaljaa, taaria eli vaassaa. Maidosta valmistettiin idassa piimaa
vanhaan tapaan eli tuore maito sekoitettiin happaman joukkoon, jolloin saatiin
aikaan lyhyttd piimaa. Lyhytta piimaa pystyi hapattamaan myds uunissa. Lan-
nessé puolestaan piiman valmistus koki uudistuksen, jossa tuoreen maidon se-
kaan lisattiin piimansiemen. Nain saatiin aikaan venyvaa pitkaa piimaa, josta pys-

tyttiin valmistamaan Suomen ensimmaisia kotijuustoja. (Uusivirta 1982, 7.)

1700-luvulla hapan-, hapanmakeat- ja makeat ruoat alkoivat vakiinnuttaa juuri-
aan. Lannessa yleistyi paljolti hapanmakeat ja makeat ruoat, joita paasaantoi-
sesti olivat mammi, varitaikina, hapanmakeat leivat, perunalimput ja imelletty pe-
runalaatikko. ldassa vaalittiin tuolloin yha happamia ruokia. Yleisia idan hapan-
ruokia olivat hapankaali, hapatetut kalat, piimaéan leivotut leivat, kaurakiisseli ja
hapanvellit. 1700-luvulla my6s ruoanlaitto mutkistui, jolloin ruokaa alettiin valmis-
taa monessa eri vaiheessa. Uutuus ruokina nousivat murekkeet, lihapullat, hyy-
telot, kotletit, vanukkaat ja erilaiset leivokset. Maustamisessa uusina asioina tuli-
vat suola, sokeri, siirappi, etikka ja sinappi. Suolaa ruvettiin kayttamaan yleisena

sailonta aineena. (Uusivirta 1982, 10 — 11.)

1800-luku toi mukanaan mullistuksen kotitalouksiin, kun omavaraistaloudesta
siirryttiin rahatalouteen. Talléin ruvettiin ostamaan enemman raaka-aineita eri
kaupoista eika kaikkea valttamatta enéa tuotettu itse. Keittidihin tulivat rautahellat
ja vahitellen jokainen sai omat aterimensa, eikd samasta kulhosta lusikoitu enaa
ruokaa. 1900-luvulla elintarviketeollisuus monipuolistui entisestadn meijereiden

johdosta, jonka muotituotteena nousi margariini. (Uusivirta 1982, 14 — 15.)



2.4 Perinneruoat Etela-Karjalassa

Karjalalainen ruokakulttuuri alkoi kehittya jo tuhat vuotta sitten, kun erékulttuuri
vaihtui maatalouskulttuuriin. Jo erakaudella oli kaytdéssa ohra, ruis ja nauris,
mutta ne alkoivat yleistya maatalouskulttuurin my6té. Liha ja nauris valmistettiin

tulen loimussa, ja hautuivat siella hiljalleen. (Stenros 1999, 8.)

Maatalouskulttuurin ja peltoviljelyn myé6ta alkoi kylaasutuksen kehitys. Taloissa
uuni oli suuressa osassa talon lammitysta ja varsinkin ruuan valmistuksessa.
Kaikki ruoka valmistettiin kotona ja valmistukseen kaytettiin tuvan isoa uunia.
Vilja jauhettiin itse jauhoksi tai siitd valmistettiin ryyneja ja maltaat savustettiin
itse. Leipa oli tarkea elementti ruokakulttuurissa ja se paistettiin paivittain tuo-
reena syotavaksi. Talloin kehittyi myds karjalanpiirakat, jotka taytettiin siilhen ai-
kaan perunasta tai ohrasta. Kyldasutus toi myods karjanhoitokulttuurin ja lihan
syonti lisdantyi. Lihaa ja kalaa kuivattiin ja savustettiin. (Stenros 1999, 8 — 9.)

Karjalalaiset ruuat valmistettiin tuvan uunin jalkilammailla, ja usein ruoan valmis-
tukseen kaytettiin ruukkuja, jossa erilaiset ruuat kypsyivat hauduttamalla. My6-
hemmin valmistuksessa alettiin kayttamaan riehtildita, pannuja ja uunipelteja.
Paaasiallisesti uuniruuat olivat happamia eli imellettyja, koska ne sailyivat pidem-
paan. Muita sailéntatapoja olivat hapattaminen, kuivaaminen, suolaaminen ja

osittain savustaminen. (Sallinen-Gimpl 2000, 12 — 14.)

Karjalalaisessa ruokakulttuurissa on paljon yhtalaisyyksia. Etela-Karjala on saa-
nut paljon vaikutteita Venajalta ja ortodoksinen uskonto on ollut vahvasti esilla
ruokakulttuurin syntymisen ja kehityksen aikana. Tunnetuimpia Etela-Karjalalai-

sia herkkuja ovat Lemin sara, Viipurin rinkeli ja ohrarieska. (Ruokatieto 2018.)

Karjalalainen ruokakulttuuri on hyvin yhtenadinen, koska toisen maailmansodan
jalkeen Karjalan alue jakautui ja niin myos ruokakulttuuri. Taman takia tietyn Kar-
jalan alueen ruokakulttuuria on vaikea maarittdd, koska Karjalalainen ruokakult-
tuuri muodostaa ison kokonaisuuden. Poikkeuksena voi olla johonkin kaupunkiin
sijoittuva perinneruoka, kuten esimerkiksi Lemin sard. Tunnetuimpia ja suosituim-
pia Karjalalaisia herkkuja ovat karjalanpiirakat ja karjalan paisti. (Etela-Karjalan
liitto & Ruokatieto 2018.)



3 Perinneruoat vetovoimatekij6ina

Tassa kappaleessa avataan lukijalle ydin- ja kehysvetovoimatekijoilla, mita tar-
koitetaan vetovoimalla. Kappale havainnollistaa miten se on kytkdksissa perinne-

ruokiin eri maiden seka alueiden ruokakulttuurien kautta.

Luvussa kasitelldan perinneruokien merkitysta alueellisesti ja miten tuotteen eri-
laistaminen voi johtaa uuden perinneruoan syntyyn. Lisaksi kappaleessa kerro-
taan, kuinka paljon elementteja voidaan liittdd kuluttajan ostokayttaytymiseen
foodscape-kasitteen kautta.

3.1 Vetovoimatekijat

Vetovoimatekijat ovat attraktioiden eli matkakohteiden maaritteitd tai ominaisuuk-
sia, kuten esimerkiksi kulttuuri, historia, aktiviteetit, ruoka, palvelut ja tapahtumat.
Usein miten vetovoimatekijat mielletdan matkakohteen positiivisiksi piirteiksi, joita
kaytetaan markkinoinnissa paljolti hyddyksi. Poislukematta negatiiviset piirteetkin
houkuttelevat matkailijoita, kuten sodat, keskitysleirit ja vankilat. (Verhela 2016,
136.)

Vetovoimattekijat voidaan luokitella kahdella eri tavalla - ydin- ja kehysvetovoi-
matekijoiksi. Ydinvetovoimatekijat ovat niitd ominaisuuksia, jotka tekevat koh-
teesta vetovoimaisen ja joilla attraktiota markkinoidaan. Kehysvetovoimatekijat
puolestaan mahdollistavat matkailun harjoittamisen kohteeseen, joita ovat majoi-

tus- ja ravitsemispalvelut, aktiviteetit ja likenneyhteydet. (Verhela 2016, 136.)

