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Opinnaytetyon tavoitteena oli tutkia, millainen ruokamatkailukohde Hyvinkaa on ja millaista
ruokamatkailua Hyvinkaalla voisi olla. Tyon toimeksiantaja on Visit Hyvinkaa, joka haluaa
kehittaa Hyvinkaan ruokamatkailua yhdessa paikallisten toimijoiden kanssa. Tyon
tarkoituksena oli kuulla paikallisten toimijoiden nakemyksia Hyvinkaan ruokamatkailun
tilanteesta tana paivana ja luoda uusia kehitysideoita Hyvinkaan ruokamatkailun
kehittamiseksi.

Opinnaytetyossa kasitellaan ruokamatkailuun, ruokakulttuuriin, elamykseen ja
tiedonkeruuseen liittyvia teemoja. Aiheisiin on tutustuttu monipuolisesti niin suomeksi kuin
englanniksi.

Oppinaytetyo on laadullinen tutkimus, jonka tiedonkeruumenetelmana kaytettiin
teemahaastattelua. Haastateltavat olivat paikallisia toimijoita matkailu-, ja ravitsemisalalta.
Haastattelut tehtiin, litteroitiin ja analysoitiin syksylla 2018. Tulokset analysoitiin jakamalla
aineisto erilaisin kategorioihin ja luokittelemalla ne yhtenaisiksi kokonaisuuksiksi.
Haastatteluaineiston pohjalta tuloksiin valittiin lopuksi nelja teemaa, jotka olivat Hyvinkaa
ruokamatkailukohteena nyt, lahiruoka ja elamys osana ruokamatkailutuotetta, yhteistyo seka
Hyvinkaan ruokamatkailun kehittaminen ja tulevaisuuden nakyma.

Tarkeimmaksi tuloksissa selvisi, etta Hyvinkaata ei voida viela oikeastaan pitaa
ruokamatkailukohteena. Hyvinkaalla ei ole juurikaan ruokamatkailutuotteita, joiden takia
ruoasta kiinnostuneet matkailijat suuntaisivat paikkakunnalle. Hyvinkaalla ei ole myoskaan
omaa vahvaa ruokakulttuuria, joka nakyisi ruoan tarjonnassa. Paikallisten toimijoiden
mielesta elamykset ja lahiruoka ovat tarkeita elementteja tana paivana matkailussa, joten
niithin halutaan my0s panostaa. Paikalliset toimijat ovat myos kiinnostuneet tekemaan
yhteistyota niin muiden yrittajien, kuin Visit Hyvinkaan kanssa Hyvinkaan ruokamatkailun
kehittamiseksi.

Ruokamatkailun kehittaminen on pitka prosessi ja se vaatii ymparilleen intohimoisia tekijoita.
Hyvinkaan profiloituminen kiinnostavaksi ruokamatkailukohteeksi vaatii siis paljon tyota niin
paikallisilta toimijoilta, kuin kaupungilta. Hyvinkaalle tarvitaan lisaa erilaisia
ruokamatkailutuotteita, uusia yrittajia ja ruokaan liittyvia tapahtumia. Ruokamatkailun
tulevaisuus Hyvinkaalla nahdaan kuitenkin positiivisena.

Asiasanat: Elamys, ruokakulttuuri, ruokamatkailu
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The objective of the thesis was to study Hyvinkaa as a food tourism destination and map the
food tourism forms it could have. This thesis was commissioned by Visit Hyvinkaa. Visit Hy-
vinkaa wants to develop food tourism with local actors. The purpose of this study was to
study the opinions of local actors about the state of food tourism in Hyvinkaa today and crea-
tive new ideas to develop food tourism.

In this thesis the theoretical sections are on food tourism, food culture, experience and data
collection.

The thesis is a qualitative study and it was carried out by theme interviews. The interviewees
were local actors from tourism and restaurant industries. Interviews were made, transcribed
and analyzed in autumn 2018. The results were analyzed by dividing the material in to vari-
ous categories and they were further classified. Four categories were established, which are
Hyvinkaa as a food tourism destination now, local food and experience as a part of food tour-
ism product, cooperation and development of food tourism in Hyvinkaa and future views.

According to the retrieved data Hyvinkaa is not considered as a food tourism destination.
There are not any food tourism products in Hyvinkaa that would attract food tourists to the
city. There is not typical or local food culture in Hyvinkaa that could be seen in food selec-
tion. According to the local actors, experiences and local food are the key elements of travel-
ling today. The local actors are also interested in co-operatinge with other operators as well
as with Visit Hyvinkaa, to develop food tourism.

Development of food tourism is a long-term process and it requires passionate actors. To
become an interesting food tourism destination, local actors and the city of Hyvinkaa need to
work hard. The location needs a varied selection food tourism products, new entrepreneurs,
and food-related events. The future of food tourism in Hyvinkaa is how ever seen in positive
light.

Keywords: Experience, food culture, food tourism
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1 Johdanto

Tana paivana ruokamatkailu on yksi kasvavimmista matkailun osa-alueista niin muualla
maailmassa kuin myos Suomessa. Moni paikkakunta ja alue kehittaakin tai on jo kehittanyt
paikallista ruokamatkailua. Tasta johtuen myos Visit Hyvinkaa haluaa ryhtya kehittamaan

Hyvinkaan alueen ruokamatkailua. Visit Hyvinkaa toimii siis taman tyon toimeksiantajana.

Ruokamatkailu tuntui aluksi hieman vieraalta, silla aihetta ei olla kasitelty omissa
opinnoissani. Minulla oli ruokamatkailusta kuitenkin jonkinlainen kasitys aluksi, mutta en
tiennyt sille tarkkaa maaritelmaa. Otin tyon vastaan hyvilla mielin, silla seuraan paljon
matkailu- ja ruokaohjelmia ja sen takia ruokamatkailuun liittyva opinnaytetyo tuntui erittain

kiinnostavalta.

Taman tyon tavoitteena on ottaa selvaa, millainen ruokamatkailukohde Hyvinkaa on ja
millaista ruokamatkailua Hyvinkaalla voisi olla. Tyon tarkoituksena on kuulla paikallisten
toimijoiden nakemyksia Hyvinkaan ruokamatkailun nykytilasta seka luoda nakemyksien
perusteella uusia ideoita ruokamatkailun kehittamiseksi. Toimeksiantaja haluaa tehda
yhteistyota paikallisten toimijoiden kanssa ruokamatkailun kehittamiseksi, joten lisaksi

selvitetaan toimijoiden kiinnostus yhteistyohon.

2 Ruoka osana matkailua

Ruoka on oleellinen osa matkailua ja tana paivana media on pullollaan erilaisia ruokia
kasittelevia lehtia, TV- ja radio-ohjelmia, seka lifestyle-kanavia (Hall, Sharples, Mitchell,
Macionis & Cambourne 2003, 1-2). Television matkailuohjelmissa ruoka ja matkailu kulkevat
kasi kadessa esiteltaessa paikallista matkakohdetta (Hjagler & Richards 2002, 10-11).

2.1 Ruokamatkailu

Ruoka ja ruokailu ovat vakiintunut osa lomakokemusta, jonka avulla ilmaistaan paikallista
aluetta ja sen kulttuuria. Ruoka on siis jo itsessaan kiinnostuksen kohde matkailussa ja
matkailijat voivat matkustaa tiettyyn kohteeseen sijainnin ja ruoan maineen perusteella (Hall
ym. 2003, 6-8).

Tana paivana matkailijat ovat kokeneempia, heilla on enemman rahaa kaytettavissa, seka
aikaa matkustamiseen. Taman vuoksi matkailijat voivat paeta tavanomaisen ympariston
paivittaisia rutiineja ja uppoutua vapauden ja uutuuksien maailmaan. Yha useampi turisti
etsii useammin matkaltaan konkreettisia oppimiskokemuksia ja sen vuoksi gastronomisella
kokemuksella onkin erittain tarkea rooli tassa pyrkimyksessa. Taman takia ruokamatkailun
suosio on kasvanut huimasti viimeisten vuosien aikana ja siita on tullut yksi kehittyneimmista

ja luovimmista matkailun osa-alueista. Matkakohteet ja matkailuyritykset ovat hyvin tietoisia



siita, kuinka tarkea gastronomia on matkailussa ja miten se vaikuttaa paikallisen talouden
kehitykseen (UNWTO 2012, 5-6).

