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Tdmin tutkimuksen tarkoituksena on selvittdd lihiruokaan liittyvien tarinoiden merki-
tystd ja hyodyntimiskeinoja matkailu- ja ravintola-alalla.

Tyon tavoitteena on tuoda esiin, millaisia kerrottuja tai kirjoitettuja tarinoita lihiruoasta
on lansiuusimaalaisissa maaseudun matkailu- ja ravintola-alan yrityksissa. Miten tarinoi-
ta voi liittda ruokaan ja mita haasteita se luo yritykselle? Miten tarinoita yleisesti voidaan
hy6dyntida matkailussa, jotta elamyksellisyytta saataisiin lisattyar Lisaako tarinoiden
kaytté matkailukohteen vetovoimaa?

Ty6 on rajattu koskemaan ldhiruokaan liittyvien tarinoiden hy6dyntimisti elamyksellis-
ten palveluiden tarjonnassa. Varsinaista asiakkaan nikékulmasta tapahtuvaa elimyksen
syntymista el tissa tyOssa tutkita.

Tutkimus on toteutustavaltaan kvalitatiivinen. Tutkimusote on narratiivinen. Tyota
varten haastateltiin teemahaastattelun keinoin kolmea matkailu- ja ravintola-alan am-
mattilaista. Lisdksi arvioitiin viidentoista linsiuusimaalaisen matkailu- ja ravintola-alan
yrityksen verkkosivuja elimyksellisyyden nikékulmasta. Tutkimus toteutettiin kevaalla
ja kesalla 2012.

Tutkimustuloksista voi tietyin varauksin paatelld, etta tarinoita kdytetadn alan yrityksissa
sangen vahian. Haastateltavat olivat sita mieltd, ettd juuri heidan yrityksessdan kaytetdan
tarinoita paljon enemman kuin muissa saman alan yrityksissd. Verkkosivuilla kerrottiin
jonkin verran yritysten historiaan liittyvia tarinoita, mutta ruokaan liittyvié tarinointia ei
l6ytynyt. Tarinoiden kaytto ei vaikuta kovin suunnitelmalliselta. Tarinoita ei rakenneta
palvelutapahtumaa varten, vaan niiden sisilto ja kerronta riippuu pitkille asiakaspalveli-
jan persoonasta. Yritykset, jotka kdyttivit tarinoita, kokivat ettd ne hyodyttivit heidin
litketoimintaansa. Palvelun uskottiin olevan yksilollisempii ja mieleenpainuvampaa.
Yritykset erottautuivat mielestddn muista alan toimijoista tarinoiden avulla.
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This study examines the role of local food stories in the tourism and catering industry.

The aim of the study was to find out what kind of stories, written or narrated, compa-
nies use in the tourism and catering business in the countryside of Western Uusimaa.
How can stories be connected to local food and what kind of challenges does it impose
on companies? How can stories benefit tourism and enhance the experience? Is it pos-
sible that using the stories can make the destination more attractive?

The thesis only discusses using the stories of local food with service aimed at creating
experiences. The actual customer experience from the customer’s point of view is not
included in the study.

The research methodology was qualitative. The study takes a narrative approach. Three
professionals of the tourism and hospitality industry were interviewed using a theme
interview. In addition, the website of 15 Western Uusimaa companies specializing in
tourism and hospitality were studied from the perspective of experience. The study was
carried out in the spring and summer of 2012.

The study results indicate that stories are not used in the business very much. Using
the stories is not systematic; i.e. they were not built for each service situation. The con-
tent of stories and way of telling them depend on the personality of the person provid-
ing the service. Those companies who used stories felt that stories provided an ad-
vantage to their business. The service was perceived as more personalized and memo-
rable. Using the stories, the companies felt that they differentiated from the competi-
tions.
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1 Johdanto

Kannamme tarinoita mukanamme, halusimme sitd tai emme. Tarinat ja niiden kerronta
ovat liittyneet ihmiskunnan kehityshistoriaan sen alkuajoista ldhtien. Ensin on kerrottu
suullisesti ja piirtden, myohemmin mukaan tulivat eri kirjoitustavat. Jokaisella meistd on
oma tarina, jonka ympirille identiteettimme on rakentunut. Voimme tiedostamatta tai
tiedostaen my0s vaikuttaa tarinaamme, jos sellaiseen syntyy tarvetta. Tarina, jonka ker-
romme itsestimme muille, voi olla hyvinkin erilainen kuin se tarina, joka vaikuttaa sisal-
limme. My®6s yritysmaailmassa on alettu ymmartda tarinoiden merkitys. Isoimmat yri-
tykset palkkaavat konsultteja rakentamaan yrityksen brandiin sopivia tarinoita. Pyrki-
mys on erottua muista ja tehda yrityksestd kiehtova ja kiinnostava. Joskus menniin

liiallisuuksiin asti ja tarina kddntyy itseddn vastaan.

Ravintola- ja matkailualan yritykset toimivat elimysten tuottajina. Elimykset ovat ti-
min piivan ihmisille tirkeita arjen hektisyyden vuoksi. Vapaa-aikana halutaan kokea
jotain merkittivai ja positiivista. Elimiéntilanteen niin salliessa lahdetdin esimerkiksi
ravintolaan sydmain tai matkalle. Kiinnostus timinkaltaiseen vapaa-ajan viettoon on
kasvanut huomattavasti (HAAGA-HELIA 2011). Matkakohteen tai ravintolan valin-
taan vaikuttavia tekijoitd on monia. Hyvi tarina voi olla niisté yksi. Paikalliskulttuurin,
perinteiden ja uskomusten kietominen mielenkiintoiseksi tarinaksi tekee kohteesta
houkuttelevan ja saattaa vaikuttaa asiakkaan ostopédatokseen. Paikan pidilld tapahtuvalla
palvelulla jalostetaan tuotteesta lopullinen elimyskokemus, jota asiakas kantaa mieles-

sdadn ja jakaa eteenpain.

1.1 Toimeksiantaja ja aihe

Tidssd opinndytetyossi toimeksiantajana on HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu.
Opinniytetyo kasittelee tarinan merkitysta matkailu- ja ravintola-alalla. Tyo liittyy
HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun koordinoimaan Ruoka & Matkailu- hankkee-
seen, joka perustuu tyo- ja elinkeinoministerion laatiman, Maaseutupoliittisen koko-
naisohjelman 2009-2013 strategisiin linjauksiin. Linjauksissa korostetaan uudenlaista
yhteistyoti ja lahiruoan merkitysta. Tarkoituksena on vahvistaa entistd monipuolisem-

paa maaseudun yrittajyytté, kehittdd paikallisyhteis6jd ja turvata palveluita. (Tyo- ja elin-



keinoministerié 2010.) Useiden virallisten tahojen, kuten valtioneuvoston ja Suomen
maabrandi-tyoryhman tutkimukset ja linjaukset tukevat matkailupalveluihin liittyvin
ruoan ja erityisesti lihiruoan kehittymistarpeen merkitysta Suomen matkailustrategiassa

(HAAGA-HELIA 2011).

Yhi useammin matkan aikana halutaan kokea jotain uutta ja erilaista. Usein se on yk-
sinkertaisinta toteuttaa perustarpeen eli aterioinnin muodossa. Matkan aikana koettu
makunystyroitd hiveleva kokemus jattada muistiin jopa elimanpituisen jaljen. Kulttuuri-
set makuseikkailut voivat toki olla my6s vihemmain miellyttivid kokemuksia, mutta
niista voi silti jaddd mieleen elimykseen verrattava kokemus. Aika kultaa ndin muistoja.
Tarinan liittiminen ruokatuotteeseen tekee siitd paikalliseen kulttuuriin tiukemmin si-
dotun kokemuksen. Ruokaan liittyvilla tarinalla voidaan tuoda esiin uskomuksia ja pe-
rinteita. Sitd voidaan myos muokata markkinoinnillisin keinoin myyvemmaksi. Asiak-
kaan arvostelukykyi ei kuitenkaan kannata aliarvioida. Hyviksi luultu markkinointikei-

no voi kdantyd huomaamatta vaikutukseltaan painvastaiseksi.

1.2 Tavoitteet, menetelmit ja rajaus

Tyon teoriaosassa kasitellddn tarinoiden merkitysta litketoiminnassa ja niiden mahdolli-
sesti tuoman lisdaarvon merkitystd maaseutumatkailussa. Teoriaosuudessa perehdytiin
myo6s lihiruoan laveaan kisitteeseen ja sen kiytossa ilmeneviin haasteisiin. Lisaksi kasi-
telldidn elimyksen merkityksellisyyttd matkailutuotteessa ja keinoja lisitd asiakkaan posi-
tiivisia kokemuksia. Suomessa tapahtuvaa matkailua kasitellaan uusimpien saatavilla
olevien tilastojen valossa ja selvitetian my6s ruoan osuutta matkailijoita motivoivana

tekijana.

Opinndytetyon empiirinen osuus toteutettiin kvalitatiivisella menetelmailld. Tyotd varten
haastateltiin Lansi-Uudenmaan matkailu- ja ravintola-alan yrittajid. Haastattelutavaksi
valikoitui teemahaastattelu, jotta tilanteesta saataisiin keskustelunomainen ja rento.
Teemahaastattelussa yksityiskohtaisten kysymysten sijaan haastattelu etenee tiettyjen
keskeisten teemojen varassa. Teemahaastattelulla saadaan esille ihmisten tulkinnat asi-
oista ja heidin niille antamansa merkitykset. My6s tutkittavan ja tutkijan vilinen vuoro-

vaikutus synnyttaa erilaisia merkityksia kuin esimerkiksi taysin avoin haastattelu. Tee-



mahaastattelussa ei ole vilttamatonta esittad kysymyksia tarkassa jirjestyksessa, mutta

haastattelun aihepiirit ovat kaikille samat. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 48.)

Haastattelua varten tehtiin etukiteen keskustelua johdatteleva runko (liite 1), jotta mi-
tadin olennaista ei jiisi huomioimatta. Mukaan valikoitui seka ravintola-alaan ettd mat-
kailuun keskittyvid yrityksid. Ruokaan liittyvid tarinoita kerittiin my6s kirjallisuudesta,
matkailuesitteistd ja Internetistd. Aineiston keruuvaiheessa kuitenkin huomattiin, ettd
kirjallisuudesta oli hyvin vaikea 16ytdid lihteitd, jotka tdyttdisivit tutkimuksen asettamat
vaatimukset. Oli haastavaa I0ytid tarinoita, joista olisi [0ytynyt kaikki vaaditut elementit
eli lihiruoka ja tarina liitettynd luontevasti Lansi-Uuteenmaahan. Kerittya tekstiaineis-
toa kaytettiin kuitenkin esitutkimusaineistona ja sen perusteella valikoitui my6s tutki-
mukseen haastatellut yritykset. Valikoitujen yritysten verkkosivuja tarkasteltiin tarinoi-

den, elimyksellisyyden ja vuorovaikutteisuuden nakékulmasta.

Tyon tavoitteena on tuoda esiin matkailuyritysten parhaita kaytinteitd ja haasteita lihi-
ruokaan liittyvien tarinoiden osalta. TyOssa tuodaan esille ldhiruoan merkitys ja sen
mahdollisesti tuoma lisdarvo maaseudun matkailuyrityksille. Ty6 antaa eviitd matkai-
luyrityksille elimyksellisyyden lisadmiseen tarinoiden avulla, lahiruokaan liittyvin mat-
kailun tuotteistamiseen ja matkailu- ja elintarvikeyritysten vilisten verkostojen vahvis-
tamiseen. Tyon lopullinen tavoite on tuottaa toimeksiantajalle hyodyllisté tietoa, jota
voidaan hyodyntia Ruoka & Matkailu -hankkeessa. Ty6 on rajattu koskemaan ruokaan
liittyvien tarinoiden hyodyntimistd elimyksellisten palveluiden tarjonnassa. Varsinaista

asiakkaan nakékulmasta tapahtuvaa elimyksen syntymisti ei tdssd tyossa tutkita.



2 Tarinan avulla palvelusta tehdéin elimys

Tulevien vuosien ennustettu kasvu matkailualalla ei tule tapahtumaan pelkistiin ny-
kyisten tuotteiden ja palvelujen volyymin kasvuna. Matkailualan tulee uudistua ja palve-
lujen tuotannon tiytyy tehostua. Vaurauden lisidntyminen ja vapaa-aikaan kiytettivien
rahamairien kasvu tukee kasvutrendejd. Arvioiden mukaan palvelujen ja elimysten ku-
lutuksen osuus tulee lisdaantymain suhteessa materiaalisen kulutukseen. Kysyntaan tay-
tyy kuitenkin pystya vastaamaan uudenlaisten markkinointi- ja myyntimenetelmien seka
innovatiivisten ja asiakaslidhtoisten palveluiden kehittimiselld. (Tyo- ja elinkeinoministe-

116 2012a.)

Ruoka kuuluu olennaisena osana matkailuun, joten se luonnollisesti vaikuttaa mieliku-
vaan, joka asiakkaalle matkailukokemuksesta syntyy. Paikallisesti tuotettuja elintarvik-
keita tulisi tuoda maaseutumatkailuyrityksissa tietoisemmin esille. Elimysajattelua voi-
daan hyodyntia tuotteistamalla palvelu yhtenaiseksi tapahtumaksi. Esimerkiksi tarinan
liittiminen ruokalistaan tuo sosiaalista ja kulttuurista lisdarvoa tarjottavalle aterialle. Ta-
rina voi perustua esimerkiksi perinteisiin tai paikalliseen kulttuuriin. (Paananen &
Forsman 2004.) Yle Uutiset kertoi huhtikuussa 2012, ettd ”suomalainen ravintolakult-
tuuri on ryhtynyt painottamaan elimyksellisyyttd. Suosittuihin ravintoloihin saa odottaa
poOytia kuukausien ajan, ja yha useampi kokki ja keittiomestari on tunnettu nimelta.
Alan ammattilaisten mielestd menestyvin ravintolan salaisuus onkin elimykset ja tun-

nelma eika vain ruoka ja juoma.”

Kuvaamalla yrityksen palveluprosessi voidaan 16ytid uusia kaupallistamisen mahdolli-
suuksia. Asiakkaan tarpeisiin, unelmiin ja toiveisiin on siten helpompi vastata. Palvelulla
on mahdollista saavuttaa ainutlaatuinen kilpailuetu silloin, kun sitd ei voi monistaa eikd
tuottaa missain muualla. Kokonaisvaltaisen palvelukonseptin avulla voidaan kuvata
palvelun tuotteistamiseen liittyvid rakenteita, kuten esimerkiksi palvelutapahtuma. Kon-
septissa on tirkead kuvata my6s, miten palvelu tuottaa yritykselle lisdarvoa. Lisiksi se
maiadrittelee asiakkaalle koituvat fyysiset ja emotionaaliset hyédyt. Palvelukonseptilla
voidaan jasentdd monitahoista informaatiota muuttuvassa ymparistossi. Konsepti ei
sinallaan maarittele palvelua, vaan esittda sen keskeiset ominaisuudet. (Miettinen, Kal-

liomaki & Ruuska 2011, 18- 22, 107-111.)



2.1 Tarina jai asiakkaan mieleen

Ruokakulttuuritietoa on tallennettu ja dokumentoitu vuosikymmenten varrella monin
eri tavoin. Aikaisemmin reseptit siirtyiviat muistitietona sukupolvelta toiselle. Nykydan
Internetistd 16ytyy satoja ruokaan liittyvid suomalaisia ja kansainvilisid blogeja, joissa
kerrotaan verkkoyhteis6lle omista ruoanvalmistus- ja makukokemuksista. My6s tiedo-
tusvalineet levittavit uusia ruokakulttuurisia vaikutteita. Tv-ohjelmien, julkkiskokkien ja
kansainvilisten keittiiden esittelyjen maari on lisadntynyt vuosikymmenten aikana
huimasti. Reseptit, kuvat ruoista seki vieraiden ruokakulttuurien esittelyt ovat olleet
suosittuja aiheita mediassa jo neljinkymmenen vuoden ajan. 2000-luvun alussa alkanut
keittokirjabuumi innosti monet tunnetut kokit ja keittiomestarit julkaisemaan omia keit-
tokirjojaan. Viime vuosina kirjojen suosiota on syonyt Internet, josta 16ytyy ruokaohjei-
ta tuhansittain ja niistd kdydddn myo6s vilkasta keskustelua. Ruokakulttuuritietoa tallen-

netaan ndin uudella tavalla. (Ruokatieto 2009a.)

Tarinat ovat yrityksen maineen kannalta olennaisia. Toimivan ja aidontuntuisen tarinan
rakentaminen yritystoiminnan ympirille ja niiden kiyttiminen asiakaskontakteissa on
haaste. (Jaakonaho 2005.) Kertomus voidaan tuotteistaa tarinaksi, jossa aterian taustalle
rakennetaan paikalliseen kulttuuriin ja ympiristoon sidottu tarina. Talloin ateria toden-
nikoéisesti muodostuu mieleenpainuvammaksi asiakkaan nikokulmasta. (Paananen &
Forsman 2003.) Tarina on yhtendinen juonellinen tapahtumien sarja, jolla on selked
loppu ja alku. Elimyksellisten palveluiden tuottamisessa voidaan soveltaa elokuvaker-
ronnan kiytint6jd. Tarinan kirjoittaminen osaksi palvelua helpottaa elimyksellisen pal-
velun tuottamista. Ennen tarinan teeman suunnittelua tulee tutustua yrityksen arvoihin
ja brandiin. Tarinan avulla palvelun osat sidotaan yhteen ja siitd saadaan tunteisiin ve-
toava kokemus. Tarinan avulla voimistetaan palveluiden vahvuuksia ja tuodaan esiin
aitous. Tarinat tekevit tunteen, tunteet tuottavat entistd parempia elimyspalveluita ja
tyytyvaisempia asiakkaita. Tarinallistettua palvelua on helpompi myyda. Tarinalla tuo-
daan esiin yrityksen olemassaolon merkitys, inhimillisyys ja persoonallisuus. Tarina tuo
esiin sen, miten yritys eroaa muista saman alan yrityksista. (Miettinen ym. 2011, 110—

114.)