Merkittavimmat vetovoimatekijat globaalilla skaalalla ovat kulttuuri- ja luonnon-
maantieteelliset tekijat. Nama osa-alueet tdydentavat myos toisiaan, silla kulttuu-
riset tekijat sijoittuvat paaosin asutuille ja kehittyneille alueille, kun taas luontoon

liittyvat tekijat kauemmas ihmisten asuttamista alueista. (Verhela 2016, 136.)
3.2 Perinneruokien vetovoimaisuus

Perinneruoat ovat yksi tarked elementti matkailussa. Vetovoima muodostuu jo
matkaa varatessa, kun matkailija valitse kohteensa. Ruokamatkailu on myds

muovannut perinneruokia tarjoavia maita kuten esimerkiksi Italiaa, Ranskaa tai



Vietnamia suuremmiksi turistimatkailukohteiksi. (Tourism student's virtual confe-
rence 2012.)

Matkailu ei ole enaa pelkastaan pelkkaa matkailua, vaan paikallinen ruokakult-
tuuri on suurena vetovoimatekijana. Matkailijan kohdatessa uuden ruokakulttuu-
rin kiinnostus matkustamiseen kyseiseen matkailukohteeseen kasvaa. Paikalli-
sen tekotavan ja kulttuurin sek& ruuan ja juoman tasapainoinen yhdistelméa on

hyvin vahva vetovoimatekija. (Tourism student's virtual conference 2012.)

Autenttisuus, tuoreus seka puhtaus ovat vahvimmat vetovoimatekijat ruokamat-
kailussa. Paikallisesti tuotettuja ruokia ja juomia suositaan, varsinkin silloin kun
esimerkiksi raaka-aineet ovat tuotettu lahialueella. Esimerkiksi japanilaisessa
ruokakulttuurissa naméa ovat vahvasti esilla. Ruokaan ja sen valmistamiseen liit-
tyy hyvin vanha kulttuuri ja perinteet jossa esille tulevat elementit ovat luonnon
kunnioitus, kauneuden ymmartadminen ja taiteellisuus. Ruoan valmistuksessa py-
ritdan taydellisyyteen ja mahdollisimman kauniiseen toteutukseen. Raaka-ainei-
den valinta on tarkkaa tyotd, ja valinnassa keskitytaan puhtauteen ja tuoreuteen.
(Liimatainen & Riipi 2001, 23 — 27.)

Vaikka Nepal on myds Ita-Aasian maa, se poikkeaa japanilaisesta ruokakulttuu-
rista merkittavasti. Nepalilainen ruokakulttuuri on monen ruokakulttuurin fuusio,
jota paikallinen kulttuuri on muokannut. Yleisesti Nepalilainen ruoka on kiinalai-
sen, tiibetilaisen ja jopa Intialaisen ruokakulttuurin fuusio. Nepalilaisessa ruoka-
kulttuurissa paikalliset elamantavat ja kulttuuri ovat vahvasti nékyvissa. Yleensa
ruuat ovat vahvasti maustettuja, ja kasvikset ovat suuressa osassa ruokalajeissa.
Liha on harvinaisempi elementti ruuassa, mutta sitakin on tarjolla, riippuen mihin
kastiin kulttuurissa kuuluu. (Liimatainen & Riipi 2001, 71 — 75.)

Kolmantena esimerkkina otettakoon monen matkailijan suosima Vélimeren alue,
jonka ruokakulttuuri tunnetaan tuoreudestaan ja vivahteikkuudestaan. Kautta ai-
kojen Valimeren seutu on ollut sddoloiltaan vaativa, nain ollen ruoan tuottaminen
on ollut aika ajoin haasteellista ja muovannut tunnetut ruokalajit yksinkertaisiksi.
Voidaan sanoa, ettd ruoka on monelle Vélimeren alueella asuvalle niin sanottu

"elaman juhla". Ruoan yksinkertaisuutta korostaa vivahteikas tapasruokien kirjo.



(Clark & Farrow 1996, 8 — 9.) Ruoan ei siis valttamatta tarvitse olla monimutkaista

ja tarkkaan saadeltya ollakseen houkutteleva.

Naiden edella mainittujen alueiden, ja muidenkin maiden ruokakulttuurit eroavat
paljon toisistaan. Taméan takia niiden vetovoimaisuus on hyvin vahva. Tarkeéat
elementit ruuassa, sen tarjoilutavassa ja ravintolakulttuurissa tarjoavat mielen-

kiintoa ruokakulttuuria kohtaan, joka taas lisaa vetovoimaisuutta.
3.3 Perinneruokien merkitys alueellisesti

Perinneruoat ovat avainelementteja paikallisessa turismissa. Ruokamatkailu on
yksi tapa 16ytda matkailukohde, jossa tutusta paikalliseen ruokakulttuuriin jo ko-
tona. Ruokakulttuurien kokeilu kotona herattaa mielenkiintoa matkailuun, ja mat-
kailija haluaa paasta alueelle kokemaan paikallisen ruuan ja siihen liittyvan kult-
tuurin. Perinneruokien vaikutus ruokamatkailuun siis vaikuttaa alueen turismiin ja

infrastruktuuriin. (Tourism student's virtual conference 2012.)

Kun turismi kasvaa, myds mahdolliset ravintolat ja niiden menestys kasvavat.
Pelkastaan yksittadisen maanosan turismi ei kasva, vaan koko maan eri alueiden
turismi on kasvussa myds. Ruokamatkailijat ovat kiinnostuneet alueellisista
eroista ja niiden kulttuureista, ja perinneruoka on juuri néilla alueilla vetovoimate-
kijoina. Voidaankin sanoa, etta perinneruoka on suurin tekija alueellisen turismin

kasvattamisessa. (Tourism student's virtual conference 2012.)
3.4 Perinneruokien erilaistaminen

Erilaistumista voi tehda esimerkiksi personoinnilla, uuden lajikkeen luomisella,
nimen vaihtamisella tai kategorian uudelleen maarittamisella. Talla tavalla Lap-
peenrannassa kehitetty ja tarjoiltava atomi ja vety on saanut alkunsa. Tavallisesta
lihapiirakasta on kehitetty Lappeenrannassa tarjoiltava versio, joka on juurtunut
kyseiselle alueelle. (Trout 2003, 30 — 31 & Go Saimaa, a 2018.)

Tuote valmistetaan kokonaisuutena Lappeenrannassa omilla resepteilld, ja sita
tarjotaan myos kyseisessa kaupungissa. Nain erilaistumalla noustiin kilpailussa
parempaan asemaan ja samalla syntyi uusi perinneruoka. (Trout 2003, 30 — 31
& Go Saimaa 2018.)



3.5 Foodscape perinneruokien yhteydessa

Foodscape kasitteena tarkoittaa ruoan ymparilla olevaa ymparistoa. Kasite ha-
vainnoi ruokaa valituissa konteksteissa, eli se ei ole sidonnainen tiettyihin piirtei-
siin. Ruokaa voidaan esimerkiksi havainnoida kaupungissa asuvan yksilén n&ko-
kulmasta, jonka ruokailutottumuksiin vaikuttavat tarjolla olevat palvelut, esimer-
kiksi kaupat, ravintolat, kahvilat, tapahtumat ja ajankohdat. Naita niin kutsuttuja -
ymparistdja (-scape) on kaytetty laajalti monissa eri tutkimuksissa vuosien var-
rella yhtena nakdkulmana, jonka avulla saadaan selville miksi ihminen kayttaytyy
juuri tietylla tavalla tietyissa ymparistoissé/olosuhteissa. Muita kaytettyja foods-
cape kaltaisia kasitteita ovat olleet muun muassa financescape, technoscape ja
mediascape. Tasmennettyja tutkimuksissa jo kaytettyja foodscape termeja ovat
esimerkiksi mental foodscape (psyykkinen foodscape), corporate-organic foods-
cape (tuottajien orgaaninen foodscape). (Brembeck & Johansson 2010, 800.)