Ruokamatkailulla tarkoitetaan siis matkaa, jonka aktiviteetit tai matkakohde maaraytyy ruoan
perusteella (Hall ym 2003, 9). Ruokamatkailua voi olla raaka-aineiden hankinta,
ruoanvalmistukseen tutustuminen, ruoan valmistus, ruokakurssi, ruoan historiaan ja

ruokaperinteisiin tutustuminen seka erilaiset ruoka- ja juomalaulut (Verhela 2014, 40).

2.2  Ruokamatkailijat

Ruokamatkailua maarittaessa on hyva tehda ero turistien, jotka kayttavat ruokaa matkallaan
ja niiden turistien, joiden toiminta, kayttaytyminen ja matkakohde maaraytyy ruoan mukaan.
Eli kaikki ravintolavierailut matkalla eivat ole ruokaturismia. Ravintolakohteeseen
matkustaessa vierailijalla taytyy olla ehdoton halu kokea tietynlaisia ruokia, niiden
valmistustapoja tai maistella tietyn kokin tekemia annoksia. Monille matkaajalle ruoka on
pelkastaan polttoainetta, kun taas todennakoisesti pienemmalle osalle se on matkustamisessa
paaasia. Naiden aaripaiden valiin mahtuu myos ne, jotka ovat ruoan suhteet uteliaita ja siita
kiinnostuneita. Ruoan rooli on nykyaikaisessa elamantyylissa muuttumassa. Keittokirjoja
myydaan, ruokaohjelmia katsotaan, ihmiset kayvat ulkona syomassa aikaisempaa enemman ja
pikaruoan myynti kasvaa jatkuvasti. Ruokaa kohden on siis enemman kiinostusta kuin koskaan

ennen, mutta yha useampi ihminen ei osaa silti valmistaa ruokaa itse (Hall ym 2003,9-10).

Kuviossa 1. on esitelty matkailijoiden kiinnostuksen tasoa ruokamatkailua kohtaan. Kuviosta
voidaan todeta, etta ruoka voi olla matkan ensisijainen tarkoitus tai se voi olla vain osana
matkaa, silla matkailija osallistuu kuitenkin ruokaan liittyviin tapahtumiin matkallaan (Hall
ym 2003).



Rural/urban

Matkailijoiden méaara tourism
Matala kinnostus tai
e1 ollenkaan
kimnostusta. Kaydain
Culinary tutussa ravintolassa,
tourism koska matkalla on
syotavi.
Matala kinnostus.
Esim. vierailu
torilla, viinitilalla
tai ravintolassa,
koska se tarjoaa
vaihtelua.
Kohtalanen kiinnostus.
Esim. vierailu ravintolassa
ja viinifestivaaleilla osana
muuta matkaohjelmaa.
Korkea kiinnostus, primaarinen syy matkalle
lihtéon. Esim
vierailu tietyssi ravintolassa ja
vinitilalla. Kaikka tai lihes
kaikki aktiviteetit liittyvat ruokaan
Sekundadrinen Muut aktiviteetit tirkedmpia

Kuvio 1: Ruokamatkailu kiinnostuksen tason mukaan (Havas, Adamsson & Sievers 2018, 7)

Turistit, jotka valitsevat ruoka- ja viinimatkailun ovat kaytannossa kulttuurimatkailijoita. He
ovat ihmisia, joille ominaista on olla kiinnostuneita oppimaan lisaa ruoasta ja juomasta.
Ruoka- ja viinimatkailijat ovat myos avoimia uusille kokemuksille ja nakevat ruoan
ihastuttavana tapana tutustua uusiin kulttuureihin. Heilla on paljon tietoa kulttuurista ja he
ovat halukkaita viettamaan aikaa myo0s erilaisten opettavaisten aktiviteettien parissa, kuten

erilaisten opaskierrosten (Croce & Perri 2010, 45).

2.3  Lahiruoka

Lahiruoka on lahella tuotettua ruokaa, jonka alkupera tiedetaan. Se edistaa oman alueen
tyollisyytta, taloutta seka ruokakulttuuria. Lahiruokaa tuotetaan ja jalostetaan oman alueen
raaka-aineista, jonka jalkeen se myydaan ja kulutetaan myoskin omalla alueella. Lahiruoan

avulla kuluttajat voivat nahda mista ruoka tai raaka-aineet tulevat (MTK 2018).

Lahiruoka tulee siis lahelta ja sen tuotanto on yleisesti pienimuotoista. Lahiruoan jakeluketjut
ovat lyhyita ja ne taakavat ruoan helpon jaljitettavyyden seka ruoan turvallisuuden. Lyhyiden
jakeluketjujen ansiosta ruoka kulkee muutamien toimijoiden kautta, jonka avulla ruoka pysyy
tuoreena. Lahiruoka tukee paikallista kulttuuria, alueen toimijoita seka vahvistaa alueen

taloutta (Ruokatieto 2018a).

Lahiruokaa arvostetaan maailmanlaajuisesti. Silla korostetaan ruoan alkuperaa,
jaljitettavyytta, turvallisuutta, tarinaa ja tuoreutta. Puhdas ymparisto on ruoantuottajien
valttikortti suomessa. Lahiruoasta ollaan kiinnostuneita ja kuluttajat ostavat sita kaupoista,
ravintoloista ja kahviloista. Kuluttajat ovat myos kiinnostuneita ostamaan raaka-aineita

suoraan niiden tuottajilta jopa korkeampaan hintaan (Ruokatieto 2018b).



2.4  Suomen ruokamatkailustrategia

Suomen ensimmaisen ruokamatkailustrategian on luonut Haaga-Helia ammattikorkeakoulu.
Sen tavoitteena on kehittaa Suomen ruokamatkailua tulevaisuudessa. Strategia sisaltaa
toimenpiteita, joiden avulla Suomen matkailun vetovoimaisuus kasvaa, suomalainen
identiteetti ja kulttuuri kehittyvat, suomen matkailun ja elintarvikealan kilpailukyky paranee,
toimialojen ja toimijoiden yhteistyo lisaantyy ja suomalaisten ja matkailijoiden arvostus
suomalaista ruokaa ja ruokakulttuuria kohtaan vahvistuu. Ruokamatkailustrategian
toteuttamisessa on hyodynnetty aikaisempaa kehittamistyota Suomessa, RUOKA & MATKAILU-
hankkeen tutkimusvaihetta, erilaisia tyopajoja, kyselyita seka haastatteluita. Strategian
tarkoituksena on siis luoda helposti ostettava, tunnettu, maistuva, elamyksellinen ja hyvaa

tekeva ruokamatkailutuote (Havas ym. 2018, 10-11).

Modernit humanistit ovat Visit Fnlandin luoma matkailumarkkinoinnin paakohderyhman.
Modernisteja humanisteja voidaan kuvata monipuolisiksi ja aktiivisiksi. He haluavat kokea ja
tehda matkallaan paljon niin luontoon, kuin kulttuuriin liittyvia aisoita. Tama kohderyhma
osoittaa eritysita kiinnostusta uusiin kulttuureihin, yhteisojen elamantapaan ja ruokaan
(Havas ym. 2018, 12).