Elokuvallista draaman mallia (kuvio 1) hyviksikiyttien tarinasta voidaan rakentaa mie-
leenpainuva kokemus. Dramaturgi Ola Olssonin kehittiméda mallia kiytetddn yleisesti
elokuvamaailmassa. Alkusysidykselld asiakkaan mielenkiinto heritetddn. Luodaan janni-
te, joka virittda asiakkaan mielenkiinnon ja odotukset. Esittelyvaiheessa asiakkaalle ker-
rotaan, mistd on kysymys. Kuvattavat asiat tai tapahtumat esitelldan. Syventimisen tar-
koituksena on saada asiakkaat samaistumaan henkil6ihin tai tarinaan seké herittid sym-
patiaa. Jannite nousee, koska asiakkaalla on tietoa tarpeeksi analyysia varten. Ristiriita-
vaiheen tarkoitus on luoda tarinaan kddnnepiste, jossa toiminnan suunta muuttuu. Jan-
nite laukeaa osittain ja syntyy ratkaisu toiminnan suunnasta. Ratkaisuvaiheessa ristiriita
ratkaistaan. Jannite kohoaa huippuunsa, kunnes tapahtuu ratkaisu. Haivytys rauhoittaa
tarinan kuulijaa ja antaa mahdollisuuden punnita tarinan sisdltéd. Tarinan kerronta pia-

tetadn. (Lehtinen 20006, 43—44.)

Alku- Syven-
sysdys timinen Ratkaisu
@ Q @ @ ¢ @
Esittely Kiihdytys Haiivytys

Kuvio 1. Dramaturginen malli (Olssonin mallia mukaillen)

Palveluun liitettdvin tarinan ei ole tarkoitus vain hauskuuttaa asiakkaita tai kuvata jan-
nittdvii tapahtumaa, vaan parhaimmillaan silld on juuret paikkakunnan tai yrityksen
historiassa, ymparoivissd luonnossa tai ihmisten arjessa. Asiakkaan on niin helpompi
muodostaa kasitys paikasta, johon on saapunut. Paikkaan liittyvit tapahtumat, tavat,
sekd unohtumassa olevat tiedot ja taidot ovat loppumaton tarinoiden lihde. Tarinan ei
aina tarvitse kuitenkaan olla totta. Sen ei tarvitse perustua tieteellisiin faktoihin, arkeo-
logisiin 16ytoihin tai kirjallisiin lahteisiin. Fiktiiviset tarinat kuuluvat suulliseen ja kirjalli-
seen kansanperinteeseen. Ne eivit ole sen viheksyttaivimpia kuin tositarinatkaan. Tari-
nat eivat vanhene eivitkd menetd merkitystaan kuten esimerkiksi uutiset. Tarinat ovat

ajan ja kulutuksen kestavia. (Lapin yliopisto 2009.)



Nostalgia ja perinteet ovat lahiruoan tarinallistamisessa yleensa osa tarinaa. Lahiruoan
tarinallistamisessa on luontevaa tuoda esiin siithen liitettavia elementteja, kuten puhtaus,
luonto, ekologisuus ja maaseutu. Tarina itsessain voi olla yrittdjan, tyontekijan tai asi-
akkaan kokemukseen liittyvd kertomus. Tarinassa voidaan kertoa yrittajalle tapahtuneis-
ta kommelluksista tai kuvata yrittdjin tekemaa tyotd yksityiskohtaisemmin. Myos ruoan
kasvuympiristé voidaan tuoda esille tarinassa. Tarinan avulla saadaan tuotua esiin tuot-
teen aitous ja mahdollistetaan samaistumisen kokemukset. Parhaimmillaan lahiruoan
tarinallistaminen ilmenee vaikka siten, ettd asiakas nauttii ruoasta sen tarinaa tukevassa

ymparistossa. (Kalliomiki 2012.)

2.2 Elimys on moniaistinen kokemus

Elimysten tutkimuksella ei ole Suomessa eika kansainvalisesti kovin pitkad historiaa tai
traditiota. Elamystaloudessa on kuitenkin kyse taloudellisesta toiminnasta. Elamykset
ovat kaupallisesti tuotettuja ja padsidntoisesti myonteisia kokemuksia. (Saarinen 2002,
11-14.) Toisaalta keinotekoisten elimysten tuottamisessa piilee vaara, ettd elamysten
voiman on koko ajan kasvettava, jotta asiakkaiden kiinnostus siilyisi. Elimysnilin tyy-
dyttimiseen ei endd valttdmatti riitd resursseja. (Kupiainen & Suoranta 2002, 121.) Jotta
elamysnalkéa voitaisiin yllapitda mahdollisimman hyvin, tulee asiakkaiden todellisten
toiveiden ja tarpeiden aistimiseen kayttaa innokkuutta ja herkkyyttd. Uusien ja ainutker-
taisten palveluiden kehittiminen on tirkeda ja matkailun tuotekehityksessi on oltava

tietoa, kuinka elimyksid voidaan tuottaa onnistuneesti. (Viitasalo 2007, 27.)

Elamys on merkityksellinen ja ikimuistoinen kokemus, joka voi tuottaa kokijalleen hen-
kilokohtaisen muutoksen. Elamys eroaa palvelusta muun muassa siten, etti se on saa-
tettu rdataloidd asiakkaan mukaan. Usein se my6s rakennetaan draamalliseksi tapahtu-
maksi seké teemoitellaan kohderyhmin tai toimintaympériston mukaan. Eldimys syntyy
aina asiakkaan kokemuksen kautta. Elimyksentuottaja voi toimia vain tiettyyn pistee-
seen saakka. Asiakas itse maarittda elimyksen kokemuksellisuuden. Tahin vaikuttaa
palvelutapahtuman vuorovaikutustilanne, asiakkaan kulttuuritausta ja se, mihin hin on
arkielimassaan tottunut. Elimysta ei koskaan voi taata asiakkaalle, koska se on aina
subjektiivinen kokemus. Tuotteeseen tai palveluun voi kuitenkin sisallyttid elementteja,

jotka edesauttavat elimyksen syntya. (Tarssanen 2009, 8-12.)



Matkailualalla voidaan hyodyntia niin sanottua elimyskolmiomallia (kuvio 2), jonka
avulla on mahdollista analysoida erilaisten alan tuotteiden elimyksellisyyttd. Elimys-
kolmiomalli kuvaa taydellistd tuotetta, jossa kaikki elimyksen elementit ovat edustettui-
na. Sen avulla voidaan 16ytda oman tuotteen puutteet ja toisaalta my6s kehitysmahdolli-
suudet. Elimyskolmiomallissa elimysti tarkastellaan tuotteen elementtien ja asiakkaan

kokemuksen tasolla.

HENKIMEN TASO
MUUTOS

EMOTIOMAALINEN TASO
ELAMYS

ALYLLIMEN TASO
OPPIMINEN
FYYSINEN TASO
AISTIMINEN
MOTIVAATION TASO
KIINNOSTUMINEN

yvksilallisyys aitous tarina moniaistisuus kontrasti vuorovaikutus

Kuvio 2. Elimyskolmiomalli (Tarssanen 2009, 8)

Kuviossa vaaka-akselilla kuvatulla yksil6llisyydelld tarkoitetaan tuotteen ainutkertaisuut-
ta. Yksilollisyys on asiakasldhtoisyyttd, joustavuutta ja tuotteen raatildintimahdollisuutta
asiakkaan tarpeiden mukaan. Aitous merkitsee tuotteen uskottavuutta. Aitous on ole-
massa olevaa ja todellista elimintapaa tai kulttuuria. Elimyksen tuottajien tiytyy kokea
tuote luontevaksi osaksi omaa identiteettid, jotta se olisi kulttuurillisesti ja eettisesti ai-
toa. Tarina sitoo kokonaisuuden elementit yhteen. Tuotteelle ja kokemukselle syntyy
sosiaalinen merkitys ja sisilté uskottavan tarinan avulla. Mukaansa tempaavassa tarinas-
sa on faktaa ja fiktiota. Tarinan avulla asiakas houkutellaan osallistumaan kokemukseen
my6s tunnetasolla. Moniaistisuus merkitsee, ettd kaikki aistidgrsykkeet on huolellisesti
suunniteltu vahvistamaan haluttua teemaa. Niiden tarkoitus on tukea tuotteen mukaan-

sa tempaavuutta, ei drsyttdd tai hairitd elimyksen kokijaa. Kontrasti tarkoittaa, ettd ko-



kemus on erilainen kuin asiakkaan arki. Han nikee itsensi erilaisesta nikékulmasta ko-
kiessaan jotain uutta. Asioita on mahdollista nahda ja kokea ilman arjen asettamia rajoi-
tuksia ja tottumuksia. Vuorovaikutus on onnistunutta kommunikaatiota. Se voi tarkoit-
taa kommunikaatiota oppaan ja/tai muiden matkalaisten vilill tai tuotteen ja sen tuot-
tajien kanssa. Yhteisollisyyden tunne liittyy olennaisesti vuorovaikutukseen. Kokemuk-
sesta tulee yleisesti hyviksyttyi ja arvostettua, kun sen kokee muiden kanssa. Yksilolli-

sen kokemuksen luomisessa palveluntuottajan ja matkailijan vilinen vuorovaikutus on

ensiarvoisen tarkead. (Tarssanen 2009, 11-15.)

Elimyskolmiomallin (kuvio 2) pystyakselilla on kuvattu, miten asiakkaan kokemus ra-
kentuu. Motivaation tasolla heritetidn kiinnostus ja luodaan odotuksia. Jo tilld tasolla
mahdollisimman monen elimyskriteerin tulisi tdyttyd. Tuotteen markkinoinnissa pitiisi
siis ottaa huomioon vaaka-akselilla kuvatut elementit. (Tarssanen 2009, 15.) Fyysisella
tasolla asiakas kokee tuotteen aistiensa kautta. Hyvi tuote takaa miellyttivin fyysisen
kokemuksen. Fyysinen taso mittaa tuotteen teknisen tason. Alylliselli tasolla toimimme
ympiriston antamien aistiarsykkeiden mukaan. T4lld tasolla padtimme, olemmeko tyy-
tyviisid vai emme. Hyvi elimystuote takaa asiakkaalle dlyllisen mahdollisuuden oppia
uutta, kehittya ja saada uutta tietoa. (LaSalle & Britton 2003, 9.) Varsinainen elamys
koetaan emotionaalisella tasolla. Jos tuotteessa on otettu huomioon kaikki elimyksen
peruselementit (kuvio 2), on varsin todennikoistd, etta asiakas kokee positiivisen tun-
nereaktion. Elimyksen kaltainen positiivinen tunnekokemus saattaa henkiselld tasolla
muuttaa kokijan fyysistd olotilaa, mielentilaa tai elimin tapaa. Yksilo voi kokea muut-

tuneensa ja kehittyneensa thmisend. (Tarssanen 2009, 16.)

Elamyskokemukseen vaikuttaa tuotteen lisiksi muut asiakkaat, yrityksen henkilosto ja
toimintaymparisto. Itse elamys koetaan sisdisend tuntemuksena, vaikka se onkin palve-
luyrityksen kisikirjoittama lavastettu tapahtuma. Kaikki tapahtumaan osallistuvat, niin
henkil6kunta kuin asiakkaatkin, vaikuttavat omalta osaltaan elimyksen syntyyn. Asiak-
kaan tausta, ennakkoasenne ja alemmat kokemukset vaikuttavat my6s, millaisena hin

tuotteen kokee. (Tarssanen 2009, 18.)



2.3 Palvelun laatu luo lisdarvoa

Palvelu ei ole asiakkaalle merkityksellisti, jos hidn ei koe silld olevan arvoa itselleen. Pal-
velun on siis oltava asiakkaan nidkékulmasta tarpeellista ja toimivaa, jotta siitd syntyisi
lisdaarvoa. Vuorovaikutus asiakkaan ja palveluntuottajan vililld johtaa palveluprosessin
kautta yhteiseen lisdaarvoon. Molemmat osapuolet hyotyvit vuorovaikutteisesta yhteis-
tyostd. (Ruonala 2011, 11.) Suomalainen elintarvike ei pysty kilpailemaan tuotantokus-
tannuksissa ulkomaisen elintarvikkeen kanssa. Kotimaisen elintarvikkeen taytyy siis
tarjota kuluttajalle lisdarvoa, josta hin on valmis maksamaan. Lahiruoan tuottajien kil-

pailuetu perustuu tuoreuteen, alkuperin tuntemiseen, myyntitapaan ja tuotteen ja palve-

lun laatuun. (Vihma 20006, 4.)

Saako asiakas itselleen jotain lisdarvoa ostamastaan tuotteesta tai palvelusta, on palvelu-
litketoiminnan peruskysymys. Lisdaarvon luomisessa on tirkeintd, ettd yritys on kehitté-
nyt itselleen mahdollisimman stabiilin kilpailuedun. Luodusta lisdarvosta pitda kyeta
myo6s ottamaan oma osuutensa yritykselle, jotta toiminta olisi menestyksekastd. Kasvua
ja uudistumista pidetddn yrityksen toiminnan edellytykseni, niiden puute johtaa taan-
tumiseen. Asiakaspohjan erilaistaminen uudenlaisella segmentoinnilla seki tuote- ja
palvelutarjonnan seki jakelujirjestelmidn monipuolistamisella voidaan 16ytda uusia kas-
vumahdollisuuksia. Uutta markkinatilaa padsee ndin syntyméin. Palvelualan yrityksen
on hyva ottaa strategiassaan my6s huomioon toiminnallisen ja emotionaalisen veto-
voiman yhdistiminen. Tuote tai palvelu vetoaa asiakkaaseen joko rationaalisen toimin-
nallisesti tai tunteeseen perustuen. Murtamalla nditd rajoja voidaan saavuttaa uudenlai-
sia markkinoita. Puoleensavetivin tarinan avulla pystytidan elivoittimain tavanomai-

nenkin tuote tai palvelu brindiksi. (Santalainen 2009, 117-140.)

Erityisen tirkedd on my0s tunnistaa asiakkuudet ja luoda palvelutilanteella lisdarvoa
asiakkaalle. Pelkistdan hinnalla kilpailevat matkailutuotteet koetaan perushyodykkeiksi.
Jotta matkailutuote nousee arvokkaaksi kokemuksesi, josta ollaan valmiita maksamaan,
asiakkaille tdytyy tarjota todellista lisiarvoa. Eri markkinasegmentit kokevat hin-
ta/laatusuhteen eri lailla, jolloin koko yrityksen toiminnan segmentoinnin on oltava
tarkkaa ja suunnitelmallista. Maaseutumatkailuyrityksen tuotetarjonnassa aterian naut-

timinen ei ole pelkastaian fyysisen ravinnontarpeen tyydyttamistd, vaan se tulisi nahda
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elimyksend osana matkailutuotetta. Lihiruoan avulla ruokatuotteeseen saadaan lisdar-
voa, koska asiakkaat kokevat tuoreuden ja hyvin maun liittyvin olennaisesti paikallises-

ti tuotettuihin tuotteisiin. (Paananen & Forsman 2003.)

Paanasen ja Forsmanin (2004) lihiruoan lisdarvoa selvittavassd tutkimuksessa, tulokset
tukevat liht6kohdaksi asetettua oletusta tekijOistd, jotka tuottavat lihiruokatoimintaan
lisdaarvoa. Lahiruoan todettiin olevan vahvasti pienten elintarvikeyritysten selviytymis-
strategia. KasityOmaisyys ja yrittdjan vastuu koko valmistus- ja markkinointiprosessista
oli toimintatavassa keskeisintd. Se my0s auttaa pienyrityksid tuotteiden ja palveluiden
erilaistamisessa ja lisdarvottamisessa. Lahiruokayritykset erottautuvat selkedsti myos
massatuotannosta. Maaseutumatkailu on kasvava elinkeino, joka mahdollistaa lukemat-
tomia tuotteistamisen tapoja lihiruokaa tuottaville pienyrittdjille. Ruoka kuuluu olen-
naisesti tahdn kokonaisuuteen. Niin ollen se my0s vaikuttaa kokonaismielikuvaan, joka
asiakkaalle matkailukokemuksesta ja maaseudun hyvinvoinnista syntyy. Paikallisia ruo-
katuotteita tdytyisi nostaa maaseutumatkailussa tietoisemmin esille. Ruokaan liitettdvi-

tarina tuo sosiaalista ja kulttuurista lisdaarvoa tuotteeseen. (Paananen & Forsman 2004.)