OpinnaytetyOraportin tutkimuksen sijoittuessa kuluttajien ruokailutottumuksiin pe-
rinneruokien yhteydessa Eteld-karjalan alueella voidaan néin luoda esimerkiksi
termi: Etela-Karjalan perinne foodscape, josta kaytettdkdon jatkossa lyhennetta
EKPF. EKPF:n havainnoitavat kuluttajat voivat olla kotoisin alueellisesti ympari
maailmaa ja kasite selvittdd, mitka tekijat saavat heidat matkustamaan Etela-Kar-
jalan alueelle syomaan sen perinneruokia. Taman tutkimuksen aikana saadaan
muodostettua kasitys siitd, mitd EKPF pitaa sisallaan haastateltuamme Etela-

Karjalaisia ruoantuottajia.

4 Laadullinen tutkimus

Laadullinen eli kvalitatiivinen tutkimus on tutkimus, jossa kaytetaan aiempaa ai-
neistoa pohjatietona ja hypoteesien maarittelemiseen. Se on empiirista tutki-
musta, jossa vertaillaan aiempaa tietoa uusiin tutkimustuloksiin. Laadullinen tut-
kimus suoritetaan yhtena prosessina, jossa kaytetaan seka induktiivista eli ai-
nelahtoista prosessia ja deduktiivista eli teorialéhtoista prosessia. Johtopaatokset

tulkitaan molemmista nakokulmista. (Likitalo & Rissanen 1998, 10 — 11.)

Laadullisen tutkimuksen ominaispiirteita ja tavoitteita ovat muun muassa teoreet-

tisen taustan kuvaus, tutkimuksen rajaus, tutkimusmenetelman valinta ja tietojen
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kasittely ja raportointi (Likitalo & Rissanen 1998, 11 — 12). Laadulliset tutkimukset
hoidetaan usein haastattelemalla ja haastattelutapoja on erilaisia. Haastattelut
voivat olla avoimia tai tietylle henkildlle tai henkilGille sekd ryhmalle suunnattuja
haastatteluita. Jokaisella haastattelutyypilla on omat ominaisuudet, joissa maari-
telladn, miten haastattelu toteutetaan, kuinka pitkd haastattelu on ja mika on
haastattelun paatavoite. Haastattelumuotoja on muun muassa epamuodollinen
keskustelu, avoin haastattelu, teemahaastattelu, syvahaastattelu ja ryhmahaas-
tattelu. (Likitalo & Rissanen 1998, 64 — 65.)

Haastatteluun valmistaudutaan sopimalla haastateltavan kanssa ajankohta, jol-
loin haastattelu tehdaan. Haastateltavalle henkil6lle tai henkil6ille on kerrottava
etukateen haastattelun pituus ja tarvittavat erityisvalmistelut. On myo6s tarkeaa
kertoa, mihin haastattelusta saatavia tietoja kaytetaan ja onko haastattelutuloksia
mahdollisuus lukea ja ettd onko haastateltavan haastattelua tulkittu oikein. (Liki-
talo & Rissanen 1998, 66.)

Haastattelijan itse on kaytavd oma haastattelulomake l&pi ennen haastattelua,
jotta haastattelu etenee mutkattomasti. Haastattelijan tulisi myds tutustua haas-
tateltavan taustoihin tai yritykseen ennen haastattelua, jotta haastattelija saisi
pohjatietoa haastateltavastaan. On myds tarkead, etta haastatteluun kaytettavat
tallennuslaitteet ja kirjauslaitteet toimivat. Esimerkiksi nauhurin kaytto ja toimi-

vuus tulisi testata ennen haastattelun alkua. (Likitalo & Rissanen 1998, 66.)

Haastattelijan tehtavanad on pysya haastattelun aihepiirissa ja pidettava siita
kiinni, ettéa haastattelu ei kesta sovittua pitempaa aikaa. Haastattelija ohjaa haas-
tattelun kulkua ja varmistaa, etta kaikki haastattelusta saatava informaatio kera-
taan. Haastattelun jalkeen tulee kiittdd ja kertoa, mista haastateltava voi lukea
tutkimustulokset, kun ne julkaistaan, jos haastateltava on siita itse kiinnostunut.
(Likitalo & Rissanen 1998, 66.)

Haastattelun tai haastatteluiden jalkeen haastattelija kerda tiedot haastatelta-
vista, ja alkaa analysoida vastauksia. Haastattelija keraa tiedon kaikista tietolah-
teistd, kuten muistiinpanoista ja danitteista ja kirjoittaa ne puhtaaksi. Haastattelija

tulkitsee myods haastattelun luotettavuuden ja tekee tulkinnat. Tulkinnassa on tar-
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keda se, ettd haastatteluista saatavat vastaukset toteuttavat tutkimuksen tavoit-
teet. Tulokset ovat kirjattava objektiivisesta nakokulmasta ja tutkimustuloksia ei
saa muuttaa, koska ne vaikuttavat merkittavasti tutkimustulokseen. (Likitalo &
Rissanen 1998, 70 — 73.)

4.1 Teemahaastattelu

Teemahaastattelu toteutetaan puolistrukturoidulla rakenteella, jossa kaikkia yksi-
l6n kokemuksia, ajatuksia, uskomuksia ja tunteita voidaan tutkia ilman tieteelli-
sesti luotua tutkimusymparistéa (Hirsjarvi & Hurme 2001, 47 — 48). Teemahaas-
tattelulomake siséltdad haastatteluun liittyvat kysymykset, ja se varmistaa sen,
ettd kaikki haastattelut pysyvat samanlaisina. Vaikka haastattelu on kyselypoh-
jainen, niin vakaasti strukturoitua pohjaa ei tarvita. Kysymysten jarjestyksella ei
ole suoranaista merkitysta. Tutkija pitda itse huolen siita, ettd halutut ja kiinnos-
tavat teemat tulevat kaytya lavitse. Teemahaastattelussa kaytetdan usein pu-
heen nauhoitukseen tarvittavaa laitetta, jos siihen saadaan haastattelijalta erityi-
nen lupa. Nauhuri helpottaa tiedon keraamista, ja siitd on helppo tehda tiivis-
telma. (Likisalo & Rissanen 1998, 65.)

Haastattelun rakennetta luodessa tulee ottaa selkeésti huomioon, ettei lopputu-
lemana saa olla yksityiskohtainen kysymysluettelo vaan teema-alueluettelo. Nain
teema-alueet seuraavat teoriaosiossa mainittuja padkasitteiden alakasitteita tai —
luokkia. Teema-alueluettelo on siis yksityiskohtaisempi kuin ongelmat, pelkistet-
tyja, iskusanamaisia luetteloita. Tutkijan tulee valita teema-alueet niin valjiksi, etta
tutkittavan ilmién monimuotoisuus paljastuu mahdollisimman hyvin yksilon kerto-
muksesta. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 66 — 67.)