Ruoka ja ruokailu ovat vahvoja elementteja osana elamyksellista matkailutuotetta ja niiden
asemaa pyritaan nostaa esiin seka tuotteistaa tehokkaammin. Kehittamista pyritaan tehda
erilaisten painopisteiden avulla. Painopisteet ovat suomalaisen ruokamatkailun valttikortteja.
Strategiassa on luotu kolme painopistealuetta, jotka ovat taste of place, pure pleasure ja cool
and creative from Finland. Taste of place viittaa alueellisiin ruokakulttuureihin,
suomalaisuuteen ja suomalaiseen elamantapaan. Pure pleasure puolestaan viittaa puhtaaseen
suomalaiseen ruokaan, joka on hyvaa niin keholle kuin mielelle. Cool and creative from
Finland painopistealueena viittaa tunnettuihin kansainvalisiin ruokailmioihin (Havas ym. 2018,
13-14).

Strategiassa yritetaan erilaisten karkituotteiden avulla parantaa matkailun vetovoimaa
Suomeen seka nostattaa alan yritysten kilpailukykya. Ruokamatkailutuote tarvitsee
ymparilleen myos muuta palvelutarjontaa, kuten luontoa, aktiviteetteja ja kulttuuria.
Tuotekehityksen tavoitteena on luoda uusia karkituotteita , jotka tarjoavat alueen raaka-
aineita, historiaa ja elamantapoja. Sen lisaksi tuoteteemat ovat nostaneet paataan, kuten
kulttuurimatkailu ja ruoka yhdessa. Karkituotteena myos kansainvaliset ruokailmiot, kuten

Flow Festival ja ravintolapaiva kiinnostavat matkailijoita (Havas ym. 2018, 16).

Strategisten kumppanuusten tavoitteina on vahvistaa kansallisia kehittamisverkostoja,
aktivoida yritykset, organisaatiot ja paikalliset toimijat mukaan ruokamatkailun kehittamisen

seka luoda rajoja ylittavia kumppanuuksia. Viestinnan tavoitteena on puolestaan kehittaa
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yhtenainen ydinviesti ruokamatkailusta, tukea alueen profilointia ja lisata karkkituotteiden

nakyvyytta (Havas ym. 2018, 18-21).

3 Kulttuurin merkitys matkailussa

Nykypaivana aitous on tarkea osa matkailua ja matkailijat etsivatkin matkallaan
autenttisuutta. Autenttisuutta etsitaan ihmisten arjesta, joka viehattaa matkailijaa ja luo
samalla turvallisuudentunnetta paikallisilla rutiineilla ja tavoilla. Matkailussa pyritaankin

hyodyntamaan ja tyostamaan paikallista kulttuuria vetovoimatekijana (Tarssanen 2005, 38).

Kulttuurilla tarkoitetaan sosiaalista perintoa, johon kuuluu yhteison omat elamantavat ja
niithin kuuluvat asiat, kuten esimerkiksi puhuttu kieli. Kulttuuri ilmenee siis yksilollisyytena
kuin yhteisollisyytena ja se koostuu erilaisista symboleista ja arvoista, jotka perustuvat
kaytantoihin ja ajattelutapoihin. Kulttuuri luo jokaisen ihmisen jokapaivaista arkea ja kuuluu
kaikille. Nykypaivana turistimatkat voivat tarjota ainutlaatuisia kokemuksia nahda muiden
yhteisojen kulttuuria ja tutustua siihen (Kurki 2008, 87-91).

3.1 Kulttuuri- ja ruokamatkailu kulkevat kasi kadessa

Matkailukohteiden valinen kilpailu kasvaa koko ajan ja paikallisesta kulttuurista on tullut
arvokas kiinnostuksen kohde matkailijoille. Ruoka on tarkeassa osassa matkailua ja
matkailijan kokemusta, silla se on osa alueen identiteettia ja sen avulla voidaan samaistua

tietynlaisiin ruokakulttuureihin joihin tormaamme matkustaessa (Hjagler & Richards 2002, 3).

Paikallista kulttuuria tulisi olla nakyvilla myos erilaisissa matkailutuotteissa.
Paikalliskulttuuria on kuitenkin jokseenkin vaikea maaritella, silla kulttuuripiirteet ovat
levinneet muualta ja vakiintuneet paikalleen niin, etta ne tuntuvat omilta. Kulttuurilla
tarkoitetaan menneisyyden ja nykyisyyden kokemista, tulkitsemista ja tyostamista. Kulttuuri
on siis toimintaa, jossa yhteisot saavat vaikutteita ulkopuolelta mukauttaen ne omiin
kaytantoihin. Paikalliskulttuurina voidaan pitaa sellaisia kulttuuripiirteita, jotka yhteiso on

omaksunut osaksi elamantapaansa (Tarssanen 2005, 38-39).

Ruoka- ja juomamatkailu jakavat monia samankaltaisia piirteita kulttuurimatkailun kanssa.
Ennen vanhaa kulttuurimatkailulla tarkoitettiin vierailuja historiallisilla kohteilla, taiteella ja
keskuksilla. Vuosien saatossa kulttuurimatkailu on ollut muutoksessa, ja kiinnostuksen
kohteisiin on tullut lisaksi ruokatuotteet ja erilaiset yhteisot, perinteet ja elmantavat. Ruoan
ja kulttuurin valilla on vahva yhteys, silla matkakohteessa, jossa tarjotaan gastronomista
kokemusta sisaltaa usein jonkinlaista kulttuurimatkailun nakokulmaa kokemukseen (Croce &
Perri 2010, 6).
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3.2 Suomalainen ruokakulttuuri

Purhonen ym. (2014, 181-182) toteavat suomalaisen ruokakulttuurin olevan kansainvalista. Se
on saanut vaikutteita muun muassa Saksasta, Baltiasta, Ruotsista ja Venajalta. Suomalaisina
pidetyt perinneruoat ovat tehty yksinkertaisista, mutta raskaista raaka-aineista. Suomalaisia
perusruokia ovat muun muassa erilaiset puurot, ruishapanleipa, sian- ja naudanliha ja
maitotuotteet. Suomalainen ruokakulttuuri elaa kuitenkin muutosta, joka nakyy kasvisruoan
kasvavana suosiona. Tama on merkki siita, etta perinteisina pidetyt raskaat ruoat olisivat

siirtymassa pois kevyempien, globaalien ”etnisten” ruokalajien tielta.

Suomalainen ruokakulttuuri ei voi kuitenkaan elaa ilman paivittamista. Ammatikseen ruokaa
laittavat ihmiset luovat tana paivana vanhoista mauista jotain nykypaivaan sopivaa. Tama
nahdaan hyvana asiana, joka luo kiinnostavaa ja jatkuvaa ruokakulttuuria Suomeen.
Suomalaiseen ruokakulttuuriin omaksutaan yha enemman myos kansainvalisia ruokailmioita.
Maamme ruokakulttuuria pidetaan joustavana, joten eri kulttueista tulleet ruokailmiot

otetaan melko vastaanootavaisina omaan ruokakulttuurimme (Lylyharju & Martiala 2017,183).

3.3  Uudenmaan ruokakulttuuri

Uusimaa on maakunta, jolla on paljon kulttuurista aktiivisuutta ja kulttuuriperintoa. Uusimaa
on ollut aina edella Suomen kulttuurielamassa ja ruokakulttuurilla onkin ollut suuri merkitys
alueen kehityksessa. Ruoan mukana Suomeen on tullut paljon vaikutteita, tapoja ja kulttuuria
(Stenros 2011, 12-13).