Tuotteistamalla yrityksen palveluprosessi, saadaan vahennettya palveluiden erityispiir-
teistd johtuvia litketoiminnallisia haasteita (kuvio 3). Tuotteistaminen tarkoittaa palve-
luiden kehittamistd vastaamaan parhaalla mahdollisella tavalla valitun kohderyhmin
tarpeita. Palvelun kehitysprosessiin kuuluu olennaisesti onnistumisen seuranta ja mit-
taaminen. Seuranta on tirkedd palvelujen ja koko liiketoiminnan pitkdjinteiselle kehit-
tamiselle. Asiakkaalle ja yritykselle lisiarvoa luotaessa on edellytyksena aina palvelun
laatu ja tuottavuus. Palvelun laatu on monimutkainen kisite, koska itse palvelu on ai-
neeton prosessi. Voidaan kuitenkin ajatella, ettd palvelun laatu on sitd, mita asiakas ko-
kee sen olevan. Jos laatu vastaa asiakkaan odotuksia, se on hyvai. Laadukkaan palvelun
asiakas kokee lisdarvoksi itselleen. Palveluntarjoaja on niin ollen onnistunut ylittimain

asiakkaan odotukset. ( Jaakkola, Orava & Varjonen 2007, 1, 33-35.)
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Kuvio 3. Tuotteistamisen tavoitteet ja erditd seurannan ja mittaamisen kohteita (Jaakko-

la ym. 2007, 33)

Ravintola-alalla palvelun tuotteistamisessa on otettava huomioon, etta kopioimalla mui-
ta tuskin saavutetaan merkittdvaa kilpailuetua. Elimyksid etsivit asiakkaat arvostavat
enemman omaperiisia konsepteja. Tarjoamalla kaikkea kaikille, viestitdan yleensa vain,
ettd el osata tehdd mitdian kunnolla. Ravintolayrittajan on tuotteistamisprosessissaan
tehtdva paatoksida muun muassa kohderyhmisti, ruokalistasta, hinnoittelusta, palveluta-
pahtuman kulusta ja kuinka asiakkaat saadaan kiinnostumaan yrityksestd. Kaikki edelld
mainittu on osa hyviin palveluun johtavaa prosessia. Tuotteistamalla palvelu luodaan

helposti monistettavissa oleva tasalaatuinen tapahtumaketju. (Parantainen 2007, 13—24.)

Imago on palveluyrityksesti asiakkaalle muodostunut kuva. Se ei valttimitti ole sellai-
nen, mita yritys on itsestaan halunnut viestia. Asiakkaan kokemat yksittéiset palveluti-
lanteet vaikuttavat sithen, miten tyytyviinen asiakas on palveluyrityksen toimintaan ko-
konaisuutena. Asiakkaan tavoitteena on saada tuotteesta my6s hyotyé ja mieleen-
painuvia kokemuksia itselle. Asiakkaan saama lisdarvo on tuotteen hyédyn ja sen tuot-
tamiseen kdytettyjen panostusten funktio. Jos asiakas ei koe saaneensa minkainlaista
lisdaarvoa verrattuna toiseen vastaavanlaiseen tuotteeseen, hin ei myoskain tule uudes-

taan eikd suosittele tuotetta tuttavilleen. (Komppula & Boxberg 2002, 43—45.)
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3 Matka tuo elamaan seikkailua

Tilastokeskuksen (2012a) mukaan matkailu tarkoittaa ’toimintaa, jossa ihminen mat-
kustaa tavanomaisen elinpiirinsa ulkopuolella olevaan paikkaan ja oleskelee sielld yhta-
jaksoisesti korkeintaan yhden vuoden vapaa-ajanvieton, litkematkan tai muun tarkoi-
tuksen vuoksi.” Matkailuksi ei katsota saannollistd litkkumista tyon ja kodin tai koulun
ja kodin vililld. Vapaa-ajan matkailu on ensisijaisesti lomalla tai muulla vapaalla virkis-

tys- tai tapahtumakohteessa tapahtuvaa kayntid. (Vuoristo & Vesterinen 2009, 14.)

Matkailumaalla tarkoitetaan yleensi valtiota, jossa kay paljon ulkomaalaisia matkailijoita
ja jolla ndin ollen on runsaasti my6s matkailutuloja. Kavijamaarit tai matkailutulon suu-
ruus eivit yksistdan kuitenkaan anna kuvaa matkailun todellisesta merkityksesta. Mat-
kailijoita vastaanottavien maiden pinta-alat ja vikiluvut seki talouden rakenteet vaihte-
levat suuresti. Matkailua kuvaavat luvut tulisikin suhteuttaa esimerkiksi maan vikilu-
kuun, bruttokansantuotteeseen, pinta-alaan ja muihin vastaaviin seikkoihin. Matkailusta
saatavia tuloja tulisi my6s verrata omien kansalaisten ulkomaanmatkojen aiheuttamiin
menoihin eli matkustustaseeseen. (Vuoristo & Vesterinen 2009, 12—13.) Matkustustase
kuvaa kansainvilisten matkailutulojen ja -menojen suhdetta. Matkustustase on positii-
vinen, jos maassa kidyneiden ulkomaisten matkailijoiden tuomat tulot ovat suuremmat
kuin maan asukkaiden kulutus ulkomaanmatkoilla. Tase on negatiivinen, jos menot

ovat suuremmat kuin tulot. (Matkailun edistimiskeskus MEK 2012a.)

Taulukko 1. Suomen matkustustase (Matkailun edistimiskeskus MEK 2012a.)

Vuosi Tulot Menot Tase
(miljoonaa euroa) (miljoonaa euroa)

2005 1757 24061 -704
2006 1891 2723 -832
2007 2070 2908 -838
2008 2181 3053 -872
2009* 2022 3136 -1114
2010* 2189 3201 -1012
2011* 2768 3433 -665

*ennuste
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Tilastokeskuksen vuonna 2010 julkaisemien tietojen mukaan matkailuun kulutettiin
Suomessa vuonna 2007 yhteensi lihes 11 miljardia euroa. Summa sisiltdd suomalaisten
ja ulkomaisten matkailijoiden kulutusmenot Suomessa. Ulkomaalaisten matkailijoiden
osuus matkailun kokonaiskulutuksesta oli 29 prosenttia eli 3,1 miljardia euroa. Matkai-
lun tilinpidon mukaan vuonna 2007 matkailualan laskennallinen kokonaisty6llisyys oli
63 944 henkil6d. Luvussa ovat kokonaisuudessaan mukana ravitsemis- ja majoitustoi-
mialojen sekd matkatoimistojen ja vastaavien koko- tai osa-aikaiset, ymparivuotiset tyo-
paikat. Muista toimialoista mukaan on laskettu erityisesti matkailua palvelevan toimin-

nan ty6paikat. (Ty6- ja elinkeinoministerié 2012b.)

Taulukko 2. Matkailun kokonaiskulutus tuotteittain Suomessa vuonna 2007, yhteensa

10958 miljoonaa euroa (Tilastokeskus 2009)

T
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Kauttakulkumatkalla Suomessa oli joka kymmenes ulkomainen matkustaja. Keslld
2011 ulkomaiset matkustajat viipyivat Suomessa keskimairin 4,5 yota. Eniten 6itéd
Suomessa viettivit Virosta, Vendjiltd, Ruotsista ja Saksasta tulleet matkustajat. Suo-
meen tehdyista matkoista 40 prosenttia ei sisdltanyt lainkaan yopymistd. Paivimatkoja
tehtiin eniten Venajilta. Hotellissa tai motellissa yopyi Suomessa matkustaneista ulko-
maalaisista 45 prosenttia. Lahes neljasosa matkustajista yopyi tuttavien tai sukulaisten
luona. Tyomatkalaisista vajaat 70 prosenttia yopyi hotellissa tai motellissa, vapaa-ajan

matkustajista noin puolet. (Matkailun edistimiskeskus MEK 2012b.)
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Taulukko 3. Suomessa kiyneet ulkomaiset matkustajat kesikausilla 2007-2011 (Matkai-
lun edistimiskeskus MEK 2012b)

Asuin- Vuosi
maa 2007 2008 2009 2010 2011 Muutos-
(1000 mat- (1000 mat- (1000 mat- (1000 mat- (1000 mat- prosentti
kailijaa) kailijaa) kailijaa) kailijaa) kailijaa) 2010-2011
Kaikki 3340 3491 3411 3598 4265 +19
Kkivijit
1048 1180 1159 1369 1733 +27
346 339 386 316 466 +48
454 467 468 422 412 2
236 249 225 244 263 +8
149 143 130 142 167 +18
134 128 128 130 126 3

Tilastokeskuksen mukaan (2012b) vuonna 2011 Suomen majoitusliikkeissd yovyttiin

lihes 20 miljoonaa kertaa eli 4 prosenttia enemmain kuin edellisend vuonna. Ulkomaa-
laisten matkailijoiden yopymiset lisddntyivit 10 prosenttia ja niitd kirjattiin majoitusliik-
keissd 5,5 miljoonaa yopymisvuorokautta. Kotimaiset matkailijat yopyivat 14,5 miljoo-

naa kertaa, mikd oli 2 prosenttia enemmin kuin vuonna 2010.”

Taulukko 4. Matkailijoiden yépymisten muutos tammi-joulukuu 2011/2010, % (Tilas-
tokeskus 2012b)
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Suomalaiset tekivit vuonna 2010 pidivimatkoja, risteilyjd ja ulkomailla y6pymisen sisil-
taneitd matkoja yli kuusi miljoonaa. Kotimaan maksullisiin majoituskohteisiin matkoja
tehtiin lihes yhtd paljon eli liki kuusi miljoonaa. Suomalaisten matkailututkimuksesta
kavi ilmi, ettd jokainen suomalainen on arvioiden mukaan tehnyt vuoden 2010 aikana
noin kolme matkaa. Niistd ulkomaille suuntautui joka toinen eli keskimairin 1,5 matkaa
yhti suomalaista kohden. Yhden tai useamman yon kestivid ulkomaanmatkoja riitti yksi
jokaiselle suomalaiselle. Matkailun halpeneminen vuosikymmenten saatossa on mahdol-
listanut ldhes kaikille suomalaisille ainakin yhden lomamatkan vuodessa. (Tamminen

2011)

Tulevaisuuden trendeja matkailussa tulee olemaan yksilolliset ja raatdloidyt, mutta kui-

tenkin yhteisollisyyttd korostavat matkat (kuvio 4). Huono taloustilanne lisia tiukan

budjetin matkailua eli halpalentojen ja lihialuematkailun suosio kasvaa. Toisaalta my6s

raataloidyille luksuslomillekin riittad maksukykyisia asiakkaita.

* Lomamatkoja tehdddn lyhyemmillikin vapailla.

* Elimyskuluttaminen muuttuu merkityskuluttamiseksi. Matkoilla pitdi olla tarkoitus.

* Matkailijat haluavat kehittdd itsedén, oppia uutta ja etsid adrimmdisid elimyksid ja seikkailuja.

*Kodista ja/tai vapaa-ajanasunnosta halutaan tehda turvallinen perusta vapaa-ajanaktiviteeteille.

%
v

* Vastuullisuus ja eettisyys lisddntyy.

¥
¥

* Hyvinvointi- ja terveysmatkailun kysynta kasvaa.

* Perinteet, arvot, paluu juurille ja paikalliset elimintavat korostuvat.

* Avaruus- ja virtuaalimatkat laajentavat matkailun rajoja.

Kuvio 4. Tulevaisuuden matkailutrendeja (Puhakka 2011, 5-15; Riisinen 2012)

Tyo- ja elinkeinoministerio (2012a) arviol, ettd “kansainvilinen matkailu alkaa kasvaa

taas vuosien 2008—2009 taloustaantuman aiheuttaman notkahduksen jilkeen. Eri en-

nusteiden mukaan kansainvilisen matkailun vuosittainen kasvu vuodesta 2010 vuoteen

2020 vaihtelee 2-3 prosentin vililld. Kehittyvalla matkailutoiminnalla on myonteinen
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vaikutus kulttuurin sailymiseen ja kehittymiseen Suomessa. Kulttuurin tuonee yha

enemmain sisdltéa matkailuun. Suomen pyrkimys on toimia matkailun niche-markkina-
alueena, joka tulee erikoistumaan maalle ominaisiin matkailupalveluihin. Tarkedan ase-
maan matkailun kehittimisessd nousee suomalaisen kulttuurin integroiminen matkailu-

palvelukokonaisuuksiin.”

3.1 Laihiruoka matkailuvalttina

Maa- ja metsitalousministerion tuoreen selvityksen mukaan ldhiruoka tulisi maaritella
paikallisruoaksi. Mairittelyn lihtokohdaksi on otettu kuluttajan nikemys ldhiruoasta.
Uusi mairitelmi auttaa my6s lihiruoantuottajia hyédyntdmiin lainsdddidnnéllisid helpo-
tuksia, joita oman maakunnan alueella tuotetulle ruoalle on myonnetty syksystd 2011
lihtien. Médritelman uskotaan my6s luovan pohjaa alueellisen ruokakulttuurin tehok-
kaampaan kehittimiseen. (Maa- ja metsitalousministerio 2012.) Kuluttajavirasto on
omassa madritelmassadn sitd mieltd, ettd ldhiruoan tulisi olla ekologista ja kestivid kehi-
tystd tukevaa. Sen tuotannossa tulisi kdyttda oman alueen raaka-aineita ja tuotanto-
panoksia. Lihelld tuotetun ruoan tulisi my6s edistid oman alueen taloutta ja tySllisyytta.
Tuottamalla ldhiruokaa siilytetddn omavaraisuus, kotimainen tuotanto, maaseudun
elinvoimaisuus ja maaseudun ja kaupungin vilinen vuorovaikutus vahvistuu. Lihiruoka
tukee ja tyollistdd paikallisia elinkeinoja, siilyttda alueellisen ruokaperinteen ja mahdol-

listaa tuottajan ja kuluttajan vilisen yhteyden. (Kuluttajavirasto 2010a.)

Isoniemen (2005) mukaan “ldhiruoka-ajattelun mukainen litketoiminnan kehittiminen
alkoi Suomessa 1990-luvulla. Tarve ldhiruokatoimintaan syntyi kuluttajien kitnnostuk-
sesta vaihtoehtoisten markkinakanavien elintarvikkeisiin. Maaseudun pienyritystoimin-
nan kehittaminen koettiin tarkeiksi tavoitteeksi myo6s poliittisella tasolla. Lahiruoka-
toiminnan osuus on pieni koko elintarviketaloudesta, mutta sen aluetaloudelliset vaiku-
tukset voivat kasvaa merkittaviksi.” Vuonna 2011 Suomessa toimi yhteensd 2889 elin-
tarvikealan yritystd, joista 71 prosenttia tySllisti alle viisi henkil6ad. Eniten yrityksia, 431
kappaletta oli Uudellamaalla. Niisti yli puolet eli 242, ty6llisti alle viisi henkil6d. (Ruo-
ka-Suomi 2012.)
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Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus teetti tutkimuksen ”Lihiruoan markkinointi
vahittaiskauppoihin, suurkeitti6ihin ja maaseutumatkailuyrityksiin” vuonna 2003. Tut-
kimuksen tavoitteena oli selvittdd, miten lihiruokatoiminnalla voidaan edistaa elintarvi-
kealan maaseutuyritysten kilpailukykya ja menestymista. Siini todettiin, etti maaseutu-
matkailussa lihiruokaan liittyvid ominaisuuksia olivat erityisesti luonnontuotteet, hyva
maku ja ruokaketjun lapinakyvyys. Maaseutumatkailuyritysten pitéisi kuitenkin markki-
noida ldhituotteita ja paikallisia ruokia tietoisemmin osana matkailutoimintaa. (Sireni

2007, 55-57.)

Useiden tutkimusten (esimerkiksi Isoniemi 2005, Sireni 2007) mukaan kotimaisella ruo-
alla on hyvi maine suomalaisen kuluttajan silmissa, eikd kotimaisen ruoan markkinoi-
minen lihiruokana siten vahingoita lihiruoan leimaa hyédyntavien mikro- ja pienyritys-
ten tuotteiden imagoa. Kuluttaja todennakoisesti myos ymmartaa, ettd teollisesti tuotet-
tu massaldhiruoka ja mikroyrityksen tuottama lihiruoka eivit ole sama asia. Analysoita-
essa ldhiruoantuotannon kehittymistd, hankkeet ja projektit ovat erittiin keskeisessa
roolissa. Lahiruoan ja maakuntien erikoistuotteiden paityminen kauppoihin ja ravinto-
loihin ei ole yleensi tapahtunut yrittdjien tai aktiivisten kuluttajalitkkeiden aloitteesta,
vaan tahdn on yleensi aina tarvittu jonkinlainen projekti. Kysymys on mikro- ja pienyri-
tysten tuotekehitystyostd ja markkinoinnin edistimisestd seki toistaiseksi melko hyvin
markkina-asemansa sailyttineen kotimaisen elintarviketuotannon tunnetuksi ja niky-
viksi tekemisesta. (Sireni, 2007, 57.) Maa- ja metsatalousministerion ldhiruokaselvitys

(2012) kiteyttdd ldhiruokatuotteen kehittimisen ongelmat seuraavasti

- sekava lahiruokakasite
- yhteiset tavoitteet, yhteisty6 ja koordinaatio puuttuvat
- markkinaldht6isen yrittajyyden riittimaton edistiminen

- kysynnin ja tarjonnan kohtaamattomuus

Lihiruoan kiyton esteind ravintola-alalla koetaan olevan logistiikan, tuotteiden tunnis-
tettavuuden ja ketjun yhteistyon vihiisyys. Esikasitellyille ja pidemmialle jalostetuille

elintarvikkeille olisi my6s kysyntad. Télla hetkelld niita ei ole tarpeeksi saatavilla. Lahi-
ruoan ottaminen valikoimaan on ravintolalle kuitenkin arvokysymys, joka parhaimmil-

laan johtaa positiivisiin makuelamyksiin. (Mékipeska & Sihvonen, 2010, 55.) Myos ul-
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komaisissa tutkimuksissa (esimerkiksi Montanari & Staniscia 2009) on tehty samankal-
taisia havaintoja kuin kotimaisissakin. Lahiruoan tuottajat tietivat tuotteidensa arvon,
mutta litketoiminnan kehittimiseen ei 16ydy tarpeeksi osaamista. Paikallisten asukkai-
den tulisi kokea lahialueellaan tuotettu ruoka omaksi kulttuuriseksi voimavaraksi, eikd
vain turistthoukuttimeksi. Muuallakin maailmassa lihiruoan markkinoiminen tarvitsee
yhteistyoté ja organisointia ymparilleen, yksittiisen pienyrittajan voimavarat eivat yksin

sithen riita.