Teemahaastattelu oli taméan kaltaisen tutkimuksen kannalta valttamaton tapa
suorittaa haastattelu. Aihealue piti sisallaan kolme paateemaa: kuluttajat, ruoan-
tuottajat ja matkailun. Kuluttajien osalta tutkimus halusi selvittda, miksi matkailijat
tai kotipaikkakuntalaiset tulevat sydmaan karjalaisia perinneruokia. Ruoantuotta-
jien osalta haluttiin selvittédd, miten olennaisessa osassa perinneruoat ovat yrityk-
sen toiminnassa ja miten niita hyédynnetaan kilpailussa. Matkailun saralta selvi-
tyksen kohteena oli, mistapain matkailijat tulevat ja miten asiakasvolyymit ovat

kehittyneet viimeisten vuosien aikana.
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4.2 Haastateltavat kohteet

Haastatteluun valitut ravintoloitsijat ovat Etela-Karjalan alueelta. Ravintoloitsijat
valittiin heidan ravintoloidensa tarjonnan mukaan ja pyrittin saamaan mahdolli-
simman erilaiset ja kattavat haastattelut eri ravintoloitsijoilta. Sopivina ravinto-
loina tutkimukseen valittiin Karelian Gourmet (Imatra), Sarapirtti (Lemi), Rikkilan

leipd (Lappeenranta).

Sarapirtti oli ensimmainen ravintola, joka lahti mukaan haastatteluprosessiin. Ta-

man mukaan aikataulutettiin muiden ravintoloitsijoiden haastattelut.
4.2.1 Sarapirtti

Lemilla sijaitseva ravintola Kippurasarvi, jonka yritysnimike on Sarapirtti, tunne-
taan valmistamastaan tuotesuojan omaavasta sarasta, joka on koivukaukalossa
hitaasti puulammitteisessa uunissa (kuva 1) kypsytettya karitsan paistia perunoi-

den kera. Saralla on tuhatvuotinen historia Karjalan alueella, ja sitd valmistetaan

yha alkuperdisella valmistustavalla.

Kuva 1. Sarapirtti

Yrityksen perustivat Lea ja Tauno Hietaranta tammikuussa 1978 Lemilla sijaitse-
vaan korpikouluun, jolloin yritys kantoi nimea Korpikoulun Sarapirtti ja Kotilei-
pomo. Vuonna 1988 yritys vaihtoi liiketilansa nykyiseen ravintola Kippurasarven
toimitilaan. Vielakin neljakymmentd vuotta mydhemminkin ravintola tarjoaa ai-
noana ruokanaan saréa huomioiden kuitenkin erityisruokavaliot. (Sarapirtti 2018;
Hietaranta 2018.)
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Sarapirtin toiminta ei kuitenkaan rajoitu pelk&staan ravintolaan, silla se toimittaa
omia tuotteitaan jalleenmyyjille ja on avannut Suomen ensimmaisen lihaverkko-
kaupan vuonna 2011. Saréa yritys pystyy toimittamaan koko Suomen alueelle.
Kuljetus tapahtuu kylméketjun kautta asiakkaalle, niin ettd vakuumi liha pakataan
ja liemi toimitetaan lasipurkissa. Liiketoiminnan kivijalkana toimii kuitenkin ravin-
tola ja verkkokauppa tuo lisamyyntia yritykselle. POytavaurauksista yli 65 % tulee
verkkosivujen kautta, joissa my0s paasaantdinen markkinointi nykyaan tapahtuu.
Sarapirtti markkinoi itsedén sosiaalisessa mediassa mutta kokee kuitenkin, etta
keskeisimman markkinoinnin hoitavat tyytyvaiset asiakkaat. (Sarapirtti; Hieta-
ranta 2018.)

Tunnistettavia asiakassegmentteja ovat yritykset, yhteisot/yhdistykset ja ryhma-
matkailijat. Sarapirtti tekee laheista yhteisty6ta yhteistydkumppaniensa ja mat-
kanjarjestajien kanssa, joilta yritys pystyy selvittamaan mista pain heidan asiak-
kaansa ovat tulleet. Prosentuaalisesti ilmaistuna Lappeenrantaa ymparoiva seutu
tuo yritykselle 25 % asiakkaista ja 75 % muilta ulkopaikkakunnilta. Ulkomaalais-
ten osuudeksi yritys arvioi 20 % asiakkaistaan, joista vuositasolla pystytaan erot-

tamaan noin 80 eri kansalaisuutta. (Hietaranta 2018.)
4.2.2 Rikkilan Leipa

Rikkilan Leipa on Lappeenrannassa sijaitseva kotileipomo, joka on tullut tun-
neuksi kasityolla ja kiviarinauuneissa paistetuista leivistaan ja leivonnaisista. Yri-
tys aloitti toimintansa Lappeenrannan etel& puolella sijaitsevasta Rikkilan kylasta
yrittdjdn Simo Vainikan vanhempien Irman ja Taunon toimesta. Leipomon paa-
tuotteet leivotaan vieldkin samoilla resepteilld, kuin yrityksen perustusvuonna
1968. Simo Vainikka aloitti Rikkilan Leivan yrittdjana vuonna 1988 ja toi yrityksen
kokonaisuudessaan Lappeenrantaan vuonna 2017 (kuva 2). Rikkilan Leivélla on
myds Lappeenrannan Tullitiella oma erillinen leipomo kahvila, joka oli jo toimin-
nassa ennen varsinaisten toimitilojen muuttoa. (Rikkilan Leipa Oy 2018; Vainikka
2018.)
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Kuva 2. Rikkilan Leipa Oy (rikkilanleipa instagram 2018)

Yrityksen tavoitteena on tarjota asiakkailleen aina tuoreita leipomon tuotteita, mi-
nimoiden mahdollisimman hyvin havikin ja tukien samalla |ahiruokaa. Rikkil&an
Leivan paatuotteita ovat olleet viimeiset viisi vuotta ruoka- ja kahvileivat seka ny-
kyaan myos kakut. (Vainikka 2018.)

Rikkilan Leivan paaasiakkaina ovat vahittaiskaupat, jotka tuovat leipomolle 90%
myynnista ja loput 10 % leipomo-kahviloiden tuotoista. Yrittajan nakokulmasta
hanen yrityksensa houkuttelee talla hetkella paljon kiireisia tyontekijoita ja yrittaja
haluaisi, ettd muutkin asiakassegmentit [6ytaisivat heidat paremmin — perheet,
nuoriso ja matkailijat. Asiakasvirtoja yritykseen ovat tuoneet led-mainostauluissa

olleet mainokset, flyerit ja sosiaalinen media. (Vainikka 2018.)
4.2.3 Karelia Gourmet

Karelia Gourmet on Imatralla toimiva lounasravintola, catering- ja pitopalveluyri-
tys (Kuva 3). Yritys on perustettu heindkuussa 2017, kun yrityksen toimipiste
avattiin Imatralle. Yrityksen perustajat Petri Siitonen ja Tuomas Dufva ovat olleet
jo pitkdan kaveruksia ja paattivat yhdistaa voimansa ja perustivat yrityksensa
Imatralle etsinnan ja mietinnan jalkeen. Yrityksen nimi juontaa juurensa kumman-
kin yrittdjan karjalalaisiin taustoihin, ja karjalalainen ruoka on lahella heidan sy-
dantaan. (Karelian Gourmet 2018; Siitonen 2018.)
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Kuva 3. Karelian Gourmet (Karelian Gourmet Facebook 2018)

Yritys koostuu 120 paikkaisesta lounasravintolasta, johon kuuluu myés kabinetti.
Yrittajilla on toimintaa myos laheisissa Fortumin tiloissa, jossa mahtuu syomaan
50 asiakasta kerrallaan. Lisaksi yritys pyorittdd catering- ja pitopalvelutoimintaa,
jonka mahdollistaa hyvét isot keittittilat, jotka heilld on kaytéssaan. He jarjestavat
pitopalvelutoimintaa monenlaisissa eri tilaisuuksissa ja paikoissa, kuten esimer-
kiksi muistotilaisuuksissa, haissa tai syntymapaivilla. (Siitonen 2018.)