Uusimaalainen ruokakulttuuri on saanut vaikutteita muista maakunnista. Uusimaa on myos
muokannut muun Suomen ruokakulttuuria. Uudenmaan ruokakulttuuriin on vaikuttanut pitka
kesa seka meren laheisyys, jonka vuoksi rannikkoseudulla kaytetaan paljon kalaa ruokana.
Uudellamaalla kaytetaan paljon kalaa ja kalaa on tarjolla niin toreilla, kuin kauppojen
kalatiskeilla. Helsingissa jarjestetaan myos vuosittain silakkamarkkinat. Meren lisaksi
kartanoilla on ollut suuri vaikutus uudenmaan ruokakulttuuriin. Kartanoiden pihoilla
kasvatettiin piparjuurta, raparperia, viinimarjoja ja omenapuita. kasviksia alettiin
kayttamaan myos oman maakunnan kansan keskuudessa, josta se lahti leviamaan muualle.
Perunanviljelyn kasvaessa perunaa opittiin kypsentamaan eri tavoin. Inkoossa kehitettiin
perunapuuro, jota alettiin valmistamaan myos muualla maakunnassa. Uudenmaan
maakuntaruokana pidetaankin Inkoon perunapuuroa. Uudenmaan alueella on vahva
kahvilakulttuuri, joka alkoi kehittymaan, kun Helsingista muodostui Suomen paakaupunki.
Kahvilakulttuurin myota myos konditorioiden suosio kasvoi. Varsinkin ita-Uudellamaalla on

vahva konditoria- ja kahvilaperinne (Ruokatieto 2018c).
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4  Elamykset matkailussa

Turistit hakevat paaasiassa matkoiltaan erilaisia kokemuksia. Matkailijan kokemus alkaa jo
ennen matkaa odotuksesta ja paattyy muistoon matkasta. Matka koostuu erilaisista
tapahtumista, mielikuvista ja tuntemuksista, jotka vaikuttavat matkan kokemukseen ja
matkailijan tyytyvaisyyteen (Aho, Honkanen & Saarinen 2001, 11).

Matkailussa voimakkaasti vaikuttavaa kokemusta voidaan kutsua elamykseksi. Kaikki
kokemukset eivat kuitenkaan ole elamyksia, mutta kaikki elamykset puolestaan luokitellaan
kokemuksiksi. Elamyksen katsotaan olevan paaosin positiivinen kokemus, joka on sidoksissa

hetkeen, tunteeseen ja tilanteeseen (Aho ym. 2001, 85-86).

4.1  Matkailutuote

Matkailutuotetta voidaan mallintaa monin eri tavoin. Matkailutuote on asiakkaan ostama ja
kuluttama ja se muodostuu yleensa monista erilaisista palveluista. Palvelutuotteet koostuvat

niin ainellisista kuin aineettomista komponenteista (Verhela 2014, 34).

Asiakkaan osallistuminen

Valinnan vapaus

Vieraanvaraisuus

Palvelut

Kuvio 2: Smithin yleinen matkailutuotteen malli (Verhela 2014, 34)

Verhela (2014, 34-35) esittelee Smithin yleisen matkailutuotteen mallin seuraavasti. Smithin
yleisen matkailutuotteen mallin perusteella matkailutuotteen ydin on sen fyysinen
toteutuspaikka. Toteutuspaikka voidaan maaritella maantietellisesti tai se voi olla jokin
rakennus, luonnonymparisto tai jopa infrastruktuuri. Paikan laatua voidaan maaritella siten,
miten se vaikuttaa asiakkaan kokemukseen. Paikka voi vahvistaa tai heikentaa asiakkan
kokemusta tuotteesta. Paikka vaatii ymparilleen lisaksi palveluita ja palvelua. Palvelujen
laatuun vaikuttaa henkilokunnan osaaminen, joka maaraytyy teknisista taidoista seka
vuorovaikutuksesta. Palvelujen lisaksi tarvitaan vieraanvaraisuutta. Palvelu itsessaan voi olla

hyvaa, mutta vieraanvaraisuus antaa palvelulle elamyksellisyytta, joka puolestaan vahvistaa
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positiivisesti asiakkaan kokemusta. Vieraanvaraisuus tukee myos kahta muuta mallin osaa,
jotka ovat valinnan vapaus ja asiakkaan osallistuminen. Valinnan vapaus antaa asiakkaalle
mahdollisuuden tehda omia valintoja, joilla asiakas itse pystyy vaikuttamaan
kokonaiskokemukseen. Asiakkaan osallistuminen ja osallistaminen palvelujen toteuttamisessa

puolestaan voi johtaa myos parempaan kokemukseen ja elamyksiin.

4.2  Tuotteen elamyksellisyyden malli

Tarssanen (2005, 8) esittelee seuraavanlaisen mallin tuotteen elamyksellisyydesta. Malli
mahdollistaa matkailutuotteiden elamyksellisyyden ymmartamista, analysointia ja

kehittamista. Malli on jaettu elamyksen elementteihin ja kokemuksen tasoihin.

Muutos \ Henkinen taso

Elamys Emotionaalinen taso
Oppiminen Alyllinen taso
Aistiminen Fyysinen taso

Kiinnostuminen Motivaation taso

Yksilollisyys Aitous Tarina Moniaistisuns Kontrasti Vuorovaikutus
Kuvio 3: Elamyskolmio (Tarssanen 2005, 8)

Elamyksen elamentteja on yhteensa kuusi, joista ensimmainen on tuotteen yksilollisyys.
Yksilollisuudella tarkoitetaan tuotteen ainutlaatuisuutta, joten se voidaan raataloida
asiakkaan toiveiden mukaan. Toisena elementtina on tuotteen aitous, joka perustuu yhteison
elamantapaan ja kulttuuriin. Tarina puolestaan osallistaa asiakasta tunnetasolla ja luo
kokemukselle sosiaalisen merkityksen ja sisallon. Moniaistisuus pyrkii siihen, etta tuotteen voi
kokea mahdollisimman monea aistia kayttamalla. Kontrastilla tarkoitetaan arjesta poikkeavaa
tuotetta, jotta asiakas voi kokea jotain eksoottista. Viimeisena elementtina on vuorovaikutus,
joka on kommunikaatiota ja vastaa kokemuksesta niin matkanjarjestajan, kuin ryhman
keskuudessa (Tarssanen 2005, 9-12).

Elamyskolmion pystyakselilla kuvataan asiakkaan kokemuksen muodostumista. Alimmalla
tasolla on motivaatio. Motivaation tasolla asiakas yritetaan saada kiinnostumaan tarjottavasta
tuotteesta. Fyysisella tasolla tuote koetaan aistien kautta ja tuotteen tekninen laatu

mitataan. Seuraavana on alyllinen taso, jolla muodostetaan mielipide tuotteesta
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aistiarsykkeiden avulla. Neljantena on emotionaalinen taso, jolla elamys koetaan. Elamyksen
kokeminen vaatii tuotteen peruselementtien onnistumisen seka fyysisen ja alyllisen tason
toimimisen. Ylin taso on henkinen taso, jolla elamyksen tasoinen kokemus vaikuttaa asiakkaan

minakuvaan positiivisesti (Tarssanen 2005, 12-13).

Elamys ja elamyksellisyys ovat olleet viime vuosina paljon esilla varsinkin matkailua
markkinoidessa. Asiakkaiden tarpeiden tyydyttaminen on kuitenkin muuttunut
haastavammaksi ja tama vaikuttaa erilaisten matkailutuotteiden laatimiseen. Tuotteiden
pitaa olla nykyaan monipuolisia ja jalostettuja, jonka takia niiden toteuttamisesta tulee
vaikeampaa. Matkailutuotteiden arvoa maaritellaan enemman siten, miten se tuottaa
elamyksen tunnetta asiakkaalle. Asiakkaan elamykseen vaikuttaa myos moni muu asia kuin
itse tuote. Elamyksen osat muodostuvat myos asiakaspalvelusta seka toimintaymparistosta
(Tarssanen 2005, 14-15).

5  Tutkimuksen toteutus

Laadullisessa tutkimuksessa tarkastellaan jokaista tapausta yksilollisesti ja tarkoituksena on
keskittya tutkittavien nakokulmiin ja vuorovaikutuksen havainnointiin. Olennaisinta
laadullisessa tutkimuksessa on kerata uutta tietoa, kuvata ilmiota, syventaa ymmarrysta,
tulkita ilmiota ja kyseenalaistaa sita. Laadulliseen tutkimukseen valitaan osallistujat siten,
etta he tuntevat tutkittavan aiheen mahdollisimman hyvin tai heilla on omakohtaista
kokemusta aiheesta. Aineisto tulisi kerata siten, etta osallistuvien ihmisten nakemykset ja
aani tulisivat esille. Taman vuoksi selvasti parhaimmat keinot kerata tietoa on haastattelu ja
havainnointi (Puusa & Juuti 2011, 47-56).