Lihiruoan ymparistvaikutuksista kiistellddn. Weber & Matthews (2008) ovat tehneet
Carnegie Mellon yliopistossa tutkimuksen, jonka mukaan lahiruoka ei ole hiilijalanjaljel-
tadn valttamatta sen ymparistoystavallisempaa kuin kauempaa tuotetut elintarvikkeet.
Eniten ympiristokuormitusta atheuttaa heidin mukaansa punainen liha. Tutkimuksessa
analysoitiin laajasti muun muassa lannoitteiden tuotannon ja kuljetuksen aiheuttamia
pédstojd, karjan aitheuttamia metaanipaastojad seké raaka-aineen kuljetusmatkaa markki-

noille. Kuljetusten osuus kasvihuonepaistoista oli vain keskimaarin nelja prosenttia.

(Weber & Matthews 2008.)

Kotimaisten vihannesten viljely kasvihuoneissa kuormittaa ymparistoa huomattavasti
enemmin kuin tuontivihannekset, ellei tuotannossa kiytetd vihredd sihk6d (Hamilo
2009). Vihreilld sahkolld tarkoitetaan energiaa, joka on tuotettu ymparistoystavalli-
semmin, uusiutuvilla energiamuodoilla. Uusiutuvia energiamuotoja ovat puu, biomassa,
tuuli, vanha vesivoima, aurinkoenergia ja maalamp6. Kuluttaja voi Suomessa valita sih-
kontuottajaltaan Ekoenergia-merkilld tuotettua sihkoéa. (Kuluttajavirasto 2010b.) Tor-
junta-aineiden kiytto, ympiriston kemikaalistuminen ja yleton vedenkulutus ovat esi-
merkiksi Espanjassa maatalouden suurimpia ongelmia, mikd puhuukin ldhella tuotetun
ruoan puolesta (Hamilo 2009). Lihiruoka-ajattelu perustuu pohjimmiltaan tuotannon ja
jalostuksen hyotyjen saamista mahdollisimman suurelta osin kulutuspaikkakunnan hy6-
dyksi. Kuluttajien rahat luovat paikkakunnalle ty6paikkoja, tuovat verotuloja ja palve-

luiden ja tuotteiden kysynti lisadntyy. (Vihma 20006, 4.)
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3.2 Ruoka matkailun vetovoimatekijani

”Ruokamatkailu on erikoismatkailun muoto, jossa ruoka ja juoma seki ruokaelimysten
kokeminen ovat ainakin osittainen syy matkustaa kyseiseen kohteeseen. Maailmanlaa-
juinen kiinnostus ruokaa ja ruokamatkailua kohtaan on lisddntynyt. Ruoka on aina ollut
olennainen osa matkailua ja yha useammin ihmiset valitsevat matkakohteen ruoan pe-
rusteella. Matkailusektori on nostanut ruokamatkailun yhdeksi kiinnostavaksi ruokailun
trendiksi. Ruokamatkailun kehittiminen hyédyttaa erityisesti maaseudun pienyrittajid,
koska se keskittyy paikallisten erikoisuuksien ja aitojen alueellisten tuotteiden etsintdin.
Ruokamatkailun toivotaan tuovan uudenlaista yhteisty6ta elintarvike-, horeca- ja mat-
kailualoille. Kansallinen matkailustrategia korostaa matkailualan yhteistyotarvetta elin-
tarvikesektorin kanssa sekd ruokaelimysten matkailullista kehittdmistd yhteisty0ssa ra-

vintoloiden kanssa.” (Ruokatieto 2012.)

Ruokamatkailusta on tullut kehittyvi trendi, koska kuluttajat ovat tini péivana tiedos-
tavampia ja tietoa on myos helpompi 16ytad kuin 20 vuotta sitten. Ruoka ja juoma ovat
nousseet monien ithmisten arvostuksessa korkealle. Matkoillaan ithmiset etsivit ennen
kaikkea uusia kokemuksia. He saattavat olla kiinnostuneita terveellisistd elimintavoista,
paikallisen ympiriston tilasta ja kohteen kulttuurista. Paikallinen ruoka edustaa heille
aitoutta ja mahdollistaa luontevan, korkealaatuisen elimyksen kokemisen. IThmisten
kaytettavissa olevat tulot ovat maailmanlaajuisesti kasvaneet, joten matkailuun on mah-
dollista kdyttdd enemmin rahaa kuin aikaisemmin. Matkailijoista on tullut my6s yksilol-
lisempia ja uskaliaampia. Television ja Internetin myota ollaan entisté tietoisempia mui-
den maiden ruokakulttuureista ja etnistd ruokaa halutaan sy6dd myo6s kotimaassa. Viime
vuosina my6s niin sanotut julkkiskokit ja muut kuuluisuudet ovat muokanneet ihmisten
kasityksid ruoasta. Aika usein jopa terveellisempain ja monipuolisempaan suuntaan.
Yhdysvalloissa matkailutarjontaa on jo vuosien ajan kehitetty jirjestaimalld kursseja ja

risteilyja, joissa tunnetut keittiomestarit esiintyvat. (Yeoman 2008.)

Montanari ja Staniscia (2009) ovat tutkimuksessaan sitd mielta, ettd olennaista ruoka-
matkailussa on eri toimijoiden vilinen yhteistyo. Hyvi ruokatuote ei yksinaén riita ela-
myksen tuottajaksi. Sen ymparille on rakennettava perinteita ja aluetta arvostava tarina.

Laadukas ruoka yhdistettyna matkailuun tukee paikallista kehitysta. Taminkaltainen
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kehitys on parhaimmillaan kestdvii ja mahdollistaa perinteisten tuotteiden, maiseman
seki tyo- ja tuotantotapojen sdilymisen. Alueen pitka historia kertoo omalta osaltaan
kestavisti toimintatavasta. Matkailua kehitettiessd on varmistettava ympériston ja pai-
kallisten yhteis6jen selviytyminen. Matkailu on parhaimmillaan keino, joka estdd syrja-
seutujen autioitumisen. Se luo mahdollisuuden uusille luoville hankkeille, joilla matkaa-
jia houkutellaan. Hankkeiden menestys vaatii kuitenkin usein yhteiskunnallista tukea ja
ruokatuotteen luontaista, aitoa sidettd kyseiseen alueeseen. (Montanari & Staniscia

2009, 1482.)

Tikkasen (2007) tutkimuksessa esitetddn suomalaisten ruokamatkailijoiden tarpeiden ja
motivaation valinen yhteys Maslowin (1943) tarvehierarkiaan. Tarpeet ja motivaatio
ovat matkailun tyéntévoimatekijoitd, jotka saavat matkailijan lihtemain litkkeelle. Mas-
low jakaa ihmisen perustarpeet viiteen eri osaan: fysiologisiin, turvallisuuden, sosiaali-
siin, itsensd kunnioittamisen ja toteuttamisen tarpeisiin. Tikkanen (2007) jakaa suoma-
laisen ruokamatkailun eri muodot my6s viiteen eri sektoriin, jotka kertovat matkailijoi-

den perustarpeista ja keinoista tyydyttda niitd (kuvio 6).

Itsensi toteuttamisen tarpeet N
reilu matkailu

ruoka-asiantuntijoiden "ideanhaku"-matkat g,
Itsensid kunnioittamisen tarpeet N

kulinaarinen matkailu

alueelliset a la carte-projektit

kulinaariset reitit /

Sosiaaliset tarpeet )
ruokatapahtumamatkailu

viinitilamatkailu p,

‘\

Tutrvallisuuden tarpeet

elintarviketurvallisuuteen liittyvit konferenssit

Fysiologiset tarpeet N

ruokaristeilymatkailu

elintarvikkeiden haku naapurimaista

marjanpoimintamatkailu J/

Kuvio 5. Suomalaisen ruokamatkailun Maslowin tarvehierarkiaan perustuvia tarpeita

(Tikkanen 2007, 731)
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Fyysiset tarpeet liittyvat ruokaan tai juomaan itseensa ja ne ovat ruokamatkailun yleisin
motivaattoritekijd. Turvallisuuden tarpeisiin perustuva matkailu on lihinna tutkijoiden
matkailua kansainvalisiin tai kotimaisiin ruoan terveellisyyteen ja turvallisuuteen liitty-
viin konferensseihin. Tamintapaista matkailua on Suomessakin runsaasti. Sosiaaliset
tarpeet tyydyttivdaan ruokamatkailuun kuuluu matkailijoille jirjestettivia festivaaleja ja
erikoistapahtumia, joissa ruoka ja muut thmiset ovat tarkedssd osassa. Itsekunnioituk-
sen tarpeet tayttiva matkailu tarjoaa kulinaarisia elimyksia, joita esimerkiksi alueelliset
ruokaprojektit voivat tarjota matkailijalle. Itsensi toteuttamisen tarpeet ovat tirkeitd
matkaajille, jotka haluavat matkustaa mahdollisimman vihin paikallisia luonnonvaroja
kuluttaen “reilun matkailun”-hengessi tai etsid uusia ideoita omaan ty6hon. Syominen
on perustarve myos matkaillessa. Matkailumarkkinoijien tulisi tunnistaa ja ottaa huomi-
oon paremmin asiakaskohderyhmien tarpeita ja motivaatiotekijoitd. Ruoka on tihin
asti nahty suomalaisessa matkailuelinkeinossa vain yhtena osana elamystd, matkailu-
tuotetta tai kulttuurista kokemusta. Ruoka voi kuitenkin olla my6s paidasiallinen syy
matkustaa kohteeseen. Tutkimusta ruokamatkailusta ja ruokamatkailijoiden tarpeista
tarvitaan kuitenkin lisad, jotta matkailuelinkeinon mahdollisuudet asiakkaiden ymmir-

timiseen kasvaisivat. (Tikkanen 2007, 731-732.)

Kivela ja Crotts (2009) ovat tutkimuksessaan padtyneet sithen, ettd matkakohteen gast-
ronomia ja ruokakulttuuri voivat motivoida huomattavissa maarin matkailijoita. Matkai-
lijat palaavat useammin sellaisiin kohteisiin, joiden ruokakulttuuri on tehnyt heihin
myonteisen vaikutuksen. Ruokakulttuurin laadukkuus vaikuttaa myonteisesti kivijéiden
kasityksiin matkakohteesta ja he kertovat naistd kokemuksista my6s eteenpiin. Tutki-
muksessa todetaan my®0s, ettd potentiaaliset ruokamatkailijat tulevat todenndkoisimmin
Australiasta, Saksasta, Ruotsista ja Yhdysvalloista. Sen sijaan on hyvin epitodennikois-
ta, ettd ruokamatkailijat olisivat kotoisin Eteld-Koreasta, Japanista, Malesiasta tai Kii-
nasta. Niiden kulttuurien edustajat haluavat lomallaan sy6di ainakin kerran paivissa

vain oman ruokakulttuurinsa antimia. (Kivela & Crotts 2009, 180-182.)

Ruokamatkailu, johon kuuluu muun muassa ravintolakaynnit, kaynnit viinitiloilla ja
panimoilla nostaa suosiotaan lahitulevaisuudessa. Matkailijoiden arvioidaan yha use-
ammin valitsevan kohteensa sen ruokatarjonnan mukaan (European Travel Commissi-

on 2006; Yeoman 2008). TNS Gallup Oy teki Ruokatieto ry:lle ruokamatkailututki-
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muksen vuonna 2009. Tutkimuksen mukaan paikallisen ruoan ja ruokamatkailun todet-
tiin kiinnostavan suomalaisia kotimaan matkailijoita. Ruoka itsessdan ei kuitenkaan nay-
ta vaikuttavan matkakohteen valintaan. Suurin merkitys oli hinnalla, vastaajista kolme
neljasta kertoi edullisen hinnan olevan suurin syy matkakohteen valintaan. Ruokamat-
kailututkimukseen vastasi 596 yli 18-vuotiasta henkil6d ja siind selvitettiin kotimaassa
matkaavien kuluttajien ruokapaikkojen valintaperusteita, kiinnostusta erityyppisiin ra-

vintola-aterioihin sekd matkailuideoihin. (Ruokatieto 2009b.)

3.3 Maaseutu elivoityy matkailun avulla

Varsinaista maaseutumatkailua (rural tourism) on pienimuotoinen, usein maatilatalou-
teen liittyva matkailu. Huomattavasi suurempi osa maaseudulla tapahtuvasta matkailus-
ta on tavanomaisempaa matkailua (tourism in rural areas), mika ei liity valttimattd mi-
tenkadn maatalouteen. (Borg, Kivi & Partti 2002, 63.) Maaseudun luontaiset edellytyk-
set, voimavarat seki perhe- ja pienyrittdjyys ovat maaseutumatkailun perusta. Matkailun
vahvistuminen hyodyttad harvaan asuttua maaseutua, jonne syntyy nain ymparivuotista
elinkeinotoimintaa. Maaseudulla on noin 3900 ilman maatilakytkentdd toimivaa matkai-
lu-, majoitus- ja virkistyspalveluja tarjoavaa yritysti ja yli 3000 matkailua harjoittavaa
monialaista tilaa. Virallisen tilastoinnin ulkopuolelle jai paljon yrityksid, joiden ympari-
vuotiseksi majoituskapasiteetiksi on arvioitu noin 30 000 vuodepaikkaa. (Maa- ja metsa-

taloustuottajain Keskusliitto MTK ry 2012.)

Matkailutoimiala ty6llistdd 132 500 henkil6d. Tyopaikoista noin 10 prosenttia on maa-
seudun matkailun mikroyrityksissa, joita on arviolta 5000 kappaletta. Pidosa matkailu-
tarjonnasta on suurten keskusten ulkopuolella. Matkailuelinkeinon merkitys alueen ta-
loudelle on suhteellisesti suurin Uudenmaalla, Lapissa, Kainuussa ja Ahvenanmaalla,
joissa my6s ulkomaalaisten matkailijoiden osuus on suurin. Erityisesti sytjdisilla alueilla
sijaitsevissa matkailukeskuksissa korostuu matkailuelinkeinon paikallinen merkitys. Joil-
lakin alueilla matkailu on liahes ainoa vaihtoehto sailyttaa alueen elinvoimaisuus. Maa-
seutumatkailun tulee perustua vastuulliseen litketoimintaan. Siind yhdistetddn ekologi-
sesti, sosiaalisesti, taloudellisesti ja kulttuurisesti kestava matkailu suomalaiseen maaseu-
tuun. Litketoiminnan pohjana on puhdas luonto ja ympiristd. Metsit, vesistot, pellot

tai tunturit muodostavat toimintaympariston, mihin yhdistyy maaseudun ihmisten
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osaaminen ja kulttuuri. Tavoitteena on luoda matkailupalveluita, jotka osataan my0s
tehokkaasti myyda ja markkinoida. Niin luodaan maaseudulle kannattavaa yritystoimin-
taa. Maaseudun luontaiset voimavarat luovat maaseutumatkailulle toimivat puitteet.

(Tyo- ja elinkeinoministerié 2012b.)

Ita-Suomen yliopiston tuoreessa tutkimuksessa (2011) maaseutumatkailijat on jaettu
neljaan eri segmenttiin: sosiaalisiin maaseutumatkailijoihin, perhematkailijoihin, hyvin-
vointimatkailijoihin ja kotiseutumatkailijoihin (kuvio 5). Tutkimuksessa oli 1967 vastaa-
jaa. Segmentit eroavat toisistaan matkustuskayttiaytymisen, sosiodemografisten tekijoi-
den ja haluamiensa matkakohteen ominaisuuksien perusteella. My6s mielenkiinto hy-
vinvointipalveluihin vaihteli eri segmenttien vililld. Sosiaaliset maaseutumatkailijat (12
% vastaajista) ovat selvisti kiinnostuneimpia erilaisista hyvinvointipalveluista lomansa
aikana. Hyvinvointimatkailijat (40 % vastaajista) ovat kiinnostuneimpia kylpylamatkois-
ta. Internet on selvisti tirkein tiedonhakuviline kaikille segmenteille. Monet tietoa etsi-
vit lukevat kuitenkin vield esitteitdkin lomaa suunnitellessaan. Suurin osa vastaajista
kiyttdd Facebookia ja muuta sosiaalista mediaa, mutta sen merkitys matkailussa koetaan

viela varsin vahaiseksi.