Yritys on vield todella nuori, alle vuoden vanha, joten pitk&a historiaa yrityksella
ei viela ole. Kuitenkin yrittajilla on valoisat tulevaisuudennakymat toiminnan laa-
jentamiseen ja kehittamiseen. Talla hetkella yritys on viela vahan nakymatto-
missa, ja nakyvyytta yritetaankin hakea perinteisen ilmoittelun, facebookin seké
kotisivujen kautta. Yritys tavoittelee nakyvyytta myos jarjestamalla catering-tilai-
suuksia, ja hankkimalla potentiaalisia asiakkaita jo olemassa olevasta asiakas-
kunnasta. (Siitonen 2018.)

4.3 Haastatteluprosessisuunnitelma

Haastatteluille suunnitellaan aikataulu ja pyritddn saamaan mahdollisimman
monta haastattelua samalle péaivélle tai viikolle, jotta tutkimuksen toteutus ja ana-

lysointi eivat viivastyisi liikaa. Kun haastattelut on suoritettu, keratdan kaikki tieto
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kasaan kirjatuista haastattelutuloksista. Haastatteluiden jalkeen alkaa tulosten

analysointi ja niiden vertailu aiemmin kirjoitettuun teoriaan.

Haastattelut suoritetaan ravintoloitsijoiden ja ruoantuottajien yrityksissa kasvo-
tusten. Haastattelut pyritd&n nauhoittamaan ja litteroimaan jalkikateen, mikali lu-
paa nauhoittamiselle ei saada, toinen haastattelijoista toimii kirjoittajana ja toinen

hoitaa itse haastattelun. Haastattelun kestoksi on maaritelty maksimissaan tunti.
4.4 Aineiston analysointi

Analysoitavaa aineistoa voi olla paljon, sen mukaan kuinka laaja tutkimus on ja
kuinka monta tutkimuskohdetta on mukana tutkimuksessa. Jo tutkimusta teh-
dessa voi saada jonkinlaisen kuvan tutkimustuloksista ennen varsinaista analy-
sointia. Myos sisaltdé on tuttua analysoinnin alkaessa, koska se on jo kasitelty

haastattelutilanteessa seka purkuvaiheessa. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 143.)

Aineiston lukeminen useaan kertaan ennen analysoinnin aloittamista on erittain
tarkeaa. Jos tutkimustuloksia ei tieda tarkasti, ei voi myéskaan tehda luotettavia
ja tarkkoja havaintoja analyysissa. Vastaukset voivat olla hyvin yksityiskohtaisia
tai monimutkaisia, ja vaativat paljon analysointia tai ne voivat olla myds hyvin
itseséddnselvia ja hyodyttomia tutkimuksen kannalta. Vaikka tuloksista I6ytyy pal-
jon itsestddn selvia asioita, niin ne silti kannattaa pitdd mielessa, koska kaikki
tutkimuksessa olevat vastaukset ovat tarkeita analysointivaineessa. Vastauksista
voi myods loytaa analysointikysymyksia, jotka auttavat parempien johtopaatosten
tekemisessa. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 143.)

Aineistoa on siis luettava useaan kertaan, jotta sita voitaisiin analysoida. Varsin-
kin kvalitatiivisessa tutkimuksessa on tarkeaa lukea aineistoa aktiivisesti, jotta yk-
sikaan yksityiskohta ei jaisi huomioimatta. Aineistolle on myds hyva esittaa yksin-
kertaisia kysymyksia, kuten mita, missa, milloin, ja miksi. Kun esittda aineistolle
naitd kysymyksia, niin saa syvemman analysoinnin teemoittain, ja analysoinnin
aikana voi herata lisakysymyksia naiden pohdintojen pohjalta. (Hirsjarvi & Hurme
2001, 143))
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45 Aineiston litterointi

Litterointi tarkoittaa keratyn tutkimusaineiston puhtaaksikirjoittamista, jotta analy-
sointi olisi helpompaa. Toisaalta lyhyiden haastattelujen osalta voi olla jarkevaa,
ettd paatelmat kirjoitetaan suoraa tallenteesta. Litterointi voidaan tehda koko
haastattelusta tai se voidaan suorittaa kirjoittamalla vain teemoista/haastatellun
puheesta. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 138.)

Puhtaaksikirjoittamisen tarkkuudesta ei ole yksiselitteista ohjetta, vaan tutkijan on
itse paatettava, milla tarkkuudella litterointi on jarkevinta suorittaa (Hirsjarvi &
Hurme 2001, 143). Tassa opinnaytetytraportissa litteroinnin ulkopuolelle on ja-
tetty haastattelukysymyksista tai teemoista selkeasti poikkeavat vastaukset ja

taytesanat.
4.6 Analysoinnin vaiheet

Analyysin perustana toimii aineiston kuvaus, jossa tutkija esittda tutkittavan il-
mion eri piirteitd. Olennaisen tarkeda on myds, ettd kuvauksessa kay ilmi mihin
aikaan, paikkaan ja kulttuuriin ilmio kuuluu. Naista kasitteista tutkimukselle kehit-
tyy kontekstitieto, joka on avainasemassa tutkittavan asian laajemmalle sosiaali-

selle ja historialliselle ymmarrykselle. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 145 — 146.)

Kun keratyn aineiston sisaltd ymmarretddn parhaimmalla mahdollisella tavalla,
voidaan siirtya itse aineiston luokitteluun. Luokittelu auttaa yksinkertaistamaan
aineiston tulkintaa, kun lahdetdén vertaamaan eri haastattelutuloksen osa-alueita
toisiinsa. Luokkien laatimisessa on hyva kayttaa esimerkiksi itse tutkimusongel-
mia. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 147 — 148.)

Analysoinnissa luokittelua seuraa aineiston yhdistely. Sen tarkoituksena on I6y-
taa luokkien valille sddnnénmukaisuuksia ja samankaltaisuuksia, joista voidaan
rakentaa vastauksia tutkimuskysymyksille. Eli tavoitteena on lopulta ymmartaa
tutkittavia ilmiéita monipuolisesti ja muodostaa teoreettinen nakdkulma tai malli,
johon luokiteltu aineisto pystytaan liittdmaan. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 149 —
150.)
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5 Perinneruoka tutkituissa yrityksissa

Tutkimuksen toteuttaminen pysyi suunnitelman mukaisena jokaisessa haastatte-
lukohteessa. Haasteeksi kuitenkin osoittautui haastateltavien kohteiden oma ai-
kataulu paasidissesongin aikana, ja se viivastytti haastatteluiden aloittamista.
Tiukentuneen aikataulun takia ehdittiin haastatella kolmea yritysté toivotun viiden

yrityksen sijaan.