Tama tyo on laadullinen tutkimus, jonka paaongelmana on tutkia millainen ruokamatkakohde
Hyvinkaa on ja millaista ruokamatkailua Hyvinkaalla voisi olla. Tutkimuksen
tiedonkeruumenetelmaksi valittiin haastattelu. Haastatteluun valittiin toimijoita matkailu- ja

ravitsemisalaloilta, silla heilla koettiin olevan eniten tietoa tutkittavaan aiheeseen liittyen.

5.1  Tiedonkeruu

Laadullisen tutkimuksen yksi yleisimmista tiedonkeruumenetelmista on haastattelu, joka sopii
niin tutkimus- kuin kehitystyon tiedonkeruuseen. Haastattelulla pyritaan saamaan tietoa
tutkittavasta kohteesta mahdollisimman vapaasti ja nopeasti. Haastattelulla kerataan uusia
nakokulmia, jonka tarkoituksena on selventaa ja syventaa tutkittavaa aiheitta (Ojasalo,
Moilanen & Ritalahti 2014, 106). Haastattelu on siis keskustelua, jolla on paamaara, johon
tutkija johdattaa tutkimuskysymyksilla. Se on vuorovaikutusta tutkijan ja tutkittavan valilla.
Haastattelulla hankitaan materiaali, jonka ansiosta voidaan tehda luotettavia johtopaatoksia
tutkittavasta aiheesta. Haastattelut tulisi tallentaa, jotta luotettavat johtopaatokset voidaan

tehda tutkittavalta saadusta puheesta. Laadullisessa tutkimuksessa tutkija tekee tulkintoja
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tutkittujen omista nakemyksista. Tutkija analysoi tutkittujen nakemykset, jonka

lopputuloksena on tutkijan oma kasitys tutkittavien puheista (Puusa & Juuti 2011, 73).

Haastattelu voi olla strukturoitu, puolistrukturoitu, teemahaastattelu, avoin haastattelu tai
syvahaastattelu. Strukturoidussa haastattelut kysymykset muotoillaan etukateen ja ne
esitetaan jarjestyksessa. Strukturoitu haastattelu eroaa puolistrukturoidusta siten, etta
haastateltava valitsee vastauksen valmiiksi annetuista vaihtoehdoista. Teemahaastattelussa
edetaan kayttamalla teemoja ja niihin liittyvia kysymyksia. Avoimessa haastattelussa tutkija
on valinnut aiheen, jonka mukaan haastattelu etenee keskustelunomaisesti haastateltavan
kertoman pohjalta. Syvahaastattelussa pyritaan saamaan tietoa tutkittavasta kohteesta
mahdollisimman paljon. Tassa haastattelumuodossa haastateltavia on vaha, mutta

haastattelukertoja saman tutkittavan kanssa voi olla useita (Puusa & Juuti 2011, 80-84).

Haastattelujen nauhoittaminen kannattaa, silla se antaa tutkijalle mahdollisuuden tarkkailla
haastateltavaa. Nauhoituksen avulla tutkija voi palata haastattelutilanteeseen niin monesti
kuin on tarve ja haastattelu voidaan raportoida todella tarkasti. Haastattelut kirjoitetaan

yleensa jalkeenpain auki, eli ne litteroidaan (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 96).

Haastattelupohja rakentui ruokamatkailun teorian perusteella. Haastattelussa haluttiin
selvittaa ruokamatkailun nykytilannetta ja tulevaisuutta Hyvinkaalla,
yhteistyomahdollisuuksia seka elamyksen merkityksellisyytta. Haastattelukysymykset olivat
vaikeita valita ja haastattelun kokoamiseen kului melkein puoli vuotta, jotta tutkimuksen

kannalta tarpeellisia vastauksia saataisiin.

Ensiksi haastatteluun kehitettiin toimijaa koskevia kysmyksia, jotta keskustelussa paastiin
alkuun ja pystyttiin viela varmistamaan, etta kyseinen toimija sopii haastateltavaksi.
Haastattelun alussa siis selvitettiin millainen toimija on kyseessa, millainen asiakaskunta
heilla on ja tarjoavatko he ruokaa. Taman jalkeen etsittiin kysymyksia teoriaa mukaillen ja
paaongelmaa avuksi kayttamalla. Tutkimuksessa haluttiin selvittaa millainen Hyvinkaa on
ruokamatkailukohteena. Tama oli myos yksi haastattelun kysymyksista. Tahan ymparille
luotiin kysymyksia ruokamatkailijoista, ruokatuotteista seka teemojen kayttamisesta.
Tutkimuksessa haluttiin myos selvittaa miten Hyvinkaan kaupunki voisi edesauttaa kehitysta
ja millaiset tulevaisuuden nakymat ruokamatkailulla on. Haastattelussa kysymyksia on myos
lahiruoan ja elamyksien merkityksesta ja niiden kayttamisesta. Toimeksiantaja halusi myos
selvittaa millaisia yhteistyomahdollisuuksia heidan ja toimijoiden valilla voisi olla, joten
haastattelussa kysyttiin millaista yhteistyota toimijoilla on jo olemassa ja millaista

yhteistyota halutaan tehda ruokamatkailuun liittyen.

Haastattelukysymyksia syntyi melko runsaasti, joten kysymykset lahetettiin sahkopostilla
haastateltaville ennakkoon. Haastattelut suoritettiin syksylla 2018 ja niihin osallistui yhteensa

seitseman toimijaa erilaisilta matkailun- ja ravitsemispalveluiden aloilta. Haastattelut
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kestivat noin puolesta tunnista puoleentoista tuntiin ja aineistoa saatiin runsaasti. Kaikki
haastattelut nauhoitettiin seka litteroitiin. Litterointi oli ehdottomasti tyon raskain vaihe ja
haastatteluja kuunneltiin monia kertoja uudestaan, silla vastaukset kirjattiin ylos

yksityiskohtaisesti.

5.2 Aineiston analyysi

Haastateltavilta keratty tieto on kuvaus tutkimuskohteen aiheesta. Tutkijan on tarkeaa rajata
tutkimuskohde, silla tutkimuksessa kerattya tietoa tulee paljon. Keratyssa aineistossa saattaa
loytya tietoa, jota tutkija ei osannut ennalta odottaa kuulevansa. Tutkimukseen keratty tieto
jaetaan osiin tietyn menettelytavan mukaan, jonka pohjalta tutkija yhdistelee ne ja kokoaa
uusiksi johtopaatoksiksi. Nama johtopaatokset esitetaan tieteellisien perustelujen mukaan
lopputuotoksena. Tutkimuksen lopputulos riippuu aina tutkijasta ja milta kannalta han
kasittelee tietoja. Aineiston analyysin idea on pyrkia tuottamaan mahdollisimman selkea ja
ymmarrettava sanallinen tulkinta tutkittavasta aiheesta. Analyysin tekemiseen kuuluu kaksi
eri vaihetta. Ensimmaisessa vaiheessa kerattya tietoa voidaan jakaa osiin, tiivistaa ja
teemoitella. Taman jalkeen on tarkoitus yhdistaa osat ja luoda aineistosta yhtenainen ja

esittaa se uuden nakokulman kautta (Puusa & Juuti 2011, 114-116).

Laadullisen tutkimuksen aineisto yleensa teemoitellaan, eli jaotellaan joko ennalta
maarattyihin kategorioihin, tai jonkinlaisen samnakaltaisuuden mukaan. Aineistoa lapi
kaydessa teemoja saattaa loytya useampia, joka vaikeuttaa teemojen valitsemista. Aineisto
kannattaa jaotella niin, etta yhtenevaiset ilmaisut poimitaan omiin kategorioihin, jotka sitten
nimetaan. Taman jalkeen samanlaiset kategoriat yhdistetaan ja luodaan ylakategorioita. Tata
jatketaan niin pitkalle kuin mahdollista. Lopuksi ylakategoriat yhdistetaan yhdeksi (Puusa &
Juuti 2011, 121-122).

