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Onko lahiruoka luksusta?
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Johdanto

Matkailijat ovat yhd kiinnostuneempia paikallisista raaka-aineista ja paikallisen
ruokakulttuurin edustamista ruoista. Paikallisen ruoan avulla matkailija voi tutustua
paikalliseen kulttuuriin. Lapin matkailustrategia 2020-2023 nostaa yhdeksi matkailun
kehittamiseen liittyvistd trendeistd ruoan, johon kuuluu paikallinen ruoka, puhtaus, perinteet ja
kulttuuri, seki asiakkaat, joille ruoka on eliméntapa.

Lihiruoka, siika ldhijérvestd tai marjat ldheisestd metsdstd, ovatko ne matkailijalle luksusta?
Uusi luksus ei ole elintason tai menestyksen mittari, se on kokemuksellisia valintoja, mitka
heijastavat kiyttdjan henkilokohtaisia arvoja. Artikkelissa tutustutaan ldhiruokaan uuden
luksuksen nidkokulmasta. Selvitys on tehty haastattelemalla lappilaisia ravintolan edustajia

restonomiopiskelijoiden Ruoka- ja juomakulttuuri -opintojaksolla vuosina 2017 ja 2020.

Lahiruoka luksuksena

Uusi luksus on henkilokohtaisia valintoja, miké siséltdd kayttdjan arvot ja persoonallisuuden.
Se on hienovaraisempaa, yksilollisempai ja yksityisempdd. Aiemmin luksus oli jotain, mika
oli ylellistd, harvinaista tai vaikeasti saavutettavaa. Siithen liittyi myds korkea hinta ja laatu.
(Brostrom 2016, 9-11.) Visit Finland (2019) méérittdéd luksusta onnellisuuden kautta, ihmiset
tulevat yleensd onnellisemmaksi hyvinvoinnista ja eldmyksistd, kuin materian omistamisesta.
Matkailija madrittda itse mikd on hénelle luksusta, se on sidoksissa matkailijan kulttuuriseen
ja yhteiskunnalliseen taustaan (Iloranta & Eskola 2019, 33). Lappi Luxus -hanke méérittelee
lappilaiseksi luksukseksi puhtaan luonnon, vuodenajat, hiljaisuuden, yottdomén yon ja

tdhtitaivaan.


https://www.redu.fi/hankesivut/Lappiluxus/Etusivu

Rukan Peak hotellissa luksus on aineettomia asioita. Hotellin vierailla oma aika, rauha,
hiljaisuus ja lumi ovat ylellisyyttd. Luonnollinen luksus tarkoittaa hotellissa 1dmminhenkisté
palvelua yhdessd huipputason ruoan ja majoituksen kanssa. Luksus ei ole kullattuja wc-
istuimia tai hovimestareiden valkoisia hanskoja, vaan se on henkilokunnan aikaa asiakkaille.
Hotelli on padsdantoisesti suljettu pdivdsaikaan muilta asiakkailta, jotta hotelliasiakkailla on

rauhallista. (Rasimus 2020.)

Uusi luksus on aitoutta ja autenttisuutta, jota ldhiruoka parhaimmillaan tarjoaa. Paikallinen
ruoka erikoisuuksineen sekd alueen ruokakulttuuri vaikuttavat merkittdvésti lomakohteen
valintaan (Hall & Mitchell 2001), ja ne vahvistavat matkakokemusta (Alderighi, Bianchi &
Lorenzini 2016, 323). Ruokamatkailun piéasiallinen syy matkustamiseen on ruoka, jolloin
mielenkiintona ovat ruokatuotteet, ruokafestivaalit, ravintolat, erityiset ruokapaikat, joissa on
ruoan maistelua (Hall & Mitchell 2001, 308). World Food Travel Association on mééritellyt
ruokamatkailun oheisesti: ”Food tourism is the act of travelling for taste of place in order to

get a sense of place” (Wolf 2020).

Puhdas ldhiruoka, joka haetaan ja valmistetaan luonnosta, on matkailijalle vuden luksuksen
mukaista ja trendikdstd. Puhdas luonto, ilma, vesi ja jokamiehen oikeudet voivat olla jo sindnsé
luksusmatkaajalle elamyksid. Luksus vaati kuitenkin panostusta palveluun ja yksityiskohtiin.

(Business Finland 2019.)