Yhteydenotto aloitettiin sahkopostiviesteilla, missa kerrottiin tutkimuksesta ja sii-
hen liittyvasta haastattelusta. Lisdksi haastattelukohteille lahetettiin liitteena
haastatteluun liittyvat kysymykset erillisené tiedostona, jotta tutkimuskohteet pys-
tyivat valmistautumaan jo etuk&teen vastaamaan tutkimuskysymyksiin. Heti en-
simmaisena paivana saatiin vastaus Sarapirtiltd, ja sovittiin, etta kaikki haastat-
telut tultaisiin pitaméan paasiaisviikon jalkeen. Sahkdpostiviestissa ilmoitettiin
myds, ettd haastattelupyynnén hyvaksymisen jalkeen oltaisiin myéhemmin yh-
teydessa puhelimitse haastattelun tarkemmasta ajankohdasta. Samana paivana
saatiin myos Rikkilan Leipa Oy:lta suostumus haastatteluun. Haastattelun sopi-
minen kuitenkin venahti paasidisen jalkeiselle viikolle, yrityksen johdon talvilo-
mien seka paasiaisviikon kiireiden takia. Paasiaisviikon jalkeen séahkopostivies-
tien lahettaminen jatkui, koska tutkimukseen tarvittiin vield joku erilainen kohde
haastateltavaksi. Karelian Gourmet vastasikin sahkdpostiviestiin ja osoitti mielen-
kiintonsa haastattelua kohtaan. Sovittiin, etta haastattelu pidettaisiin seuraavan

viilkon maanantaina.

Haastattelupaikalle saavuttaessa ja yleisen esittdytymisen jalkeen kaikki haasta-
teltavat antoivat luvan haastattelun nauhoittamisesta daninauhurille. Aanitteista
Kirjoitetut litteroinnit ja muistiinpanot tulevat toimimaan tuloksien aineistona.
Haastattelut kestivat keskimaarin kaksikymmentayhdeksan minuuttia ja seurasi-
vat suunniteltua teemahaastattelun runkoa. Roolituksen osalta ennalta sovittiin,
kumpi tutkijoista hoitaa kysymysten kysymisen ja kumpi muistiinpanojen/lisaky-

symysten kysymisen.
5.1 Haastatteluiden analysointi

Tulokset analysoitiin analysointirakenteen mukaisesti, mika on tuotu esille lu-

vussa 4.6. Ensin tuloksia tutkittiin yksittaisina haastatteluina ja niista luokitellaan
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tutkimukselle olennaiset alueet, jonka jalkeen vertailtiin luokkia keskenaan pyrki-

myksena paatya johtopaatokseen.

Vertailun kohteeksi tulivat samat tai samankaltaisen kysymyksen vastaukset,
joita vertailtiin kesken&aan. Lopuksi analysoituja tuloksia vertailtiin keskendan, ja
tavoitteena oli saada mahdollisimman paljon johtopa&atoksia sekd suuntaa anta-
via tutkimustuloksia siita, ettd onko perinneruoat toimiva idea ravintolatoimin-

nassa ja ruokatuotannossa.
5.2 Tulokset

Tutkimuksessa kay ilmi, ettd Sarapirtti on perinteita ja perinteisia valmistustapoja
noudattava perinneruokaravintola, jonka tarkoituksena on tarjota vain yhta tuo-
tetta, joka on sara. Séara on siis yli tuhat vuotta vanha perinneruoka, johon kuuluu
pelkastaan karitsan paistia, perunaa ja suolaa, jotka paistetaan uunissa koivulan-
kulla. Sara heréattaa paljon kiinnostusta niin somessa kuin ulkomaillakin. Vieraili-
joita saapuu jopa 80 eri maasta ja Suomen siséllakin kysyntéa on kovaa. Tuotteita
myydaan ympari Suomea, mika kertoo siitd, etta tuote on hyvin menestyva ja
maistuva. Asiakaskuntaan kuuluu kaikenikéiset asiakkaat niin yksitaiset asiak-

kaat kuin ryhmaasiakkaat.

Saralla on selvasti kilpaileva etu, koska sita ei voida muualla valmistaa sen tuo-
tesuojan vuoksi. Ravintoloitsijan mukaan Sara toimii juuri sen takia, koska se on
juuri séarda eika mitdan muuta ruokaa. Tulevaisuuden ruokatrendit eivat ravinto-
loitsijaa huoleta. Toisaalta erilaiset ruokavaliot kuten karppaus laskevat myyntia,
mutta niiden lyhytkestoisuus ei vaikuta suuresti pitkalla aikavalilla. Ravintola on
myds valmis tarjoamaan erilaisia ruokavaihtoehtoja niita pyydettdessa, mutta
paaasiallisesti ravintola tarjoaa juuri sitéa ruokaa, mista heidat tunnetaan. Erilaisia
variaatioita ja muutoksia on yrityksen historian aikana kokeiltu, mutta ne eivat
olleet tarpeeksi menestyvia niiden jatkamista ajatellen. Ravintola on myds panos-
tanut ruoan kanssa tarjottaviin juomiin, esimerkiksi omalla erikoisoluellaan ja

omalla kahvibrandillaan.

Karelian Gourmet on vuonna 2017 perustettu lounasravintola, joka tarjoaa myos

catering- ja pitopalvelutoimintaa. Omistajat ovat taustoiltaan karjalalaisia ja siita
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on yritys saanut nimensa. Yrittdjat ovat myos tunteneet toisensa jo kauan, ja paat-
tivat perustaa yrityksensa Imatralle etsinnan jalkeen. Asiakkaat ovat paaosin tyo-
miehi& ja yritysasiakkaita seka pitopalvelua tilaavat ryhmaét.

Toinen Karelian Gourmetin omistaja, keittiomestari Petri Siitonen (2018) suhtau-
tuu skeptisesti perinneruokien vetovoimaan. Hanen mukaansa perinneruokaan
pitaisi yhdistéaa historiaa, kuten esimerkiksi ruokatarjoiluymparisté. Hyvana esi-
merkkina h&n mainitsee Bomba-talon, joka on hyvin karjalalaistaustainen raken-
nus. Perinneruuan tulisi myos olla vahintaan perinneruuan tapaista, jotta ruoan
nimi ei johtaisi harhaan sen alkuperasta. Nykypaivana on yleisempaa syéda jo-
tain muuta ruokaa kuin perinneruokaa, koska esimerkiksi karjalanpaisti ja karja-
lanpiirakat ovat melko arkista ruokaa. Sen lisaksi niitd saa ympari Suomea, joten
moni ei tunne tarvetta tulla Etela-Karjalaan asti nauttimaan alkuperaisia ruokia.
Koska esimerkiksi Lemin séralla on oma tuotesuoja ja sitéa ei voi muualta saada,
niin siksi sita tullaan syomaan talle alueelle, ja sen takia se on menestyva tuote.
Siitonen mainitsee, etta suomalainen ruoka ei ole ollenkaan huonoa. Ongelmana
on ruuan arkisuus ja se, etta sit saa joka paikasta. Ongelmaksi on myés muo-
dostunut esimerkiksi suomalaisen kalan hinta ja saatavuus. Kysyntaa kalalle olisi,
mutta tarjontaa on erittain vahan, ja silloin kun sitéd on tarjolla, niin sen hinta on
erittéin korkea. Myyntihinta etenkin lounasravintolassa olisi korkea, ja asiakkaat

saattaisivat valita muun ravintolan hinnan takia.