Tulosten analysointia taytyi miettia moneen otteeseen. Haastattelukysymykset olivat
kuitenkin jaettu eri teemoihin jo valmiiksi, joka helpotti tilannetta. Haastattelukysymyksia
seka paaongelmaa vertailemalla kysymyksista loytyi paljon erilaisia kategorioita, joihin
aineiston olisi voinut jakaa. Tutkimuksen paaongelmana oli kuitenkin selvittaa Hyvinkaan
ruokamatkailua tana paivana seka tulevaisuudessa. Litteroitu aineisto tulostettiin ja taman
jalkeen aineistoon merkattiin varikoodeilla saman alan toimijoiden vastaukset. Kysymys ja
vastaukset leikattiin ja liimattiin samalle paperille, jotta tuloksien lapikayminen olisi
helpompaa. Taman avulla haastatteluista muodostui selvat teemat, joita olivat nykyhetkeen
ja tulevaisuuteen liittyvat kysymykset. Koska nama teemat olivat niin kattavia, niin lisaksi
luotiin viela omat kategoriat lahiruoka- elamys- ja yhteistyoaiheisille kysymyksille ja

vastauksille.
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6  Tulokset

Haastatteluista saatu aineisto jaettiin siis neljaan eri teemaan, joiden mukaan tuloksia
kaydaan seuraavaksi lapi. Ensimmaisena teemana kasitellaan Hyvinkaan ruokamatkailun
nykyhetkea. Toisena ja kolmantena teemana ovat lahiruoka ja elamys ja yhteisyo. Neljas

teema kasittelee ruokamatkailun tulevaisuutta Hyvinkaalla.

6.1  Hyvinkaan ruokamatkailu nyt

Tyon paatarkoituksena on selvittaa, millainen ruokamatkailukohde Hyvinkaa on. Tassa osiossa
kasitellaan tuloksia teemoista matkailu, ruoka ja kulttuuri. Haastattelusta on poimittu ne

kysymykset ja vastaukset, jotka kuvaavat Hyvinkaan ruokamatkailun tilaa tana paivana.

Kysyttaessa haastateltavilta Hyvinkaan vahvuuksista ruokamatkailukohteena seka
matkailukohteena, tuloksista loytyi niin yhtalaisyyksia, kuin taysin vastakkaisia ajatuksia.
Kuusi haastateltavaa oli sita mielta, etta Hyvinkaata ei nahda viela ruokamatkailukohteena.
Vain yhden haastateltavan mielesta Hyvinkaata voidaan pitaa ruokamatkailukohteena, silla
paikkakunnalta loytyy ravintoloita, joiden takia Hyvinkaalle matkustetaan. Pelkastaan
matkakohdetta ajatellen, luontoa ja kulttuuria pidetaan kaikkein vahvimpina elementeina.
Hyvinkaalla jarjestetaan paljon tapahtumia, joissa kay paljon vakea muilta paikkakunnilta.
Hyvinkaan sijainti aiheutti kaksijakoisia mielipiteita haastateltavien kesken. Osan mielesta
Hyvinkaan sijainti on varsin hyva, silla Hyvinkaalle on helppo matkustaa varsinkin junalla. Osa

pitaa taas Hyvinkaata vain valietappina matkustuksessa.

”Ma nakisin, et tas kaupungis on paljon vaihtoehtoja ihmiselle, joka tulee ruoan ja ravintola-

illan perassa” (Haastateltava B 2018)

”Ei taalla talla hetkella ole mitaan semmosta ravintolaa, joka vetais jengia muualta kun
tasta” (Haastateltava D 2018)

”Hyvat Usmi-Kytaja maastot” (Haastateltava C 2018)

”Se on varmaan viela vahan semmonen heikkous, et on jaaty vahan tahan nukkumalahioks”
(Haastateltava A 2018)

Haastateltavat olivat samoilla linjoilla puhuttaessa ruoasta ja kulttuurista kiinnostuneista
matkailijoista. Haastateltavat ovat sita mielta, etta matkailu Hyvinkaalle on kasvussa, mutta
ruoasta kiinnostuneita ihmisia vierailee paikkakunnalla vahemmassa maarin. Suurin osa

matkailijoista tulee paikkakunnalle lahinna kulttuurin ja luonnon takia.

”Ehka tanne tuleekin, koska on taal aika hyvin ravintoloita lahiseudun ravintolatarjontaan

verrattuna” (Haastateltava B 2018)
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”Kulttuurista joo. Taal on erittain vilkas kulttuuritoiminta” (Haastateltava G 2018)

Haastateltavien mielesta Hyvinkaan ja Uudenmaan ruokakulttuuri on monipuolinen.
Hyvinkaalla ei ole omaa perinneruokaa tai hyvinkaalaista ruokaa, mutta raaka-aineissa
nakyvat suomalaiset kasvikset, seka liha ja kala. Talla hetkella Hyvinkaalla tarjottavassa
ruoassa maistuvat niin perinteiset suomalaiset kuin kansainvalisetkin maut. Haastateltavien
mielesta erilaiset ruoat sopivat Hyvinkaalla tarjottavaksi ja toimijoiden tarjoamassa ruoassa
pyritaan juurikin monipuoliseen ruokavalikoimaan. Haastateltavista vain yksi oli profiloitunut

vain tiettyyn ruokakulttuuriin.

”Taal on aika vaikee ikaan kuin erikoistua liian tarkasti, koska sit niit asiakkaita ei

valttamatta oo tarpeeks” (Haastateltava B 2018)

”Me ollaan ite vahan kaytetty semmosta lappalaista pohjoissuomalaista ruokaa”
(Haastateltava C 2018)

”Tarjotaan perisuomalaista ruokaa” (Haastateltava D 2018)

Tuloksista voidaan todeta, etta Hyvinkaalla ruokamatkailutuotteita ei juurikaan ole. Vain
harva haastateltava osasi nimeta jonkun ruokamatkailutuotteen. Toimeksiantaja toivoi myos
saavansa tietoa onko Hyvinkaalla tapahtuma-iltoja, joissa voisi edistaa teemallista
ruokamatkailua. Vain yhdella haastateltavista oli tapahtuma, jossa voisi edistaa teemallista
ruokamatkailua. Muilla haastateltavilla tallaisia tapahtumia ei ole ja osalla tapahtumat ovat
kehitteilla.

”Tuotteita ei tuu yhtaan mieleen. Ei ainuttakaan” (Haastateltava G 2018)

”Tapahtumia meil on aika paljon. Ne ei sit liity suoranaisesti ruokaan” (Haastateltava B 2018)

6.2 Lahiruoka ja elamys osana ruokamatkailutuotetta

Lahiruoka ja elamys ovat vahva osa ruokamatkailutuotetta. Tassa kappaleessa avataan
tutkimustuloksia liittyen lahiruoka- ja elamys-aiheisiin kysymyksiin. Tuloksissa selvitetaan

lahiruoan ja elamyksen merkitys ja niiden kayttaminen.