* Haluaa lomallaan tavata mielenkiintoisia ihmisii, olla
aktiivinen ja ehki kokea romanssin. Arvostaa
matkakohdetta, jossa voi tutustua historiaan ja
kulttuuriin, paikallisiin, perheen ulkopuolisiin
ihmisiin ja voi itse vaikuttaa siihen, miten loma sujuu.
Matkustaa mieluiten tuttavien tai ystivien kanssa

Sosiaalinen
maaseutu- =<
matkailija (12 %)

Matkustaa yleensd perheen kanssa. Hauskanpito,
yhdessiolo perheen kanssa ja unohtumattomat
Perhematkailija < elimykset ja uuden kokeminen tirkedd. Haluaa, ettd

43 %) lapsilla on matkakohteessa mukavaa ja ettd kohde on
turvallinen. Lisdksi arvostaa sité, ettd matkailuyritys
osoittaa toiminnassaan ympdaristévastuuta

Haluaa lomallaan paeta arkea maaseudun rauhaan.
Haluaa rentoutua kaukana kaupungin hulinasta ja
Hyvinvointi- < hissikisti ja nauttia yksityisyydesti ja mukavasta
matkailija (40%) olosta. Arvostaa matkakohteessa kiireettomyytti,
rauhallista ilmapiirid, hyvid ulkoilumahdollisuuksia

seka kauniita maisemia.

matkailija (5 %) suku tai itse on kotoisin.

.
Kotiseutu- { * Haluaa lomallaaan vierailla alueella, josta oma perhe,

Kuvio 6. Maaseutumatkailun eri asiakassegmentteja (Iti-Suomen yliopisto 2011)
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Jotta maaseutumatkailuyritys voi saavuttaa kilpailuedun, sen on profiloiduttava. Tuot-
teiden tulee olla aitoja ja niitd koskevien vaittimien tismallisia ja rehellisid. Maaseutu-
matkailuyritysten kohderyhmana ovat kuluttajat, jotka arvostavat luontoa, ymparistoa ja
paikallisia ihmisid. Keskeinen maaseutumatkailun vetovoimatekiji on omaleimaisuus.
(Borg ym. 2002, 70—73.) Erottautumiseksi muista saman alan toimijoista, voi yritys
hy6dyntia toiminnassaan interpretaatiota eli elavoittamista. Elavoittaiminen tarkoittaa
luonnon, kulttuurin ja historian arvojen selittimisti niin, ettd kohteeseen liittyvit sy-
vemmat merkitykset avautuvat kuulijalle. Elavoittamisen kautta viestitdan merkitykselli-
sid asioita liittyen kohteisiin, ihmisiin ja asioihin. Eldvoéittiminen antaa asiakkaalle sy-
vemman nakemyksen asian erityisyyteen ja sithen, miksi kyseinen kohde on arvokas.

(HAAGA-HELIA 2012a.)
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4 Empiirisen tutkimuksen toteutus

Toimeksiantajana ty6ssi on HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu. Tyo liittyy Ruoka
& Matkailu -hankkeeseen. Hankkeen tavoitteena on nostaa ruoka elimykselliseen osaan
matkailussa. Elintarvike- ja matkailuyrittdjille on tarkoitus tuottaa malleja ja konkreetti-
sia tyokaluja ruokamatkailun kehittdmiseksi. Lisiksi pyritdan luomaan yritysten vilille
toimivia verkostoja ja malleja liittyen jakelukanaviin, tuotteistamiseen ja kannattavuu-
teen. Tavoitteena on mahdollistaa kilpailukykyisten matkailutuotteiden syntyminen seki
vahvistaa matkailu- ja elintarvikeyrittdjien osaamista ja yrittajyyttd. (HAAGA-HELIA
2012b.)

Tutkimusmenetelmai valittaessa on lahdettidvi aluksi pohtimaan, minkalaisella aineis-
tolla saadaan parhaiten vastaus tutkimuskysymykseen. Aineiston hankinta- ja analysoin-
timenetelmit ovat aina tutkijan omia valintoja, jotka kuitenkin taytyy perustella tyossa
hyvin. Térkeintd on pyrkia johdonmukaisuuteen, vaikka alkuperiisia suunnitelmia jou-
tuisikin muuttamaan. Tiedon hankinnan keinot ja vaiheet, valintojen perustelut, aineis-
ton kuvaamisen tekniikat seka aineiston analyysin tekniikat ovat tutkimustyota tehdessa

olennaisessa osassa. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara, 2004, 242—-243.)

Opinndytetyon tavoitteena on selvittad lahiruokaan ja matkailuun liittyvien tarinoiden

hyédyntimiskeinoja yritystoiminnassa.

Paatutkimusongelma
- selvittdd, millaisia kerrottuja tai kirjoitettuja tarinoita lihiruoasta on maaseudun

matkailu- ja ravintolayrityksissa

Alaongelma
- miten tarinoita voi liittad lahiruokaan ja miten tarinoita yleisesti voitaisiin hyo-
dyntda matkailussa, jotta matkaan liittyvaa elimyksellisyytta saataisiin lisattya
maaseutumatkailuyrittimisessa
- mitd haasteita tarinoiden kaytto luo yrityksille

- lisaako tarinoiden kaytto matkailukohteen vetovoimaa
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Tyon avulla pyritadn kuvaamaan matkailuyritysten parhaita kaytanteita ja haasteita lihi-
ruokaan liittyvien tarinoiden osalta. TyOssa tuodaan esille ldhiruoan merkitys ja sen
tuoma lisaarvo maaseutumatkailuyrityksille. Ty6 antaa evaitd matkailuyrityksille elamyk-
sellisyyden lisddmiseen tarinoiden avulla, ldhiruokaan liittyvan matkailun tuotteistami-

seen ja matkailu- ja elintarvikeyritysten vilisten verkostojen vahvistamiseen.

Tyo6ssi kiytetddn narratiivista ldhestymistapaa, koska haastatteluaineisto ja verkkosivu-
jen sisdlté ovat kerrontaan perustuvaa aineistoa. Tarinat olivat tutkimuksen keski6ssa,
joten narratiivisuus oli oikeastaan itsestddn selvi lihestymistapa. Tutkimus on laadul-
taan kvalitatiivinen, koska kerdtyn aineiston maaraa tirkeammaksi, koettiin aineiston
sisalto. Tutkimusongelmaan ja alaongelmiin uskottiin l0ytyvan parhaiten ratkaisu naitd
menetelmid kdyttien. Pelkki tekstiaineiston kerdaminen olisi antanut hyvin yksipuolisen
kuvan tarinoiden kaytosti, joten teemahaastatteluilla aineistoon pyrittiin saamaan

enemman syvyytta.

4.1 Narratiivinen ldhestymistapa

Eri tieteenaloilla on huomattaviakin eroja siin, miten narratitvisuus ymmarretaan. Nar-
ratitvisuus voi olla tutkimuksessa kaytettava kasite tai my6s kaytannon tyovaline. Silla
voidaan viitata tietimisen tapaan ja tiedon luonteeseen. Sitd voidaan kayttdd myos ku-
vattaessa tutkimusaineiston luonnetta. Narratiivisuudella voidaan myos viitata aineiston
analyysitapoihin. Kerrontaan perustuvaa narratiivista aineistoa ovat esimerkiksi haastat-
telut tai vapaamuotoiset kirjalliset vastaukset. T4ll6in aineiston narratiivisuus tarkoittaa
proosamuotoista tekstid. Yksinkertaisimmillaan narratiivinen aineisto on mita tahansa
kerrontaan perustuvaa aineistoa, jossa ei valttimittd edellytetd juonellisten kertomusten
tuottamista. (Heikkinen 2007, 145-147.) Tillaisen tutkimuksen voima ei pohjaudu pe-
rusteluihin tai viitelauseisiin, vaan sen kykyyn vakuuttaa lukija ja saada hinet eldyty-

méin tarinaan ja kokemaan sen todentunnun (Syrjala 2007, 240).

Tdhin tychon kerityt tarinat ovat narratiivista aineistoa ja niitd analysoidaan kayttimal-
14 narratiivien analysointiin sopivia menetelmia. Tarinan totuudellisuudella ei ole kovin-
kaan suurta merkitystd, vaan ennemminkin niiden kdytinnolliselldi merkitykselld (Heik-

kinen 2007, 148). Yritysten kdyttimista tarinoista pyritdan 16ytiméan tapoja, joilla tari-
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noita on voitu menestyksekkadsti hyodyntii yritystoiminnassa. Haastateltavien tarinoita
analysoidaan suhteessa tyon teoreettiseen osuuteen. Narratiivinen ldhestymistapa luo
mahdollisuuden keskittyd arvioimaan ja analysoimaan aineistoon kerittyji tarinoita.
Analyysid voidaan tehdi niin autenttisista kuin fiktiivisistikin kertomuksista. Tutkimus-
aineisto on proosamuotoista kerrontaa, jossa voidaan havaita tarinaan liittyvid juonelli-
sia piirteitd, kuten alku, keskikohta ja loppu. Joistakin tarinoista on 16ydettivissd my0s
ajassa eteneva juoni. Aineiston ollessa polveileva ja juonellinen, ei ole tarkoituksenmu-
kaista tiivistaa sitd numeroiksi tai tilastoihin, vaan sen jatkokasittely vaatii tulkintaa.

(Heikkinen, 2007, 152—154.)

Narratiivisen tutkimusotteen luotettavuutta voidaan tarkastella perinteisten tiedonkasi-
tykseen pohjautuvien luotettavuuskisitteiden valossa. Narratiivisuus liitetddn yleensa
konstruktiiviseen ajattelutapaan, mika perustuu nakokulmaan, jossa todellisuus tuote-
taan tarinoiden avulla. Modernistinen tiedonjarjestys edellyttda kuitenkin luotettavuu-
den tarkastelua tarinoiden todenperiisyydella. (Heikkinen 2007, 152.) Téssd tyGssa tari-
noilta ei kuitenkaan edellytetd minkainlaista todenmukaisuuteen perustuvaa taustaa.
Tirkeintd on, ettd tarina toimii halutulla tavalla. Tarinoiden pohjimmainen tarkoitus on
kuitenkin edistda yrityksen liiketoimintaa ja luoda asiakkaille unohtumattomia elamyk-
sid. Yritys on itse luonut omaan toimintaansa sopivat tarinat, jotka usein saattavat pe-

rustua yrityksen tai paikkakunnan historiaan. Vilttimatonta se ei kuitenkaan ole.

4.2 Kvalitatiivinen tutkimus

Tyohon wvalittiin kvalitatiivinen menetelma, koska sen uskottiin tuovan parhaiten vasta-
uksia asetettuihin tutkimuskysymyksiin. Kvalitatiivinen tutkimus auttaa ymmartimain
tutkimuskohdetta ja selittimaan sen kayttaytymisen ja paatosten syitd. Siina rajoitutaan
yleensi pieneen miirdin tapauksia, mutta ne pyritddn analysoimaan mahdollisimman
tarkasti. Tutkittavat valitaan usein harkinnanvaraisesti eikd pyritakain tilastollisiin yleis-
tyksiin. Kvalitatiivinen tutkimus sopii toiminnan kehittdmiseen, vaihtoehtojen etsimi-

seen ja sosiaalisten ongelmien tutkimiseen. (Heikkila 2008, 16.)

Usein kvalitatiivisessa tutkimuksessa aloitetaan siita, ettd kartoitetaan kentta, missa toi-

mitaan. Aineistoa keratian paattamattd etukateen, miten montaa tapausta tutkitaan.
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Haastatteluja voidaan esimerkiksi jatkaa niin kauan kuin tutkimusongelmaan saadaan
niistd uutta tietoa. Aineisto on riittdva, kun samat asiat alkavat kertautua. Ongelma saat-
taa syntya siind, kuinka tutkija voi olla varma, ettei uutta informaatiota enéa tule. Kvali-
tatiivisesta aineistosta ei tehda paatelmia yleistavyytta ajatellen. Tutkimalla kuitenkin
yksittdistd tapausta tarpeeksi yksityiskohtaisesti saadaan selville, mika ilmissd on mer-

kittavaa. (Hirsjirvi ym. 2004, 170-171.)

4.2.1 Haastattelumenetelmai, toteutus ja analysointi

Narratiivisen haastattelun tavoitteena on kerita tarinoita tutkijan aineistoksi. Tutkijalla
on omalta osaltaan valta valita ne asiat, joista kirjoittaa ja joita haastateltujen puheesta
valitsee ja tilld tavoin rakentaa todellisuutta lukijoilleen. (Leskeld-Karki 2001, 102.)
Haastattelussa ei ole kyse pelkistidn tutkittavien yksipuolisesta valinnasta, vaan myo6s
thmisten lupautumisesta ja heidin halustaan osallistua. Kun osallistujat on péatetty,

tutkittavien valinta tulee perustella. (Perttula 2008, 153.)

Haastattelu on suoran vuorovaikutussuhteen luomisen keskeisin menetelma. Tyypilli-
nen tutkimushaastattelu toteutuu osallistujien yhteisen toiminnan tuloksena. Se voi olla
keskustelu, joka muistuttaa tavanomaista arkikeskustelua. Vastuu haastattelun sujumi-
sesta ja loogisesta etenemisestd on kuitenkin aina haastattelijalla. Tutkijan tavoitteena
on saada esiin haastateltavan tulkinta tutkimusongelmaan liittyvasta aiheesta. Keinoja
tihdn ovat kysyminen, kuunteleminen, tulkintojen tekeminen, oman esiymmairryksen
korjaaminen ja kokemusten jakaminen. Tutkija voi antaa virikkeitd haastateltavalle ky-

symysten avulla, samalla rohkaissen hintd muistelemaan ja arvioimaan omia kokemuk-

siaan. (Ukkonen 2006, 175-185.)

Tidssd tyossd haastattelumenetelmaksi valittiin teemahaastattelu, joka nauhoitettiin.
Nauhoittaminen antaa mahdollisuuden palata haastattelutilanteeseen uudelleen, mika
helpottaa olennaisesti analysointivaihetta (Ruusuvuori & Tiittula 2005, 14—-16.) Teema-
haastattelu osoittautui parhaimmaksi vaihtoehdoksi, koska tarkkaa kysymysten etu-
kateisasettelua ei haluttu tutkimuksen luonteen vuoksi tehda. Teemahaastattelu on lo-
make- ja avoimen haastattelun vilimuoto. Haastattelun aihepiiri on tiedossa etukiteen,

mutta tarkka muoto ja jarjestys puuttuvat. (Hirsjarvi ym. 2004, 197.) Teemahaastattelua
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varten kirjoitettiin haastattelurunko (liite 1), johon muotoiltiin atheeseen liittyvia kysy-
myksid. Haastattelutilanteessa kysymysrunkoa oli tarkoitus kiyttda suuntaa antavasti,

pyrkien sdilyttimain tilanteen keskustelunomaisuus. Tirkeintéd oli kuitenkin saada vas-
taus tutkimusongelmaan eli selvittid, onko valituissa yrityksissé tarinoiden kayttoa yli-
paansa. Lisiksi pyrittiin kerddmain konkreettisia palvelutilanteissa kaytettivia tarinoita

ja selvittimidn tarinoiden kayttoon liittyvid haasteita.

Ty6ssi haastatellut henkil6t edustivat Lansi-Uudenmaan alueella toimivia matkailu- ja
ravintola-alan yrityksid. Etukiteen oli pyritty selvittimain, etta yritykset kayttivat lahi-
ruokaa toiminnassaan. Yrityksia etsittiin aluksi linsiuusimaalaisten kaupunkien ja kunti-
en matkailusivustoilta seka yritysten omien Internet-sivustojen kautta. Pian kavi kuiten-
kin selviksi, ettid tutkittavia ei l16ydy tarpeeksi, joten puhelinluettelo otettiin my6s kayt-
toon. Niin 16ydettiin yhteensa kaksikymmentanelja tutkimukseen mahdollisesti sopivaa
yritysta (liite 2). Naista yrityksistéd yritettiin etukiteen karsia pois ne, jotka eivit kayttd-
neet lihiruokaa. Jéljelle jdi ndin ollen seitsemintoista yritystd. Yrityksid ldhestyttiin tou-
ko- ja kesdkuussa 2012 sahkopostitse tehdylla haastattelupyynnolla (liite 3). Viikon ku-
luttua téstd, yrityksiin soitettiin ja pyrittiin sopimaan haastatteluista sopivien henkil6i-

den kanssa.