Lihiruoan kdytossad nikyy yhteisollisyys ja vastuullisuus

Mitéd lappilaiset ravintolat ajattelevat ldhiruoasta? oli kysymys, johon etsittiin vastausta.
Lahiruokaselvityksen tulokset pohjautuvat Ruoka- ja juomakulttuuri -opintojaksoilla keréttyyn
aineistoon kevéilla 2017 ja 2020. Kevéélla 2020 opintojakso oli integroitu Lappi Luxus -

hankkeesen ja kevédlldi 2017 opintojakso oli integroitu Lappilaisia makueldmyksid

matkailijalle -hankkeeseen. Ruoka- ja juomakulttuuri -opintojakso on vapaasti valittava
ammatillinen opintojakso, jossa opiskelijat ymmartdvat ruoka- ja juomakulttuurien
merkityksen osana vieraanvaraista palvelua. Opintojaksolla opiskelijat haastattelivat
teemahaastattelun avulla lappilaisten ravintoloiden edustajia. Haastattelun teemat olivat
opintojaksolla yhdessd médriteltyjé ja liittyivdt ravintoloiden suhtautumiseen ldhiruokaan ja
sen mahdollisuuksiin. Tulokset pohjautuvat mukana olleen 15 lappilaisen ravintolan
vastauksiin, opiskelijoita osallistui 56. Selvitys on laadittua opiskelijoiden tuottamasta

raporteista sisdllonanalyysin avulla.


https://www.redu.fi/hankesivut/Lappiluxus/Etusivu
https://www.redu.fi/hankesivut/Lappiluxus/Etusivu
https://www.aitoluonto.fi/tutkimus-ja-kehittaminen/hankerekisteri/hankerekisteri/lappilaisia-makuelamyksia-matkailijalle---lahiruokaa-lautaselle/
https://www.aitoluonto.fi/tutkimus-ja-kehittaminen/hankerekisteri/hankerekisteri/lappilaisia-makuelamyksia-matkailijalle---lahiruokaa-lautaselle/

Lappilaiset ravintolat maédrittelevét laajasti rajat ldhiruoalle, vuoden 2020 selvityksessi
lahiruoka néhtiin tulevan laajemmalta alueelta kuin kolme vuotta aiemmin tehdyssi
selvityksessd. Lihiruokaa oli vastaajien mukaan Suomen rajojen alueelta tuleva ruoka, 300 -
500 km siteeltd tuleva ruoka tai pienimmillddn Lapin lddnin alueelta. Laajat kilometrit
mahdollistavat 1dhiruoan kidyton Ruotsin ja Norjan pohjoisosista. Koska ldhiruokaa ei ole
mahdollista saada riittdvéasti 1dheltd, raja pitdad siirtdd riittdvan kauas. Maailmalla l&hiruoka
madritellddn yleensd mailien tai kilometrien mukaan, ldhiruoaksi méairitellddn 10 mailista 100
mailiin sisdltyvd ruoka (Adams & Adams 2011; Fieldmann & Hamm 2014, 156). Suomessa
Maa- ja metsitalousministerid (2013) maiérittelee 1dhiruoan olevan oman alueen tuote, miké

tarkoittaa maakuntaa tai sitd pienempédd aluetta.

Paikalliset ravintolat arvostavat 1dhiruokaa, timéa nikyy heiddn ruoka- ja juomalistoissa sekd
yhteistydssd paikallisten yritysten kanssa. Paikallisia raaka-aineita ja tuotteita ei osteta vain
paikallisuuden vuoksi, vaan hyvin laadun vuoksi. Yhden vastaajan mukaan mahdollisimman
paljon kéytetddn ldhiruokaa, vaikka raaka-aine olisi kalliimpaa kuin ulkomailta tuleva. Yhtend
merkittdvand syynd kéyttdd ldhiruokaa on yleensi ldhiruoan parempi laatu ja maku (Adams &

Adams 2011; Fieldmann & Hamm 2014, 156).

Paikallisten yrittdjien vastauksissa korostui ympiristd, sen merkitys oli kasvanut aiempaan
selvitykseen verrattuna. Lappilaiset ravintolat haluavat kunnioittaa luontoa ja valita
luontoystévillisid raaka-aineita, 14dheltd tulevien raaka-aineiden hiilijalanjdlki on pienempi.
Tutkimuskirjallisuuden mukaan asiakkaiden yhtend syynd kéyttdd ldhiruokaa on sen

ympéristdystévillinen tuotantoprosessi ja lyhyempi kuljetusmatka (Yue & Tong 2009).

Lappilaisten ravintoloiden vastauksissa korostui yhteistyd alueen yrittdjien kanssa. Osa
vastaajista kertoi heiddn tuovan yhteistybkumppaneita esille yrityksen nettisivuilla ja
sosiaalisessa mediassa. Yksi keittiomestari kiteytti ldhiruoan merkityksestd; “sitd tarjoamalla
asiakkaalle voidaan ndyttid se, ettd yritys todellakin tukee myéds paikallisia tuottajia”.
Kuluttajat suosivat ldhiruoan kéyttéa sen paikallisen talouden tukemisen vuoksi (Bean & Shar

2011).