Tuloksista kay ilmi, etta haastateltavat ovat yhta mielta siita, etta lahiruoalla on tana
paivana suuri merkitys ja se voi vaikuttaa my0s asiakkaan ostopaatokseen. Lahiruokaa
kaytetaan, silla sita pidetaan terveellisempana ja puhtaampana. Haastateltavat, joiden
yrityksessa tarjotaan ruokaa, kayttavat paikallisia raaka-aineita joko enemman tai
vahemman. Osa pyrkii kayttamaan pelkastaan lahiruokaa, kun taas osalla lahiruoka on vain
pieni osa tarjonnasta. Lahiruokaa halutaan lisaa tarjottavaan valikoimaan, mutta osa

haastateltavista pitaa lahiruoan saatavuutta vaikeana.
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”0li se sitten ruokaa, juomaa, mita tahansa, ni ihmiset on yha enemman ja enemman
kiinnostuneita mihi ne laittaa rahansa, mista se tuote tai ruoka on peraisin” (Haastateltava F
2018)

”Lahiruokaa kaytetaan, koska se kuluttaa vahemman maapalloa” (Haastateltava C 2018)

”Aina kun meilla on joku suositusannos, missa on mainittu joku lahiseudun tai paikallinen, ni

kyl se herattaa kiinnostusta” (Haastateltava B 2018)

Haastateltavien mielesta elamyksella on tarkea merkitys matkailussa ja palvelujen
tuottamisessa. Haastateltavat pyrkivat tuottamaan elamyksia erilaisin keinoin niin palveluissa
kuin myos ruokaillessa. Elamyksia tuotetaan palvelulahtokohtaisesti. Ravitsemusalan toimijat
pyrkivat tuottamaan elamyksia ruokailussa asiantuntevalla palvelulla ja ymparistolla. Ruoan
esillepanoon kiinnitetaan myos huomiota. Haastatteltavat ovat sita mielta, etta elamyksien
tuottamista ruokaillessa voisi viela kehittaa. Haastateltavat kokevat, etta ruoan alkuperan

tunteminen ja itse tekeminen ovat vahvana osana elamyksien kokemista matkilijoille.

”Jos ihmiset lahtee matkaan, ni ne haluavat kokea jotain mita vois sitten jakaa ku han palaa
takas kotiin” (Haastateltava C 2018)

”Ma allekirjotan sen, etta taa koko homma on elamyksesta kiinni” (Haastateltava G 2018)

”Yleensa kaikkein onnellisin asiakas on mun nakemyksen mukaan, kenelle on suositeltu jotain,

mita han ei olisi itse osanut ottaa ja han on siita pitanyt sitten” (Haastateltava B 2018)

6.3 Yhteistyo

Visit Hyvinkaa haluaa tehda paikallisten kanssa yhteistyota, joten haastattelussa oli muutamia
kysymyksia, joissa kysyttiin haastateltavien yhteistyokuvioista, seka millaista yhteistyota
kaupungin kanssa voisi tehda. Haastateltavilla on erilaisia yhteistyokumppaneita ja
suurimmalla osalla myos kaupunki kuuluu niihin. Yhteistyota toivottiin lisaa niin muiden
yritysten kuin kaupunginkin kanssa. Ruokamatkailun kehittamisen kannalta haastateltavat
kertoivat olevansa valmiita uusiin yhteistyokuvioihin, jos joku keksisi mita se voisi olla.
Kaupungin kanssa yhteistyota tekevat ovat tyytyvaisia yhteistyon kulkuun, mutta
parannetaavaakin l0ytyy. Kaupungilta toivotaan aktiivista viestintaa ja kommunikaatiota.
Yritykset ovat nopeita liikkeissaan ja osa haastateltavista kokee, etta jos kaupunki ei ole

tarpeeksi nopeasti mukana, niin projekti voi jaada kokonaan toteuttamatta.

”Jos kaupunki lahtee johonkin matkailujuttuihin mukaan ja antaa panoksensa siihen, ni ollaan

mielellaan mukana tuottamassa ravintolapalveluja siihen” (Haastateltava A 2018)
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”

”Me ei haluta kilpailla keskenaan, vaan me voidaan yhdessa tuottaa erittain isoja projekteja
(Haastateltava D 2018)

”Yhteistyo on kaupungin kanssa toiminu erittain hyvin. Aina on parannettavaa. Lahinna

viestinnassa ja kommunikaatiossa” (Haastateltava G 2018)

6.4  Hyvinkaan ruokamatkailun kehittaminen ja tulevaisuuden nakyma

Toisena paakysymyksena oli selvittaa millaista Hyvinkaan ruokamatkailu voisi olla? Tuloksissa
kaydaan lapi millaisia ruokamatkailutuotteita ja teemoja Hyvinkaalla voitaisiin tarjota, miten
ruoasta kiinnostuneita ihmisia saataisiin Hyvinkaalle, miten kaupunki voisi olla mukana

ruokamatkailun edistamisessa, millaisia muita kehitysehdotuksia ruokamatkailuun liittyen on

ja milta Hyvinkaan ruokamatkailun tulevaisuus nayttaa.

Aiemmin tuloksista selvisi, etta ruokamatkailutuotteita tai tapahtumia, joissa teemallista
ruokamatkailua voisi edistaa, ei juurikaan ole. Haastateltavilla oli kuitenkin ideoita
ruokamatkailutuotteista seka erilaisista teemoista hyvinkin paljon. Ruokamatkailutuotteissa
haluttiin korostaa luonnosta loytyvia raaka-aineita, joita voisi kerata, opiskella ja syoda.
Hyvinkaalle voisi myos keksia jonkin ruoka-annoksen, joka olisi joko pelkastaan jokin
hyvinkaalainen ruoka, tai annos voisi liitty esimerkiksi johonkin kulttuurikohteeseen. Myos
valmiita paketteja ja tapahtumia pitaisi vastaajien mielesta tarjota. Teemojen karkeen nousi
puhdas ilma ja luontoruokailu. Ravintoloissa teemoiksi nostettiin lahiruoka ja paikallisuus seka

kansainvalisyys ja erilaiset teema- ja tapahtuma-illat.

”0On toi rautatiemuseo, ni miks siel ei vois olla joku tammonen juna-aiheinen safka”
(Haastateltava D 2018)

”Kukaan ei esta keksimasta, mika se olisi se hyvinkaalainen ruoka” (Haastateltava E 2018)

”Kyl ma tassa teemapuolella haluisin nahda meillakin tata paikalliseen tuottamiseen ja
sellasiin raaka-aineisiin liittyvaa ruokaelamysta, jotka on lahiseudulla tuotettu”
(Haastateltava F 2018)

Jotta ruokamatkailijoita saataisiin kiinnostumaan Hyvinkaasta, pitaisi olla jotain mita tarjota.
Ruoan ymparille tulisi rakentaa erilaisia palveluita ja ruokatuotteita tulisi kehittaa seka

testata. Tapahtumat nahdaan myos positiivisena vetonaulana.

”Muitakin aktiviteetteja tarvitaan mahdollisimman paljon. Ois jotain taidenayttelyita. Jotain

tammosta. Tapahtumia” (Haastateltava F 2018)

”Se vois olla tan tyyppista, et se tarjoillaan luonnossa” (Haastateltava D 2018)
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Kaupunkin haluaa edistaa ruokamatkailua ja haastateltavilta kysyttiin, milla tavoin se voisi
tapahtua. Haastateltavien mielesta kaupunki tarjoaa hyvat puitteet kaikenlaiselle tekemiselle
ja tekee nyt jo tiivista yhteistyota paikallisten yritysten kanssa. Kaupungin toivotaan antavan
tukea pienille yrittajille seka yrittavan houkutella uusia yrittajia kaupunkiin. Kaupunki on
myos sponsoroinut paljon tapahtumia ja se nahdaan positiivisesti matkailijamaarissa.
Tapahtumien sponsorointi on haastateltavien mielesta tarkeaa myos jatkossa, silla se tuo

kaupunkiin niin nakyvyytta kuin matkailijoita.
”Kaupungin tehtavahan on mahdollistaa hyvat puitteet” (Haastateltava D 2018)
"tekemalla tiivista yhteistyota ja auttamalla pienia yrityksia” (Haastateltava C 2018)

”Ma en ihan suoraan osaa sanoa miten he vois edistaa tata muuta ku niilla keinoilla mita he
on jo tehnytkin, eli paljon naita tapahtumia sponssaamalla. Se tuo kaupunkiin paljon ihmisia.
Silloin paikalliset saa seka nakyvyytta, etta myyntia, ja tekee myos tunnetuksi sen, etta taalla

on paljon vaihtoehtoja” (Haastateltava B 2018)

Haastateltavilla oli monia ajatuksia ruokamatkailun kehittamiseen seka ruokamatkailun
tulevaisuuteen. Haastateltavien mielesta Hyvinkaa tarvitsee lisaa ruokaravintoloita,
tapahtumia seka yhteistyota ruokamatkailun kehittamiseksi. Ruokamatkailun tulevaisuus
nahdaan hyvana, mutta ruokamatkailukohteeksi vaaditaan paljon toita niin paikallisilta

toimijoilta kuin kaupungilta.