Valitettavasti haastatteluajankohta osui monelle yritykselle kiireisimpédan sesonkiin, jo-
ten useimmat kieltdytyivat vedoten kiireisiinsa. Kuusi haastattelua kuitenkin onnistuttiin
sopimaan. Tosin ndistd kaksi peruuntui haastateltavien tyGesteiden takia. Yksi haastatel-
tavista ei ollut sovittuna ajankohtana ollenkaan paikalla. Osa olisi halunnut osallistua
haastatteluun myShempini ajankohtana, mutta se ei tyon valmistumisaikataulun takia
ollut mahdollista. Sovitut haastattelut suoritettiin haastateltavan tyopaikalla tai yrityk-
sessd. Haastatteluihin meni aikaa puolesta tunnista tuntiin. Haastattelut nauhoitettiin
haastateltavan suostumuksella. Kaikki haastateltavat olivat puheliaita ja vastailivat esi-
tettythin kysymyksiin sujuvasti. Ainoastaan konkreettisten tarinoiden kertominen tuotti
jonkin verran vaikeuksia. Tama johtui siitd, ettd haastateltava itse ei ollut yrityksessa
tarinan kertojan asemassa. Haastateltavat edustivat hyvin erilaisia ammattiryhmid, mu-
kana oli muun muassa yrittaja, keittiomestari ja yksikonjohtaja. Kaikki haastateltavat

olivat tyoskennelleet ravintola- ja/tai matkailualalla yli kymmenen vuotta.
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Analyysia varten nauhoitetut aineistot taytyy litteroida. Litterointi toimii muistiapuna ja
helpottaa tirkeiden yksityiskohtien havaitsemista aineistosta. (Ruusuvuori & Tiittula
2005, 14-16.) Ennen litterointiin ryhtymistd on tiedettdvi, minkdlaista analyysia aineis-
tosta aiotaan tehda. Haastattelumenetelmilld toteutetussa tutkimuksessa analysointia
tehdain rinnakkain tutkimusprosessin kanssa. Aineiston kisittely ja analysointi on aloi-
tettava mahdollisimman pian kenttivaiheen jilkeen. Téll6in asiat ovat vield tuoreessa

muistissa ja aineistoa voi tiydentia ja selventia tarvittaessa. (Hirsjarvi ym. 2004, 210—

212)

Litterointi oli aikaa vieva vaihe, joka timi vuoksi jaettiin useammalle paiville. Litte-
roinnit pyrittiin tekemain heti haastattelua seuraavana paivina. Haastattelut litteroitiin
lihes sanasta sanaan, vaikka tutkimuksen kannalta turhaakin materiaalia kertyi ndin run-
saastl. Yhteensa litteroitua materiaalia kertyi 31 sivua. Litteroitua aineistoa oli vahin,
joten sithen oli yksinkertaista koodata virien avulla paatutkimusongelmat eli tarinat.
Sen jilkeen koodattiin eri vareilld alaongelmat. Lisaksi merkittiin vield tutkijan tirkedksi
kokemat, yllattavit havainnot, joita ei ollut haastateltavilta erikseen kysytty, vaan he itse
kertoivat niistd oma-aloitteisesti. Taman jilkeen aineistosta esiin tulleet vastaukset kir-

joitettiin suoraan teemahaastattelurunkoon pohjautuvaan taulukkoon.

Aineiston kasittely ja tulkinta riippuu tutkijan tekemista valinnoista. My6s tutkimuson-
gelma saattaa ohjata menetelmien ja analyysin valintaa. Analyysivaiheessa selvida, min-
kalaisia vastauksia tutkimusongelmaan saadaan. Ensin aineiston tiedot tdytyy kuitenkin
tarkastaa eli sisaltyyko sithen selvid virheité tai puuttuuko olennaisia tietoja. Seuraavaksi
tietoja joudutaan mahdollisesti tdydentimain. Dokumenttiaineistoa tiytyy ehké keriti
lisda tai haastatelluille pitad tehda lisikysymyksia. Kun aineisto on tutkijan mielesta tar-
peeksi laaja ja tiedot ovat oikeita, voidaan aineisto jarjestad analyyseja varten. (Hirsjarvi
ym. 2004, 209-210.) Tyon tekemiseen oli jirjestetty aikaa, jonka puitteissa oli tarkoitus
saada ty0 valmiiksi. Sesongin osuminen samaan aikaan, oli valitettava yhteensattuma,
johon ei pystytty etukiteen vaikuttamaan. Tyon valmistumista ei voitu kuitenkaan ve-

nyttad, vaan oli tyydyttiva sithen aineistoon mitd saatiin keréttya.

Haastattelurunko (liite 1) oli rakennettu teemojen pohjalta, joten se oli jo erdanlainen

alustava aineiston jasennys. Virikoodattujen teemojen lisaksi aineistoa analysoitiin
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my6s kokonaisuutena. Haastateltavien kertomia tarinoita tai niihin liittyvid asioita lai-
nattiin tyohon suoraan. Kieliasua muutettiin puhekielestd luettavampaan muotoon
poistamalla haastateltavien runsaasti kdyttdmié tdytesanoja, kuten ”juu” ja ’niinko”.
Tarinoita ja muita haastatteluissa esille tulleita asioita analysoitiin tyon teoreettiseen
viitekehykseen suhteutettuna. Tutkimusongelmien vastauksia tuotiin aineistosta esiin

tulkitsemalla ja tiivistimalld haastateltavien vastauksia.

4.2.2 Tekstiaineisto, kerddminen ja analysointi

Haastattelujen vihiisyydesti johtuen paadyttiin analysoimaan myos tekstia. Koska kir-
jallisuudesta keritty tekstiaineisto el vastannut kaikilta osin tutkimusongelmiin, paitet-
tiin sitd kayttdd ensisijaisesti esitutkimusaineistona. Aineiston avulla perehdyttiin Lénsi-
Uudenmaan historiaan ja sielld esiintyviin tarinoihin. Tekstiaineiston perusteella l16ydet-
tiin myos tutkimukseen sopivia yrityksid, joita lahestyttiin haastattelupyynnoilla. Keri-
tyn tekstiaineiston perusteella Lansi-Uudenmaan historiasta, maantieteestd, paikallisista
yrityksistd, matkailusta ja muusta elinkeinotoiminnasta saatiin varsin kattava kasitys.
Kirjallisuudesta 16ydetty aineisto oli kooste useammalta vuosikymmenelta, eiki sieltd
niin ollen 16ytynyt kovinkaan montaa mainintaa ldhiruoasta. Ylipadnsa ruokaan liittyvit
tekstit olivat lahinna sukupolvelta toiselle siirtyneita reseptejd. Paikallishistoriasta 16ytyi
varsin runsaasti julkaisuja, mutta alueen ruoasta tai ruoanlaittotavoista niissé ei yleensa

kerrottu mitaan.

Jotta tutkimusongelmiin saataisiin vastauksia, paadyttiin analysoimaan tutkimukseen
valittujen yritysten verkkosivuja narratiivisen tutkimusotteen nakokulmasta. Sivustojen
sisalloista etsittiin konkreettisia tarinoita ja mahdollisuuksia kokea arjesta poikkeavia
elamyksia ja palveluja. Lisaksi etsittiin vuorovaikutteisuutta yrityksen ja asiakkaiden vi-
lilld. Sivustoja ei analysoitu niiden visuaalisuuden tai teknisen toteutuksen kannalta.
Toisaalta tarina voi olla my6s visuaalisesti, kuten kuvin kerrottu, mutta tassa tyossa

keskitytaan pelkdstaian tekstin analysointiin.
Tekstiaineistoa varten kaytiin yhteensa viidentoista yrityksen verkkosivut lapi. Naitd

kaikkia yrityksid oli lahestytty myos aiemmin haastattelupyynnolla. Sivustojen koko

vaihteli yritysten valilld suuresti. Pienimmillaan yrityksen verkkosivut saattoivat olla
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muutaman sivun mittaisia, perustiedot ja muutaman kuvan siséltivid yhteenvetoja. Toi-
saalta isompien yritysten sivustot olivat hyvinkin laajoja, sisdltien muun muassa run-
saasti korkeatasoisia kuvia. Yhteensa varsinaisia analysoituja sivuja kertyi noin 150 kap-
paletta. Varsinaista analyysia varten tehtiin Excel-taulukko (taulukko 5), johon merkit-
tiin kaytettiinko yrityksen verkkosivuilla tarinoita, lahiruokaan liittyvia tarinoita, oliko
ruokalistalla jotain tarinaan viittaavaa, saiko verkkosivujen sisillosta kasityksen, ettd
yrityksessa olisi mahdollista kokea ainutkertaisia elamyksia tai palveluita ja 16ytyiko si-

vuilta asiakkaiden ja yrityksen vilistd vuorovaikutteisuutta.

Tekstiaineistoa analysoimalla sivustoilta etsittiin konkreettisia tarinoita, joista valittyisi
yrityksen omaa tarinaa ja tarinoiden kaytt6d. Tarinoista pyrittiin 16ytdimadn viittauksia
ldhiruokaan. Lisdksi kaytiin ldpi kaikki sivustoilta 16ytyneet ruokalistat ja niissd mahdol-
lisesti esiintyva tarinallisuus. Taman jalkeen sivustoja tarkasteltiin elimysten ja ainutker-
taisilta vaikuttavien palveluiden nakokulmasta. Viimeiseksi etsittiin vuorovaikutteisuut-
ta, kuten blogeja tai Facebook-sivustoja, joihin asiakkaat pystyivit kommentoimaan tai
kertomaan kokemuksistaan. Narratiivien analysoinnin osalta keskityttiin tarinoiden si-
saltoon ja juonen kulkuun. Kaikkien yritysten sivustot kéytiin lapi kesikuussa 2012 ja
vield uudestaan heinakuussa ja elokuussa 2012. Kaikki yrityksen sivustoillaan julkaisema
materiaali kiytiin lapi, vaikka se ei varsinaisesti olisikaan liittynyt mitenkddn tyon aihee-

seen.
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5 ‘Tutkimustulokset

OpinnidytetyOn tavoitteena on selvittdd ruokaan ja matkailuun liittyvien tarinoiden hyo-
dyntamiskeinoja. Ty0ssi selvitetddn, millaisia kerrottuja tai kirjoitettuja tarinoita lahi-
ruoasta on maaseudun matkailu- ja ravintolayrityksissa. Miten tarinoita voi liittda ruo-
kaan ja mita haasteita se luo yritykselle? Miten tarinoita yleisesti voitaisiin hyodyntaa
matkailussa, jotta matkaan liittyvda elamyksellisyyttd saataisiin lisittyd maaseutumatkai-
luyrittamisessa? TyOssd on tarkoitus selvittad myos, onko lahiruokaan liittyvien tarinoi-
den kiytosti liiketaloudellista hyotya, eli lisddvitké ne matkailukohteen vetovoimaa.
Tutkimusongelmiin etsittiin vastausta haastattelemalla valittujen yritysten edustajia ja

perehtymalld linsiuusimaalaisten ravintola- ja matkailualan yritysten verkkosivuihin.

5.1 Teemahaastatteluaineiston tulokset

Teemahaastattelun keinoin pyrittiin selvittimaan, minkalaisia ruokaan liittyvid tarinoita
Linsi-Uudeltamaalta 16ytyy ja miten tarinoita paikallisissa yrityksissd hyodynnetdan.
Haastattelujen tulokset esitetddn teemoittain, analysoiden jokaista eri osa-aluetta erik-
seen. Aineistosta pyritdian nostamaan esiin taustatietoja haastateltavista ja heididn edus-
tamistaan yrityksistd, haastateltavien kertomia tarinoita ja tarinoiden hyodyntimiskeino-
ja. Lisdksi tuodaan esiin haastateltavien kasityksid ruokamatkailusta, lihiruoasta ja nithin

liittyvastd elimyksellisyydesta.

Valitettavasti haastatteluja onnistuttiin tekemaan vihan, joten tarinoitakaan ei niin ol-
len kertynyt paljon. Kuusi haastattelua onnistuttiin sopimaan, niistd ainoastaan kolme
toteutui lopulta. Lisaksi yritykset itse valitsivat, kuka yrityksestd osallistuu haastatteluun,
joten valttamatta parasta tarinankertojaa ei onnistuttu haastattelemaan. Haastateltavat
olivat kuitenkin yhtd mielta siitd, ettd tarinoita kdytetdin heiddn yrityksissidn paljon
verrattuna muihin alan toimijoihin. Lisdksi haastateltavat olivat kaikki sitd mielta, ettd
tarinoiden kertominen riippuu pitkalti asiakaspalvelijan persoonasta, eiki niitd voida

pakottaa ketdin kertomaan.

Onnistuneet haastattelut osoittautuivat hyviksi aineistoksi. Haastateltavat olivat hyvin

erilaisia taustoiltaan ja ammateiltaan. He edustivat my®6s litkeideoiltaan erilaisia yrityksia.
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Haasteeksi osoittautui oitkean thmisen 16ytiminen yrityksesta haastateltavaksi. Monessa
yrityksessa on sovittu etukiteen, ketd antaa haastatteluja. Se ei timinkaltaiselle tutki-
mukselle ole kuitenkaan paras mahdollinen ratkaisu, koska henkilén tdytyisi olla koske-
tuksissa asiakaspinnan kanssa paivittiin osatakseen kertoa luontevasti ja realistisesti

yrityksen toimintatavoista.

Haastattelututkimukseen osallistuneet kolme yritystd olivat ravintola-alan yrityksia, jois-
sa kahdessa oli myds majoitustoimintaa. Kaksi yritystd toimi ainoastaan tilausravinto-
loina. Haastateltavina olivat yrittdja, keittiomestari ja yksikonjohtaja. Kaikilla on pitka
kokemus ravintola-alalta ja he ovat toimineet useissa alan yrityksissa. Yhteistd kaikille
haastateltaville oli nimenomaan pitki ty6- ja/tai yrittijikokemus Helsingissd toimivissa
ravintoloissa. Haastateltavista kaksi oli tyoskennellyt Lansi-Uudellamaalla vasta kaksi

vuotta ja yksi nelisen vuotta.

5.1.1 Yritysten tarinoita ja niiden hyédyntimismahdollisuuksia

Tarinoiden kiytto ja tarinallisuus oli tuttu asia kaikille haastateltaville. Kisitykset siitd,
mika koettiin varsinaiseksi tarinaksi, poikkesivat kuitenkin jonkin verran toisistaan. Yk-
sittiisia tarinoita haastateltavien olikin vaikeaa yksil6idi ja tuoda esiin. Helpommalta
heistd tuntui kertoa yrityksen toimintatavoista palvelutilanteessa ja sen mukana tapah-
tuvasta tarinoinnista. Tarinointi oli siis padasaantoisesti tarjoiluhenkilokunnan itse luo-
maa kertomusta ldhiruoasta ja yritykseen liittyvista historiasta. Haastateltavien mukaan
tarinoita ei ollut kirjoitettu mihinkéddn ylos, vaan niitd opittiin toisilta tyontekijoilta ja

opiskeltiin oman mielenkiinnon mukaan erilaisista kirjallisista lahteista.

Ykst yritys oli 16ytanyt tavan osallistaa asiakas kerrottavaan tarinaan. Heilld arvuuteltiin
erikoista raaka-ainetta, jota kukaan ei ollut onnistunut tunnistamaan. Tarinaa aletaan

kertoa asiakkaille tarjoiltaessa juustovalikoimaa.

No sitten kerran me tultiin kotiin ja naapuri huuteli tuolta, ettd tdalld olisi rypdleitd. Sel-
vi, sitten kierrettiin kottikdrryjen kanssa sinne, niin kaiken kaikkiaan 80 litraa saatiin ry-
pileitd. Kaksi piivad olin tuolla keittidssd. Tein rypileistd mehua, sellaista rypilehyytel6d
ja sitten hilloa. Ja sitten sitd on asiakkaille myyty. Ja joka kerta kun laitan sitd rypilehilloa

juustolautaselle esimerkiksi, niin kyselen asiakkailta, mikés se hillo tossa onkaan? Hetki-
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nen nyt kun .. .1la ollaan, niin siind on varmaan omenaa ja muuta tai joku sekoitus, kun
timd on tin viristd. Ei ole, se on ihan yhti tuotetta vaan. Sitten sieltd tulee kaiken maa-
ilman saskatoonit ja marja-aroniat ja kaikki mitd nyt ikind maailmassa on, misti voi jo-
tain tehdid. Eikd koskaan ole vield kukaan arvannut. Olen arvuutellut nditd aika monta
kertaa. Kylld tietysti sitten loppuvaiheessa helpotan, ettd kasvaa ...lla, yhdesti tuottees-
ta, kasvaa jopa tossa naapurissa. Ei ne vieldikdin ymmarrd, mistd on kyse. Ja se on siis
ihan mielettéman hyvid. Se ei vaan tule mieleen. Se on tuttu maku, mutta ei kukaan ta-

jua, ettd rypileestd voi tehda hilloa. (H3.)

Tositarinan avulla asiakkaat saadaan keskustelemaan toistensa kanssa luontevasti. Jopa
pientd jannitystd voi nousta arvuuttelun takia. Arvoituksen vastaus on yllityksellinen,
jopa epiuskottava, mutta helposti kuitenkin todistettavissa. Tarina kertoo my6s yritté-
jan sitoutumisesta ja innokkuudesta tehda kaikesta ldheltad 16ytyvisti raaka-aineesta
ruokaa, jota tarjota. Vaivannako herattda myos asiakkaissa sympatiaa. Lahiruoan merki-
tys nousee erilaiseksi, kun raaka-aine on itse keratty, valmistettu ruoaksi ja prosessi ker-
rotaan tarinan avulla. Asiakkaan on helppo arvostaa yrittdjin vaivannikod, kun asia

kerrotaan hauskasti ja siitd tulevat omakohtaiset kokemukset esiin.

Historiallisten tarinoiden ymparille voi my6s rakentaa kokonaisen menun. Osittain seu-
raava tarina on kuitenkin fiktiivinen, koska tarkkaa tietoa esimerkiksi ruokalajien sen
aikaisista sisillGisté ei ole sdilynyt jilkipolville. Se ei kuitenkaan vihenna tarinan uskot-
tavuutta ja ndin syntyy myos mahdollisuus rakentaa ruokalajit timin paivan vaatimuk-

set tayttaviksi.