Rikkilan Leipa Oy on perinteinen leipomo, joka on perustettu Rikkilan kylaan 50
vuotta sitten Irma ja Tauno Vainikan johdosta. Nykyinen omistaja Simo Vainikka
aloitti tyoskentelyn leipomossa 36 vuotta sitten ja osti yrityksen vanhemmiltaan
1988 ja on leipomon nykyinen omistaja. Reseptit ovat periytyneet Vainikan aidilta
ja niita kaytetaan edelleen paatuotteiden valmistuksessa. Yritys on siirtynyt hiljat-
tain Lappeenrantaan kesalla 2017. Yritys on tarjonnut samoja tuotteita alusta lah-
tien ja yritys aikoo pitaa perinteita ylla niin kauan, kun Vainikka on viela kuvioissa
mukana. Vahittdiskaupat muodostavat suurimman osan leipomon asiakasseg-

mentista.

Yrittajan mielesta perinteiset reseptit toimivat vetovoimatekijoind. Esimerkiksi ki-
viarinauuneissa paistetut perinteiset suomalaiset kaura-, ohra- ja ruisleivat ovat

hyvin suosittuja asiakkaiden keskuudessa. Yritys kayttaisi perinteisia puu-uuneja
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leivAn valmistukseen, mutta kustannussyista se ei ole enaa kannattavaa. Vai-
nikka ei lahtisi muuttamaan perinteisia resepteja moderneiksi, mutta olisi kuiten-
kin halukas ottamaan uusia toteuttamiskelpoisia tuotteita listoille. Uudet tuotteet
voisivat houkuttaa laajemmalti asiakkaita asioimaan yrityksessa. Perinneruokien
osalta Vainikan mielestd naitd ruokia tulisi tarjota matkailijoille ja olla ylpea

omasta ruokakulttuurista.

Aineiston luokittelu, 1 = Vdhan ... 5 = Paljon
Sarapirtti Rikkilan Leipa OY Karelian Gourmet
Perinneruoka paituote 5 4 2
Perinneruoka vetovoimatekija 5 5 1
Perinneruoan modernisointi 2 2 2
Perinneruoan kysynta 5 = 2
Perinneruoalla tulevaisuutta 4 4 3
Ulkomaalaisten nakyvyys 5 2 3
Asiakaskunnan monipuolisuus 5 2 3
Markkinointi ulkopaikkakunnille 1 1 1

Taulukko 1. Aineiston luokittelu

Yll& olevassa taulukossa (taulukko 1) on arvioitu kysymyskohtaisia asioita yh-
desta viiteen haastatteluihin perustuen ravintoloiden valilla. Kysymykset on luo-
kiteltu niin, etté niistd nakyvia tuloksia voidaan vertailla keskenaan. Numerot an-
tavat kasityksen siitd, kuinka paljon kyseiset asiat ovat nakyvissa ruokatuottajien

paivittaisessa toiminnassa.

Perinneruoka on vahvasti nakyvilla seka Sarapirtilla ettd Rikkilan Leipa Oy:lla.
Heid&an tuotteistaan nakee selvasti, ettd perinteikkyys on mukana paivittaisessa
toiminnassa. Karelia Gourmetin perinteisyys nakyy enemman sen taustoissa ja
halussa tuottaa paikallisruokatuotteita, kuten suomalaiset kalatuotteet. Myos pe-
rinneruokien kunnioitus ja karjalalaiset juuret tuovat innovaatiota heidan ruoka-

tuotoksiinsa.

Seka Sarapirtti etta Rikkilan leipa pitavat perinneruokia vetovoimaisena tekijana.
Vetovoimaisuutta perustellaan niiden menekin vuoksi ja siksi, ettd he tuottavat
paljon kyseisia ruokatuotteita. Karelian Gourmet ei suoranaisesti pida perinne-

ruokia vetovoimatekijoina ruokamatkailun saralla, mutta kuitenkin kokee idean
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toimivana, mikali ymparistd seka paikan historialliset taustat kohtaavat. Perinne-
ruokiin perustansa luovalla tuoreella yrityksella todennadkoisesti tulee siis ole-
maan iso tehtava saada itsensa tunnetuksi muiden tunnettujen paikkojen rinnalla.
Haasteeksi myds koetaan kotimaan matkailijoiden osalta, ettd suomalaiset eivat
osaa arvostaa tarpeeksi omaa ruokakulttuuriaan ollessaan keskimaarin suurin
asiakaskunta ravintoloille. Tama aiheuttaa sen, ettei ravintoloilla ole listoillaan
paljoa suomalaisia ruokia, joista ei saada aikaan tarpeeksi myyntia.

Kaikilla yrityksilla on yhteneva mielipide perinneruokien sailyttamisesta perintei-
silla resepteilla. Perinneruokaa ei tule muuttaa liikaa tai muuten se menettad mer-
kitystaan. Asiakkaat ovat myos tottuneet vanhaan ja hyvaéan tuotteeseen, joten
esimerkiksi radikaali modernisointi voi vieda sielun alkuperaiselta ruoalta, jota
asiakkaat ovat tulleet alun perin nauttimaan. Yhtalaistd on myo6s se, ettéa kaikki
ovat samaa mielta perinneruokien pienista hienosaadoistd. Ne ovat sallittuja,

mutta ne eivat saa olla liian isoja, jotta tuote ei ole harhaanjohtava.

Yrityksilla on hieman epavarma, mutta toiveikas suhtautuminen perinneruokia
kohtaan. Uudet ruokatrendit ja ruokailutottumukset saattavat vaarantaa perinne-
ruokia. Jotkut ruokatrendit eivét ole kuitenkaan pitkaikaisia, ja pitkalla aikavalilla
niilla ei pitaisi olla suurta vaikutusta. Asiakkaat ovat niita, jotka paattavat, mita he
haluavat syoda. Sen tdhden ravintoloitsijat toivoisivat, ettd suomalaiset olisivat

ylpeitd omista tuotteistaan ja kuluttaisivat niitd enemman.

Vaikka markkinointi suoraan ulkopaikkakunnille on heikkoa, on silti ruokatuotta-
jilla monipuolista asiakaskuntaa. Sosiaalisen median sivut ovat auttaneet myos
uusien asiakkaiden Ioytdmisessa useiden yrityksien kohdalla. Vaikka kaikilla yri-
tyksilla on omat vakioasiakkaansa, niin jokaisessa yrityksessa vierailee eri-ikaisia
ja eri kansallisuutta edustavia asiakkaita. Vahvimmin tdma on nakyvissa Sarapir-
tilla, jossa vierailee vuosittain asiakkaita kymmenista eri kansallisuuksista ja ika-
ryhmista. Muissa yrityksissa ulkomaalaiset ovat satunnaisia, mutta kuitenkin
kummassakin kay asiakkaita muun muassa Venajalta. Yritykset myos aikovat pa-
nostaa venajankielisiin ulkomainoksiin uusien asiakkaiden hankkimiseksi. Kun
kaikkia haastatteluita analysoi, niin ruokamatkailua on huomattavissa Etela-Kar-

jalan alueella.
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5.3 Yhteenveto

Haastattelujen perusteella eteldkarjalaisella ruoalla on vetovoimaisia element-
teja. Potentiaalia vetovoimaan tuo paikan ja yrityksen historiallisuus seka perin-
teiset valmistustavat ja reseptit. Suomalaisilta odotetaan, etta heidéan kiinnostuk-
sensa omaa kulttuuriaan ja ruokaperinteitaan kohtaan kasvaisi, jotta voitaisiin pe-
rustaa perinneruokiin keskittyvia ravintoloita ja jotta perinneruuat voisivat olla kil-
pailukykyisempid muiden ravintoloiden kanssa. My@s isojen ketjuravintoloiden ja-
ruokatuottajien suosion vaheneminen voisi nostaa pienié perinteisia ravintoloita
kilpailullisesti parempaan asemaan, jonka seurauksena ravintolatarjonnan ja ruo-

katuotannon monimuotoisuus kasvaa.