”Hyvinkaalla voisi olla enemman ruokaravintoloita. Semmosia, jotka on iltasin auki enemman”
(Haastateltava A 2018)

”Kylla silla voisi olla tulevaisuus, jos joku keksii sen jutun milla saadaan uudenaikainen,

jatkuva ja pysyva, etta sita vois sitten markkinoida” (Haastateltava E 2018)

”..Hyvinkaalla menee nyt hyvin, taa on herattanyt yrittajien kiinnostuksen” (Haastateltava B
2018)

”Uskon, etta kova tyo palkitaan. Kaupunki on tosi paljon satsannu siihen ja yrittajat tekevat

kaikkensa enestyakseen” (Haastateltava C 2018)

7  Hyvinkaa ruokamatkailukohteeksi

Tutkimustulosten perusteella Hyvinkaata ei voi viela pitaa ruokamatkailukohteena.
Hyvinkaalla ei ole omaa ruokakulttuuria eika ruokamatkailutuotteita. Tama nakyy siten, etta
Hyvinkaalle ei matkusteta oikeastaan ruoan takia. Ruokamatkailukohteeksi profiloituminen
vaatii paljon tyota niin yrittajilta kuin kaupungilta. Hyvinkaa tarvitsee ehdottomasti lisaa

ruokamatkailutuotteita, jotta ruoasta kiinnostuneita matkailijoita saataisiin kiinnostumaan
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Hyvinkaasta. Kuviossa 4 esitellaan tuloksien ja johtopaatoksien pohjalta kehitysideoita
Hyvinkaan ruokamatkailun kehittamisesta.

Léhiruoan tuottajien
ja paikallisten ruoan
tarjoajien tuominen
yhteen

Ruoan tarjoaminen
kulttuurikohteita ja
luontoa apua kiyttden

Ruokaan liittyvien
tapahtumien

jarjestdminen, jossa
mukana ja ndkyvilla
paikalliset toimijat

Ruokamatkailun Kehitysideat

Tiivis yhteiistyd niin
muiden toimijoiden
kuin kaupungin
kanssa

Yhteisien teemojen
kiyttdminen
Hyvinkaalla

Uusien
ruokamatkailutuotteiden
kehittdminen,
testaaminen ja
markkinointi

Kuvio 4: Ruokamatkailun kehitysideat Hyvinkaalla

Vaikka Hyvinkaalla ei ole omaa ruokakulttuuria, niin ruoassa kaytetaan kuitenkin osittain
paikallisia raaka-aineita. Lahiruoalla on merkitysta tana paivana ja asiakkaat valitsevatkin
listalta usein ruoka-annoksen, jossa on kaytetty paikallisia tai lahella tuottettuja raaka-
aineita. Yritykset haluaisivat kayttaa enemman lahiruokaa, joten paikalliset tuottajat ja
yrittajat tulisi saada yhteen.

Yhteisty0 yrittajien ja kaupungin valilla on tarkeaa kehitystyon kannalta. Yhteistyota voi
tehda monessa mielessa aina lupahakemuksista suunnittelutyohon. Tulosten mukaan
haastateltavilla on halua tehda enemman yhteistyota niin muiden yritysten kuin kaupungin
kanssa. Yhteistyo on sujunut hyvin, mutta se voi olla valilla aika hidasta. Kaupungilta

toivottiin parempaa viestintaa ja nopeampaa toimintaa.

Kaupunki voi edesauttaa ruokamatkailun kehitysta tukemalla toimijoita seka tapahtumia.
Uusia toimijoita kuitenkin tarvitaan ja kaupungin tulisikin houkutella uusia matkailu- ja
ravitsemuspalveluiden toimijoita Hyvinkaalle ja antaa heille nakyvyytta. Nakyvyydella
tarkoitetaan tassa Visit Hyvinkaan sivuilla olevaa listaa matkailu- seka ravitsemuspalveluista.
Listaa ei olla paivitetty ja talla hetkella sielta loytyy esimerkiksi ravintoloita, jotka eivat ole
toimminnassa ja listalta puuttuu myos uusia tulokkaita. Hyvinkaalaiset toimijat nakevat

tapahtumat hyvin tarkeana osana matkailua, silla ne tuovat tuovat nakyvyytta ja myyntia
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paikallisille toimijoille. Hyvinkaalle toivotaan kuitenkin enemman tapahtumia, joissa alan
toimijat, lahinna ravintolat voisivat olla mukana. Hyvinkaalla voisi jarjestaa jonkin ruokaan
liittyvan tapahtuman, jossa paikalliset matkailu- ja ravitsemispalvelut seka paikalliset ruoan

tuottajat voisivat olla mukana.

Ruokamatkailun kehittaminen on pitka prosessi, joka vaatii paljon tyota niin paikallisilta
toimijoita kuin kaupungilta. Ruokamatkailun kehittamiseen tarvitaan intohimoisia toimijoita
ja tekijoita seka paljon erilaista yhteistyota. Jatkuva ideointi ja kommunikointi voivat olla
avainasemassa kehitystyolle. Tyossa haastatellut toimijat ovat ruokamatkailun suhteen
avoimin mielin ja uskovat, etta ruokamatkailulla voi olla hyvin positiivinen tulevaisuus
Hyvinkaalla. Taman vuoksi Visit Hyvinkaa voi rohkeasti lahtea kehittelemaan uusia ideoita
ruokamatkailuun liittyen ja kehittelemaan erilaisia teemoja ja ruokamatkailutuotteita ja -

tapahtumia paikallisten toimijoiden kanssa.
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Liite 1: Haastattelu

— Mika on yrityksen toiminta-ajatus?
— Millainen on yrityksen asiakaskunta?

— Millaista ruokaa yritys tarjoaa?

Ruokamatkailu
— Vieraileeko Hyvinkaalla ruoasta ja kulttuurista kiinnostuneita matkailijoita?
— Miten ruokamatkailijoita saataisiin kiinnostumaan tulemaan Hyvinkaalle?
— Mita on hyvinkaalainen/uusimaalainen ruoka? Nakyyko se Hyvinkaan tarjonnassa?
— Mitka ovat Hyvinkaan vahvuudet ruokamatkailukohteena? Enta heikkoudet?
— Millaisia teemoja ruokamatkailussa voisi olla Hyvinkaalla?
— Onko yrityksella tapahtumia, joissa voisi edistaa teemallista ruokamatkailua?
— Mita ruokamatkailutuotteita Hyvinkaalla on? Mita voisi olla?
— Miten Hyvinkaan kaupunki voisi edistaa ruokamatkailua?
— Miten Hyvinkaan ruokamatkailua voitaisiin kehittaa?

— Millainen tulevaisuus ruokamatkailulla on Hyvinkaalla?

Lahiruoka ja elamys
— Mika merkitys lahiruoalla on tana paivana?
— Kaytetaanko ruoassa paikallisia raaka-aineita? Miksi?/miksi ei?
— Vaikuttaako paikallisten raaka-aineiden kayttaminen asiakkaan ostopaatokseen?
— Miksi elamyksella on matkailussa merkitysta?
— Milla tavoin elamyksia voidaan tarjota ruokaillessa?

— Milla tavoin elamyksia tuotetaan yrityksessa?

Yhteistyo
— Onko yrityksella yhteistyokumppaneita? Millaisten yritysten kanssa? Millaista yhteistyota?
— Millaista voisi olla yritysten valinen yhteistyo ruokamatkailuun liittyen?
— Mitka ovat kaupungin ja yrityksen yhteistyomahdollisuudet?

— Millaista yhteistyon pitaisi olla?