Lahiruoan alkuperd kiinnosti ravintoloita. Henkil6kunta oli vieraillut raaka-aineen toimittajan
tuotantopaikassa tai he olivat poimineet yrityksen henkilokunnan kanssa raaka-aineita
luonnosta.  Erds vastaaja kertoi ravintolan henkilokunnan kerdnneen kuusenkerkkid ja

koristeita juomiin metsdssd, luonnossa vietetty aika oli nostanut yhteishenked. Ravintola



Noma Tanskassa on ollut uranuurtaja yhteisollisessid tavassa kerdtd raaka-aineita pdivin

ruokalistalle.

Ruokalistalla ei ndy vélttamattd ldhiruoka erityisesti merkittynd, vaan henkilkunta kertoo
asiakkaille ruoan alkuperéstd. Suurin osa ravintoloista informoi ruoan alkuperésti asiakkaille
osana palveluprosessia, kun taas osa kertoi asiakkaan pyynndstd ruoan alkuperdn. Osa
ravintoloista esitteli kumppaneita, ldhiruoan tuottajia yrityksen nettisivuilla ja sosiaalisessa
mediassa. Filimonau ja Krivcova (2017, 520, 522) tutkivat Britanniassa ravintoloiden johdon
suhtautumista ravintoloiden menujen informaatioon, suosituimpana vaihtoehtona oli tuotteen
alkuperdn ilmoittaminen. Alkuperd vahvistaa asiakkaille ruoan autenttisuutta ja sen

paikallisuutta, sisdltien mm. tuoreuden ja ekologisen ja sosiaalisen kestdvyyden.

Lappilaiset ravintolat kokivat asiakkaiden olevan kiinnostuneita ruoan alkuperdstd ja siité,
miten se on valmistettu. Ravintolan asiakkaat osaavat arvostaa ldhiruokaa ja se on osa ihmisten
ostopédtoksid valittaessa ruokailukohdetta. Léhiruoka on myyntivaltti ja se houkuttelee
asiakkaita yritykseen. Asiakkaat ovat kiinnostuneita, kun heille kerrotaan misté raaka-aineet
tulevat. Maistuisiko ruoka paremmalta, jos asiakkaat nékisivdt mielessdin paikallisen
kalastajan tai marjastajan? Tuoko ruoan alkuperai tai tarina lisdarvoa ruokakokemukseen. Visit
Finlandin (2020) slogan tarjoaa vastauksen tdhin: ”Miksi tarjoaisit vain aterian, kun voit luoda

ja rakentaa muiston?”

Lahiruokakokemuksen kehittiminen luksukseksi

Onko ldhiruoka luksusta, oli kysymykseni, johon on aika vastata. Tdméd selvitys tarjoaa
ndkokulman ldhiruoan hyodyntimisestd osana luksuspalvelua. Luksus on nykypéivin
asiakkaalle kokemusta, jonka pohjalla on asiakkaan omat arvot. Lihiruoka on asiakkaalle
luksusta, jos se on hédnen arvojen mukaista toimintaa. Tuominen (2019, 53) esittelee
matkailijoiden sitouttamisessa hyOdynnettdvin viiden C.n mallin. Luksusmatkailun
viestinndssd hyodynnetédn viittd C.td sitouttamaan asiakas. Léhiruoka hyodyntdd vahvasti
kolmea elementtid; keittiotd (Cuisine), kulttuuria (Culture) ja yhteis6d (Community). Kun
asiakkaalle vield lisdtdén palveluun siséltd (Content) ja rdétéldinti (Customization) ovat evait

ruokamatkalle luksusasiakasta varten valmiina.

Tarinoilla on arvoa matkailijalle, luksuksesta kiinnostunut matkailija haluaa oppia ja jakaa
kokemuksiaan ystévilleen (Iloranta & Eskola 2019, 35). Ravintolassa on mahdollista maistaa

ympiérilld olevaa luontoa, toivottavasti luonnon ja raaka-aineen tarina kerrotaan matkailijalle.



Maistuuko ruoka paremmalle, jos asiakas tietdd ruoan alkuperin tai on kuullut tarinan ruoasta.
Visit Finlandin (2020) mukaan ”Ruokamatkailija matkustaa loytidkseen paikalliset maut ja

niiden myotd paikan hengen”.

Téma kirjoitus on tuotettu osana Lappi Luxus -hanketta, jonka tavoitteena on tukea lappilaisten
luonnontuote-, hyvinvointi- ja matkailualan yritysten yhteistyotd ja elinvoimaa sekd kehittda

matkailun ympérivuotisuutta.
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