Linnan omistaa ...n suku ja linnassa, joka toimii museona on ... elimisti kertova niyt-
tely. ... on ollut Suomen rikkain mies 1900-luvun alussa. Ja hin on ollut my&skin ku-
linaristi. Meilld on muutama vanha menu jéljelld ja nyt me myydain hinen sisarustensa
kanssa heindkuussa 1902 nauttimaa menua niin kuin uusintaversiona. Tietenkddn me ei
tiedetd, mitd ne ruoat on olleet, mutta menukortti on jiljelld. Ranskalainen menukortti.
Ja tarina. Se on nimenomaan tarinan ympirille rakennettu juttu. Me tehdddn omaa mo-

dernia ndkemystd niistd ruoista. (H2.)

Tottakai meiddn kannattaakin kayttdd titd historiaa hyviksi. Tdmi koko paikka perustuu

historiaan. (H2.)
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Itse tarinan kerronta jatetadn tissa tapauksessa tarjoiluhenkilostolle ja myyntipalvelussa
tyoskenteleville. Osaava henkil6sté osaa myyda ja kertoa menun historiasta ja sen

muuntamisesta nykypaivaan.

Pyritddn miettimddn meidin menut silld tavalla ja menuiden nimet silld tavalla, ettd niissad
on jotain paikallista juttua tai etti me saadaan siitd jotain jutun juurta, ettd se liittyy sii-

hen ruokaan. Se saattaa liittyi tdhin alueeseen tai tihdn ympiristoon. (H1.)

Ruokaan liittyvi tarinointi voi jdada yrityksessd muutaman henkilén varaan. Tarinan
kerronnan taidon haastateltavat kokivat persoonalliseksi ominaisuudeksi, jota ei kaikilta
16ydy. Térkednid haastateltavat pitivit sitd, ettd tarinat kerrotaan spontaanisti, tilaisuuden
luonne huomioonottaen ja luontevasti. Tarinoita rakennetaan usein asiakaspalveluhen-
kiléiden oman kiinnostuksen pohjalta. Pidmairind on tehda asiakkaat tyytyviisiksi, eika

mitdan sen kummempaa tuotteistamista ole edes ajateltu.

Jokin aika sitten selvisi, niin meilld on talvipuutarha mika on saunatilana, etti sielld on
joskus viime vuosisadan alussa yritetty kasvattaa ananasta ja kahvia. Ja tietysti siind on

oivallinen tarina, tehdi sithen jokin jilkiruoka tai jotakin. (H2.)

Yrityksessd on historiatietojen pohjalta rakennettu kertomuksia, joita kierretidn kerto-
massa yrityksen illallispSydissa. Palveluun liitettdvin tarinan ei ole tarkoitus vain haus-
kuuttaa asiakkaita tai kuvata jannittavad tapahtumaa, vaan parhaimmillaan silld on juu-

ret paikkakunnan tai yrityksen historiassa, ymparoivissd luonnossa tai ihmisten arjessa.

Tdmad historia ja tarinankertominen tapahtuu sitten illallisen yhteydessi ja siini jalkiruo-
kavaiheessa on ehkd kymmenen minuutin tarinatuokio. Sielld tulee kaikki ... ja sinne
ensimmiisend tulleet appelsiinit ja ... linna, joka on ollut periaatteessa jossain vaiheessa

padkaupunki. (H1.)

Léhiruoan tarinallistamisessa on luontevaa tuoda esiin sithen liitettdvia elementteja, ku-
ten puhtaus, luonto, ekologisuus ja maaseutu. Tarina voi olla yrittdjan tai tyontekijan
omaan kokemukseen liittyva kertomus. Olennaista ovat syy-seuraus-suhteet, joiden

avulla kerrotaan, miksi juuri tima tarjolla oleva ruoka on lahiruokaa.
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L&ysin omalta tontilta korvasienia ja taas oli asiakkaille tarinaa, kun laitoin sienikastiket-

ta (H3)

Tarinassa voidaan kertoa yrittdjille tapahtuneista kommelluksista tai kuvata yrittdjan
tekemai tyota yksityiskohtaisemmin. MyG6s ruoan kasvuympiristo voidaan tuoda esille
tarinassa. Tuote tai palvelu vetoaa asiakkaaseen joko rationaalisen toiminnallisesti tai

tunteeseen perustuen.

Eiki ole mitddn mieltd tarjota leipdd, jos en sano, ettd se on meidin omaa leipai ja mei-
din omista omenoista, kisin poimittu jokainen tuolta. Ja ettd ne on tdysin myrkyttimit-
tomid ja than luomu-omenoita ja muuta. Tottakai mi nditd kerron, koska mihin olen

ylpea siitd, ettd teen tallaista. (H3.)

Haastateltavat olivat sitd mieltd, ettd juuri heidan yrityksessaan kaytetdan paljon tarinoi-
ta verrattuna muihin alan toimijoihin. Tarinoita ei ollut kuitenkaan kirjoitettu mihin-
kaan ylos, vaan niiden kertominen lepasi muutaman thmisen harteilla. Kaikki haastatel-
tavat olivat sitd mieltd, ettd tarinoiden kertominen asettaa salihenkil6kunnan taidoille
korkeita vaatimuksia. Yksi haastateltavista kertoi, ettd he pyrkivit salihenkil6kunnan
rekrytoinnissa ottamaan taméan huomioon. Yhti mielta oltiin siitd, ettd asiakkaat ovat
entistd kiinnostuneempia ruoan alkuperisti ja ruoanlaitosta ylipadtdan. Kaikissa haasta-
telluissa yrityksissd ruoat esiteltiin tarjoilutilanteessa asiakkaille. Se ei kuitenkaan aina

ollut ongelmatonta ekstratyontekijoista johtuen.

5.1.2 Ruokamatkailu, ldhiruoka ja elimyksellisyys

Kaikilla yrityksilld oli my6s kanta-asiakkaita, jotka saapuivat kerta toisensa jalkeen.
Syyksi kaikki haastateltavat arvioivat miljoon, lisaksi lahiruoka koettiin jossain mielessa
tirkedksi, mutta ennen kaikkea tuli esiin palvelun laadun vaikuttaminen asiakkaan posi-
tiivisen kokemukseen. Silti pelkdn ruoankin takia yrityksiin arveltiin tehtidvin matkoja.

Asiakkaat tulivat yrityksiin pitkienkin matkojen takaa.
Léhiruoan kaytossa oli jonkin verran haasteita. Tasta johtuen kaikkia lahituottajien raa-

ka-aineita ei voitu mainita ruokalistoissa, vaan niista kerrottiin asiakkaalle tarjoilutilan-

teessa. Kuitenkin esimerkiksi lihan osalta kaikki haastateltavat olivat tyytyviisid omaan
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tavarantoimittajaansa. Lisaksi suurten tukkujen valikoimiin on viime aikoina tullut yha
enemmain ldhituotteita, mika oli pantu tyytyviisend merkille. Logistitkkaongelmien ei
koettu olevan merkittavd ongelma. Kuitenkin hankinnoista vastaavat olisivat mie-
luummin ostaneet tuotteita suoraan lihituottajilta kuin tukkuliikkeen kautta, mutta se ei
ollut aina mahdollista kuljetusongelmien vuoksi. Lihituotteiden hankinnassa hyvit yh-
teistyOsuhteet koettiin tirkeiksi ja monia tuottajia mainittiin haastattelutilanteessa nimil-

ta.

Asiakkaan kokeman elimyksen koettiin tulevan ennen kaikkea hyvista, ainutlaatuisesta
palvelutapahtumasta. Itse palvelua ei valttimittd oltu muotoiltu tapahtumiin mitenkain
erityisesti, vaan toimittiin ldhinna omien, hyviksi koettujen taitojen ja tapojen varassa.
Tuotteisiin ja palveluihin oli sisillytetty elementtejd, jotka edesauttoivat haastateltavien
mielestd elimyksen syntymistd. Naitd olivat muun muassa asiakkaiden huomioiminen

etunimilld tai tarinatuokion pitiminen tilaisuuden alussa. Yhtd mieltd oltiin siité, ettd

palvelussa koettiin heti puutteita, jos vakituinen henkil6kunta ei jostain syysté ollut pai-

kalla.

5.2 ‘Tekstiaineiston tulokset

Tekstiaineistoksi valittiin kirjallisuuden sijaan verkkosivut, koska niisté arveltiin 16yty-
vin ajantasaisinta tietoa yrityksista. Lihiruoka-ajattelu on vasta nostamassa paitian,
eikd esitutkimusaineistona kaytetysté kirjallisuudesta 16ytynyt kuin yksittdisten keittio-
mestareiden tuotoksia aiheesta. Niiden ei katsottu tuovan vastauksia timin tyon tutki-
musongelmiin. Tarkastelun kohteena oli samat yritykset kuin haastatteluunkin oli pyy-
detty. Tahin tutkimukseen ei vaikuttanut tutkittavan yrityksen kiireet tai halukkuus
osallistua. Verkkosivut ovat julkista aineistoa, joten niiden sisdltéa voidaan vapaasti
arvioida. Ty0Ossi arvioitiin viidentoista yrityksen verkkosivut (taulukko 5). Kaikki yrityk-

set sijaitsevat Lansi-Uudellamaalla ja niiden valikoimaan sisaltyy lihiruokaa.
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Taulukko 5. Yritysten verkkosivujen sisillon arviointia.

Lahi- Ela-
Ruoka- ruo- mys,
listan kaan ainut-
Paikka- Ta- tarinalli- littyva ker-
kunta rina suus tarina taisuus
. Kirkko- : . ; ;
Bistro O Mat . el el el el fb
nummi
Calliola Confer- )
Snappet- . fb ja
ence & Event on el on on .
tuna blogi
Center
Fiskars Wirdshus  Fiskars on el el el fb
N ] Raase- . .
Gullon Krouvi . on el on on el
pori
. . . Kirkko- . ; ;
Hotelli Majvik . on ei el el tb
nummi
e Kirkko- . ) )
Hyvittrask i on el el el fb
nummi
Kuparipaja Fiskars on el el el tb
Langvik Congress Kirkko- . . .
gVl g i el el hiukan on fb
Wellness Hotel nummi
Matkailumaatila . ; .
. . Saukkola on el on el el
Myllyniemi
Mustion Linnan- . . . .
. Mustio on el el el fb
krouvi
Nuuksion Esboo on ei ruoka- o on o
Metsatiahti P listaa
. ) ei ruoka- ) ) )
Ravintola Hannes Lohja on : et et el
listaa
Ravintola Sagen Inkoo ei el el el el
Tilausravintola . . )
K Siuntio on el el on fb
Artalli
Villa Storsvik Siuntio on on on on el

5.2.1 Verkkosivuilla esiintyvii tarinoita ldhiruoasta

Tarinoita sivustoilta 16ytyi hyvin vihan, vaikka paikkaan liittyvat tapahtumat, tavat, seki
unohtumassa olevat tiedot ja taidot olisivatkin loppumaton tarinoiden lihde. Yritysten
koko tuntui vaikuttavan suoraan sivustojen laajuuteen. Historiallisesti arvokkaissa koh-
teissa kerrottiin paljon rakennusten ja sielld asuneiden ihmisten tarinoita. Ruokaan liit-
tyvai tarinointia ei l6ytynyt kuin korkeintaan muutamien lauseiden verran. Yritysten

ruokalistoista ei 10ytynyt minkaédnlaista tarinoiden kayttoa.
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Oman kalastajamme Klaus Berglundin aamulla pyytimin kuhan kaveriksi etsiytyvit sit-
ruunalla maustetut nuudelit japanilaiseen tapaan. Halutessasi voimme kiyda yhdessa
Klausin kanssa hakemassa kalat merestd ja tehdi niistd taatusti tuoretta sashimial Tun-
nin retki merelld varmasti inspiroi ruokahalua ja tuulettaa intensiivisen kokouksen jil-
keen. Maailmamme maistuu mereltd, metsiltd ja puutarhalta. Keittidmestarimme Henry
Tikkanen tekee palavasyddmisesti herkkuja paikallisista raaka-aineista kansainvilisesti.

Kantavana ajatuksena on elegantti alueellinen keittié. (Villa Stérsvik 2012.)

Kaikki ruoat valmistetaan kisitydnd omassa keittiéssimme, kunkin sesongin parhaista
raaka-aineista. Tukkureiden ja ldhituottajien lisdksi raaka-aineita saadaan omasta pihapii-
ristd. Esimerkiksi yrttejd, marjoja ja omenoita saadaan omasta puutarhasta, sienid lihi-
metsistd sekd tuoretta kalaa jarvestd ja merelti itse pyydettynd. Artallin puutarhan yrtit,
marjat, omenat ja raparperit, kuten myos lihimetsien sienet ja itse pyydystetyt kalat kuu-

luvat olennaisesti Vapaaherranelimid ruokafilosofiaan. (Tilausravintola Artalli 2012.)

Kaytimme puhtaita suomalaisia raaka-aineita kauniisti ja maistuvasti, hyvini esimerk-
keini sienikeitot Nuuksiosta poimituista sienistd, paikanpdilld valmistetut loimutetut ja
savustetut kalat, tulilla kypsytetyt sisifileet sekd mehevit marjapiirakat. Jarjestimme
my0s teemaruokailuja Nuuksion maisemissa, esimerkiksi alueen perinneruoka, keviin
parsat ja korvasienet, syksyn sieni- ja riistaruoat, rapujuhlat, kesin marjat ja vihannekset,

jouluateriat ja pikkujoulupéydit. (Nuuksion Metsdtihti 2011a.)

Keittidmme tietdd hyvin ruuan tekevin ihmiselle hyvii. Keitti6omme hyviksytddn vain
tuotteita joilla on tarina ja juuret, paikallisuus, ekologisuus, puhtaus ja / tai kiistattoman
hyvi maku. Pyrimme hankkimaan raaka-aineemme paikallisilta tuottajilta, ldhiruoka ja
puhtaus ovat avainsanoja ruokafilosofiassamme. Olkaa hyvi ja kdykdd poytddn. Ajatus

maistuu my6s lautasella. (Mustion Linnankrouvi 2012.)

Ruoka on pelkistetyn maukasta, ja jokaisella annoksella on tarina. Ruoka valmistetaan
mahdollisuuksien mukaan Myllyniemen omista raaka-aineista, ja muu tarpeellinen tulee

suoraan lihialueen tuottajilta. (Matkailumaatila Myllyniemi 2012.)

Sijaintimme runsaiden riistamaiden ja kalavesien ymparéimind inspiroi keittidtimme
kokeilemaan sesongin houkuttelevimpia ja maukkaimpia lihiruokatuotteita, vieraidem-
me iloksi ja nautinnoksi. Langvikissa on helppo yhdistdd hyvi ja puhdas ruoka elimin

eri tilanteisiin sekd arjessa ettd juhlassa. (Langvik Congress Wellness Hotel 2011.)
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Gullén krouvi tatjoaa ldhiruokaa sanan varsinaisessa merkityksessi. Tarjoamme omien
metsiemme hirved, valkohintipeuraa ja metsikaurista. Kokkimme Anders Lagerstrom
on itse kokenut metséstiji ja seuraa tarkasti riistan kulun jahtipaikalta kartanon oman
teurastamon ja kylmatilojen kautta edelleen keittié6n ja vieraiden lautasille. Linturuoka-
lajien raaka-aineet tulevat Gullén kaislikkoisilta rannoilta tai ulkosaariston luodoilta.
Sienet ja marjat haetaan omasta metsdsti ja suurin osa vihanneksista ja yrteistd kasvate-
taan kartanon kasvimailla ja kasvihuoneessa. Kalaa ostamme aina mahdollisuuksien mu-
kaan ympdr6ivin saariston kalastajilta. Muutkin tarvikkeet pyrimme hankkimaan aina

paikallisilta toimittajilta. (Gullon Krouvi 2008.)

5.2.2 Elimyksellisyys, ainutkertaisuus ja vuorovaikutteisuus

Elamyksien kokemista monet matkailu- ja ravintola-alan yritykset lupasivat sivustoillaan
varsin auliisti. Elimyksien tarjoamiseen liittyy vahvasti runsas referenssikuvien kaytto,
joilla asiakkaat saadaan houkuteltua lukemaan palveluista lisad. Elimyksien kuvaaminen
sanallisesti koetaan ehké hankalaksi ja kuvien uskotaan puhuvan positiivisten ja ainut-
kertaisten kokemusten puolesta paremmin. Monet yritykset olivat kuitenkin onnistu-

neet sanallisestikin kuvailemaan elimyksellisia palveluitaan.

Kesilla voimme lihted kanoottiretkelle merenpoukamiin tai napata saaliita laiturilla.
My6s golfviheriot kutsuvat puoleensa tai aamujooga onnistuu omalla pihalla. Syksylla
metsi tarjoaa haasteita metsistyksen ja kalastuksen parissa. Talvella grillataan vaahto-
karkkeja kokouspdivin piristykseksi tai vaelletaan lumikengit jalassa luonnon ithmeiden
ddrelle. Halutessasi valjastamme hevoset, kelkat tai veneet retkedsi varten. Hikd aktivi-
teettien lomassa tarvitse olla kuivin suin; repussa kulkevat suklaasta keitetty kaakao ja
Henryn limpimit pullat tai sushi tai samppanja. Ideoimme mité vain haluat. (Villa

Storsvik 2012.)