Ulkomaalaisille vierailijoille olisi tdrkedd mainostaa suomalaisia tuotteita, jotta
matkailua saataisiin alueellisesti liséattyd. Nykyiselladan ulkomaalaisten osuus on
selvasti nakyvilla, mutta sen kasvusta olisi paljon positiivista hydty& niin ruoan-
tuottajille kuten myds muillekin yrityksille. Kotimaisten tuotteiden mainostus ja
markkinointi seké suosittelu ulkopaikkakuntalaisille ja turisteille tulisi olla tarke-
assa asemassa yrityksen missiossa, mika saattaa lisata houkuttelevuutta ja pa-

rantaa myynninedistamista.

Perinneruoka on myds pidettava perinteisena ja sen tulisi kunnioittaa sen histori-
allisia juuria ja valmistustapoja. Liiallinen reseptiikan muuttaminen vie idean al-
kuperaisesta reseptista, mika taas heikentéaa tuotteen ideaa. Ruokatuottajien tu-
lisi suosia paikallisesti tuotettuja raaka-aineita, jotka nostaisivat esille paikalli-
suutta ja puhtautta. Samalla paikalliset raaka-aineet toimivat myés hyvana me-

nekinedistamisend, kun nakyvyytta ja tunnettavuutta saadaan.

Koska haastateltavana oli vain kolme pienyritysta, tutkimustulokset eivat anna
kattavaa kuvaa Etela-Karjalan tilanteesta. Tutkimusanalyysit ja, -tulokset perus-

tuvat yrityshaastatteluista saatuihin tietoihin ja yrittajien nakemyksiin.
5.4 Kehitysehdotukset

Tutkimustulokset yllattivat meidat positiivisesti. Olimme hieman skeptisia perin-
neruokien toimivuudesta ja kilpailukyvysta, mutta ilmeisimmin perinneruoka on

ihan toimiva konsepti. Perinneruokia ja miksei paikallisruokiakin voisi tuoda lis&da
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ravintolamaailmaan ja ruokatuotannon piireihin. Myds ihmisten asenteiden muu-
tokset kotimaisia tuotteita kohtaan pitaisi saada positiivisiksi, mik& auttaisi saa-

maan lisaa yrittajia liikkeelle.

Tutkimuksen haastatteluiden aikana ja analysointivaiheessa herasi kysymys jat-
kotutkimuksen tekemisesté. Jatkotutkimus samasta aiheesta voisi olla laajempi,
tai se voisi sijoittua muualle kuin Etela-Karjalan alueelle. Tutkimuksen voisi myds
tehda suomalaisten ruokatottumuksista. Kyselyssa voitaisiin tiedustella ihmisten
suhtautumista perinneruokiin ja siihen, miten he nakevét perinneruokien tarjon-

nan ruokatuotannon piireissa seka tarvitaanko perinneruokiin lisda tarjontaa.
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Saatekirje Liite 1
Hei

Olemme Saimaan ammattikorkeakoulun Hotelli- ja ravintola-alan opiskelijoita, ja
olemme kirjoittamassa opinnaytetyota aiheesta "perinneruokien vaikutus Etela-Karja-
lan matkailuun”. Opinnaytetyon tarkoituksena on tutkia Eteld-Karjalan perinneruokien
tarjontaa Eteld-Karjalan alueella ja tutkia sen vetovoimatekijoita paikalliseen matkailuun
seka ravintoloiden etta ruokatuottajien taustaa.

Opinnaytetydomme tutkimus toteutetaan kvalitatiivisena teemahaastatteluna. Tarkoi-
tuksenamme on haastatella perinne- ja paikallisruokia tuottavia yrittdjia heidan omissa
toimitiloissaan kasvotusten. Haastattelut on tarkoitus nauhoittaa, mikali yrittdja siihen
suostuu. Haastattelujen jalkeen tulokset litteroidaan ja analysoidaan. Kaikki nauhoitetut
haastattelut ovat luottamuksellisia, ja niita kdytetdaan vain tdman opinndytetyon tutki-
mukseen. Haastattelun kesto tulee olemaan noin 30 — 60 minuuttia. Valmis opinndyte-
tyo tulee olemaan julkisesti luettavissa Theseus- verkkosivulla.

Tutkimuskohteena ovat yritykset, jotka tuottavat perinneruokia Etela-Karjalan alueella.
Tarkoituksemme on haastatella mahdollisimman monipuolisesti erilaisia tuottajia, jotta
saisimme mahdollisimman kattavan tutkimusmateriaalin opinnaytetyotamme varten.
Haluamme haastatella yrityksen toiminnasta vastaavaa henkil6a, tai henkila jolla on
tietoa yrityksen toiminnasta, historiasta ja tuotteista.

Toivomuksemme on, ettd saamme suostumuksen tutkimushaastattelun toteuttamista
varten. Otamme teihin yhteytta puhelimitse, mikali suostutte haastateltavaksi.

Saimaan ammattikorkeakoulu
Hotelli- ja ravintola-ala

Vili Hokkanen Johan Lépponen
044 2566231 040 7516640

vili.hokkanen@student.saimia.fi johan.lopponen@student.saimia.fi



Teemahaastattelun runko Liite 2

Haastattelukysymykset
Yritys

e Yrityksen taustat/historia

e Yrityksen koko (asiakaspaikat, mahdolliset muut toimipisteet)
e Liikeidea (toimintamalli, visio, missio)

e Tulevaisuudennékymat

e Markkinointi & nakyvyys Etelé-Karjalassa ja sen ulkopuolella

Asiakaskunta

e Mik& on tarkein asiakassegmentti
e Onko asiakassegmentissa nakyvaa rajaa
o lallisesti
o Alueellisesti
o Ulkomaalaiset turistit
o Ryhmia vai yksittaisia henkilgita
e Sesongit
o Sesonkiaika
o Tapahtumat
o Vaikutukset asiakasmaariin
o Vaikutukset asiakaskuntaan

Ruokatuotanto & vetovoimatekijat

e Onko perinneruoka ollut tarjonnassanne yrityksen perustamisesta lahtien

e Koetteko perinneruuan olevan merkittava vetovoimatekija

e Koetteko perinneruuan kilpailutekijaksi

e Tunnetteko etta perinneruokaa pitaé kehittéda tai modernisoida nykypai-
van vaatimuksiin, vai onko perinneruoka ajaton trendi

e Koetteko uudistetun reseptiikan lisaavan menekkia vai haluavatko asiak-
kaat mieluiten ruoan alkuperaisessa muodossaan

e Onko perinneruoan kysynnassa ollut muutoksia viime vuosina

e Miten néette perinneruoan merkityksen tulevaisuuden kannalta