Teksteissa tulee vahvasti esiin my6s palveluiden ainutkertaisuus ja mahdollisuudet ra-

kentaa yksil6llisia kokemuksia.

Palvelumme kehittimisen ldht6kohtana on aito ihmisisté viélittiminen. Erityisen Cal-
liola-hengen luovat limminhenkinen henkildkuntamme sekd ammattitaitoiset yhteistyo-
kumppanimme. Jokaisen onnistuneen kokouksen taustalla on aina ammattitaitoinen ko-
koushenkilokunta. Taitava ja iloinen tiimimme luo ikimuistoisia ja tapahtumarikkaita
kokemuksia asiakkaillemme, oli kyseessi sitten kokous, virkistystilaisuus tai perhejuhla.

(Calliola Conference & Event Center 2012.)
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Nuuksion elimysseikkailut, nuotioillat, nokipannukahvit kuvankauniin erimaalammen
rannalla, kelluntapuvut ja kuumat kaakaot avantoon, pelastuskoirat, ruokamatkat men-
neisyyteen ja alueen tarinoihin. Unohtumattomia hetkid ryhmisi toiveista rakenneltuna.

(Nuuksion Metsitihti 2011b.)

Vuorovaikutusmahdollisuuksia oli hyédynnetty padsidantoisesti Facebookin avulla. Fa-
cebookin pdivitystiheys vaihteli suuresti eri yritysten vililld (taulukko 6). Yksikdin yritys
ei kayttinyt Facebookia aktiivisesti markkinointikeinona. Facebook-sivustoja seurattiin
kesi- ja heindkuun 2012 aikana. Yksi yritys piti myOs blogia, jota piivitettiin kuitenkin

vain muutaman kerran vuodessa.

Taulukko 6. Yritysten Facebook-piivityskertoja kesa- ja heindkuussa 2012.

Yritys Kesikuu 2012 Heinikuu 2012

Bistro O Mat 6 1
Calliola Conference & Event Center 3 0
Fiskars Wirdshus 1 4
Hotelli Majvik 0 0
Langvik Congress Wellness Hotel 6 8
Mustion Linnankrouvi 9 6
Ravintola Hvittrask 0 0
Ravintola Kuparipaja 0 0
Tilausravintola Artalli 1 1
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6 Pohdintaa

OpinnidytetyOn tavoitteena oli selvittdd ruokaan ja matkailuun liittyvien tarinoiden hyo-
dyntimiskeinoja. Tyossa pyrittiin selvittiméin, millaisia kerrottuja tai kirjoitettuja tari-
noita lihiruoasta on maaseudun matkailu- ja ravintolayrityksissi. Miten tarinoita voi
liittdd ruokaan ja mitd haasteita se luo yritykselle? Miten tarinoita yleisesti voitaisiin
hy6dyntida matkailussa, jotta matkaan liittyvaa elamyksellisyyttd saataisiin lisattya maa-
seutumatkailuyrittimisessa? TyOssa oli tarkoitus selvittad my6s, onko lihiruokaan liitty-
vien tarinoiden kaytosti litketaloudellista hyotya, eli lisdavatko ne matkailukohteen ve-

tovoimaa.

Asetetut tavoitteet saavutettiin vain osittain. Tarinoita ja niiden hyodyntimiskeinoja
16ydettiin, ei kuitenkaan mairallisesti tarpeeksi. Haastattelemalla kerityt tarinat eivit
tayttineet tdysin etukiteen asetettuja kriteereitd. Kaikki haastateltavat eivit osanneet
sanatarkasti kertoa yrityksessa kaytettavia tarinoita. He kuitenkin olivat sitd mielta, ettd
tarinoita kédytettiin heidén yrityksessdin paljon. Verkkosivuilta ruokaan liittyvit tarinat
puuttuivat lihes taysin. Tarinat liittyivat paasadntoisesti yritysten tai paikkakunnan his-

toriaan.

Ruokatarinoiden etsiminen kirjallisuudesta osoittautui hankalaksi. Sopivaa aineistoa ei
tuntunut 16ytyvin millddn. Kirjallisuudesta 16ytyi paljon historiallisia tarinoita, mutta
ruokaan eika varsinkaan lihiruokaan viitattu niissa oikeastaan mitenkaan. Verkkosivut
oli otettava tarkastelun kohteeksi, koska kirjallisuudesta ei 16ytynyt tarpeeksi aineistoa,
joka olisi kasittinyt maantieteellisen alueen, lihiruoan ja tarinoiden kdyton. Toisaalta
verkkosivut ovat tind paivana yrityksen tarkeimpid markkinointikanavia, joten tutkitta-
va aineisto oli ainakin ajantasaista. Yritysten verkkosivut olivat kuitenkin hyvin pelkis-
tettyja. Sivuilla saatettiin kertoa paikan historiasta runsaasti, mutta yrityksen tarjoamasta
ruoasta ja sen alkuperista el mitaan. Tarinallisuutta naissd sivustoissa oli oikeastaan vain
kuvat ja nekin kertoivat yleensd aivan muusta kuin ruoasta. Luulin, etta valitsemalla
Linsi-Uusimaan runsaine historiallisine tarinoineen iskisin kultasuoneen, mutta toisin

kawvi.
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Haastatteluajankohdista sopiminen venyi toukokuulle, mikd on useimmissa matkailu-
kohteissa kiireisinta sesonkia. Suurin osa haastatteluun pyydetyista kieltaytyi kiireisiin
vedoten. Toisaalta haastattelija sai myOs sen vaikutelman, ettd oikeastaan ei haluttukaan
osallistua, koska yrityksessd ei ollut kiinnitetty tarinoiden kaytto6n aikaisemmin mitain
huomiota. Haastatteluja my6s peruttiin, koska tuli yllattavia esteitd, eikd kuitenkaan
haluttu enai sopia uusia aikoja. Ty6 oli kuitenkin tehtava loppuun, koska sithen oli kéy-
tetty aikaa jo useita kuukausia. Haastateltavien suostumuksen saamisen vaikeus ja jo
sovittujen tapaamisten peruuttaminen eivat tulleet tdytena yllatyksena, pettymyksid ne

toki olivat.

Haastatteluosion tulokset olivat sangen odotettavia. Mitddn kovin yllatyksellistd niista ei
ilmennyt. T4hdn saattaa tosin vaikuttaa tutkijan oma kokemus alalta, jotka vaistimaittd
vaikutti ennakko-odotuksiin. Toisaalta taas haastateltavien puheliaisuus ja tietoisuus
tutkittavista asioista oli positiivinen yllitys. On kuitenkin varsin todennikéista, ettd
haastatteluun suostuivat henkil6t, joilla oli jotain sanottavaa ja kiinnostusta asiaa koh-

taan.

Kerityista aineistoista voi péatelld, ettd tarinoiden kaytté on vield vahiista alan yrityk-
sissd. Verkkosivuillaan yritykset eivit tuo kuin historiaansa liittyvid tarinoita esiin. Ruo-
kiin liitettdvaa tarinointia ei sivustoilta 16ydy. Jonkin verran kerrotaan tavarantoimittaji-
en taustoista ja heiddn tuotteistaan. Rakennettuja tarinoita ei kuitenkaan kaytetd. Haas-
tatteluun osallistuneet olivat sitd mieltd, ettd he kayttivit paljon tarinoita verrattuna
muihin alan toimijoihin. Verkkosivuillaan ne eivit kuitenkaan erottuneet muista yrityk-
sistd. Sivujen sisillostd vastaavat kuitenkin useimmiten eri henkil6t kuin itse asiakaspal-
velusta, joten se selittinee asiaa. Lisiksi joillekin tarinoiden kerronta saattaa olla help-

poa suullisesti, kun taas kirjoitetun tarinan tuottaminen voi olla haasteellisempaa.

Tutkituissa yrityksissa tarinoita liitettiin ruokaan palvelutapahtuman yhteydessa. Ruoan
alkuperista kerrottiin aina, jos tarjottu ruoka oli lahiruokaa. Ruoan tuottajasta saatettiin
kertoa jonkinlaista tarinaa, jos tarjoilemassa oleva henkil6 tunsi itse henkil6kohtaisesti
ruoan tuottajan. Muuten tuottajasta kerrottiin lahinné vain nimi ja kotipaikka. Itse raa-
ka-aineista kerrottiin jonkin verran. Tama riippui hyvin paljon tarjoilijan omasta moti-

vaatiosta keskustella asiakkaan kanssa. Yhdessa yrityksessa oli kaksi tarjoilijaa, joiden
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vastuulla oli iltatarjoiluissa kertoa paikkakunnan historiasta ja tarjoiltavasta ruoasta.
Kukaan muu ei niitd tarinoita osannut kertoa. Tarjoilijat olivat itse oman kiinnostuksen

pohjalta ottaneet selvia historiallisista asioista ja kehittineet tavan kertoa niistd asiak-

kaille.

Tarinoiden hyédyntiminen matkailussa vaikutti olevan varsin vaihtelevaa. Verk-
kosivuilla tarinat puuttuivat kokonaan, mutta ainakin haastateltavien edustamissa yri-
tyksissa tarinoita kaytettiin jonkin verran. Pelkat tarinat eivit kuitenkaan riita elimyksen
tuottamiseen, vaan kaikki haastateltavat olivat sitd mielti, ettd kokonaisuus ratkaisee,
jaako asiakkaalle merkityksellinen ja ikimuistoinen kokemus. Matkailukohteen veto-
voimaan tarinat saattavat haastateltavien mielestd vaikuttaa jonkin verran, mutta yksi-

naan ne eivat sinallaan vaikuta kohteen valintaan.

Tyon luotettavuus tdytyy narratiivisessa tutkimuksessa asettaa hieman toisenlaiseen va-
loon, eli ty6 on siltd osin luotettava, mitd ihmiset haluavat elimistdin ja kokemuksis-
taan antaa ymmartad ja mita tyon tekija haluaa tasta kirjoitetusta tai muuten kuvatusta
aineistosta nostaa tyohonsa. Kvalitatiivinen tutkimus on kerdtyn aineiston tulkintaa
suhteutettuna aiempiin tutkimuksiin ja muuhun saatavilla olevaan tietoon. Haastattele-
malla keritty aineisto oli riittimiton tayttidkseen tieteellisen tutkimuksen vaatimukset.
Toisaalta jokainen haastateltava kertoi omista lahtokohdistaan tarinoita ja antoi vasta-

uksia esitettyihin tutkimuskysymyksiin.

6.1 Johtopaitoksid ja tulkintaa

Tarkastelemalla yrityksistd haastattelemalla kerittyjd tarinoita Tarssasen (2009) esittele-
min elamyskolmiomallin (kuvio 2) nikokulmasta, voidaan todeta, ettd niistd 16ytyy oi-
keastaan kaikki elimyksellisyyteen vaaditut elementit. Yritysten kdyttdmit tarinat olivat
kaikki yksilollisid, oman yrityksen lahtokohdista rakentuneita. Uskottavia niista teki to-
denperiisyys ja kertojien persoonalliset tarinankerrontataidot. Tarinat liittyivat luonte-
vasti palvelutapahtumaan ja tilaisuuksien luonteeseen. Ruokatarinoihin liittyy luonnolli-
sesti moniaistisuus. Ruokailutilanteessa kaikki aistit ovat kdytossa. Vuorovaikutus on
tarinankerrontatilanteessa mutkatonta seki asiakkaiden kesken ettd asiakkaiden ja pal-

veluhenkilokunnan valilla.

46



Varsinaista asiakkaan kokemusta el tdssd tyOssd arvioitu, mutta tarinoiden sisallostd voi
péatelld, ettd ainakin kolme kokemuksen tasoa tiyttynee kyseisissd palvelutapahtumissa.
Motivaation tasolla heratetaan asiakkaan kiinnostus. Tutkittujen yritysten verkkosivujen
taso vaihteli suuresti, mutta kaikkia ei ainakaan tutkijan nakokulmasta voinut pitdd hou-
kuttelevina. Tdssd tutkimuksessa ei tutkittu asiakkaan nakemysta asiasta. Fyysisella ta-
solla asiakas havainnoi, tiedostaa ja kokee asioita. Tarinankerrontatilanteessa tima to-
teutuu. Alylliselld tasolla muodostetaan kisitys ja mielipide matkakohteesta, palvelu-
tuote eli tarina voi tarjota myos oppimisen mahdollisuuden. Emotionaalisella tasolla
koetaan mahdollisesti elimys. Sen kokemiseen vaikuttaa my6s kokijan tausta ja aikai-
semmat kokemukset, joten palveluntarjoaja voi vain omalta osaltaan yrittdd edesauttaa
sen kokemista. Henkiselld tasolla ihmisessa tapahtuu muutos, mutta sen toteamiseen ei
tassd tutkimuksessa keskitytty. Tarinoiden kaytté palvelutapahtumassa vaikuttaa varsin
tehokkaalta tavalta lisitd matkakohteen elamyksellisyytta. Se on my6s keino erottautua

muista.

Tarinoiden avulla asiakkaat saadaan osallistettua tilaisuuden kulkuun mukaan. Syntyy
keskustelua ja jopa jannitystikin, jos tarinankertoja osaa arvuutella kerronnan lomassa.
Tarinoiden sisallon avulla asiakas saadaan sitoutettua yritykseen. Lehtisen (2000) pro
gradu-tutkimuksessaan esiintuoma asiakkaan kokemuksen syventiminen dramaturgian
keinoin toteutuu, kun asiakkaan mielenkiinto saadaan heritettya kertomalla esimerkiksi
omakohtaisesta sienien keruusta. Tarina herattdad sympatiaa ja sen avulla luodaan sy-
vempid merkitysti ja tuodaan esille vahva sitoutuminen hyviin palveluun. Samalla saa-
daan tuotua ilmi my6s yrityksen ja/tai yrittdjdn arvoja. Tuote vetoaa tehokkaammin

asiakkaaseen ja tarinan avulla saadaan tuotua esiin se, miten yritys eroaa kilpailijoistaan

(Miettinen ym. 2011, 114).

Tarinoita kdytetddn yritysten markkinointikeinoina. Lihes kaikkien suurien yritysten
verkkosivuilta 16ytyy tarinoita. Viime aikoina suosituksi on noussut tapa kirjoittaa tyon-
tekijoiden uratarinoita tai kertoa yrityksen vastuullisuuspolitiikasta. Ruokatarinoista it-
sestddn ei 16ydy juuri mitddn aineistoa ravintola- ja matkailualalta ja vililld asian tutki-
minen tuntuikin turhauttavalta. Tarinat ovat selvdsti myOs vieras kasite alan toimijoille,
mutta ehkd ldhiruokatrendin my6td ne tulevat vield saamaan paivinvaloa. Jotkut yksit-

taiset alan yritykset ovat ottaneet tarinat kaytt6onsa suunnitelmallisesti, mutta suurin
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osa elinkeinosta tuntuu nukkuvan viela tassa asiassa. Kaikki haastateltavat olivat tiedos-

taneet saman ja uskoivat, ettd juuri heidan yrityksensa oli edellakavija tissa asiassa.

Tarinoiden kdyton haasteina oli vaihtuva henkil6kunta ja suunnitelmallisuuden puute.
Tarinoiden kerronta lihti henkilokunnasta itsestain, eika sitd ollut kukaan yrityksen
johdosta erikseen kannustanut tekemain. Ainoastaan ruokien esittely oli suunnitelmal-
linen osa toimintaa. Sekin oli joskus tarjoiluhenkilékunnalle haastavaa. Yritykset kerto-
vat mielelladn omasta tai paikkakunnan historiasta. Mitdan varsinaisia rakentamalla ra-
kennettuja ldhiruokaan liittyvia tarinoita ei kdytetty ainakaan tutkituissa yrityksissa. T4a-
hin ei 16ytynyt mitddn keskeistd syytd. Yritysjohdon ja tyontekijoiden osaaminen, moti-
vaatio ja mahdollisuudet rakentaa kokonaisvaltaisia elimyksid ovat kuitenkin alalla rajal-
lisia. Koulutustaso, jatkuva kiire ja yhteistyén puuttuminen eri toimenkuvien valilld
saattavat olla osasyyllisid suunnitelmallisen palvelumuotoilun puuttumiseen. Se kokeeko
asiakas saavansa lisdarvoa tarinoiden myotd, osoittautui mahdottomaksi selvittdd timin
tutkimuksen puitteissa. Tutkimuskysymykseen olisi saatu luotettava vastaus ainoastaan

haastattelemalla yritysten asiakkaita.

Lihiruokaa oli nostettu esiin ja otettu ruokalistalle vasta muutaman viimeisen vuoden
aikana. Yksi haastateltavista ei halunnut erityisemmin tuoda yrityksessidin esille, ettd
valikoimissa oli ldhiruokaa. Hén kertoi ruoan alkuperisti yleensa vasta tarjoilutilantees-
sa. Erids haastateltava kertoi, ettd heilli markkinoitiin lahiruokaa varsin voimakkaasti,
erityisesti myyntipalvelu oli koulutettu kertomaan tuotteiden alkuperisti. Maaseutu-
matkailuyritysten tulisikin markkinoida tietoisemmin ldhiruokaa erottautuakseen kilpai-
lijoista (Sireni 2007, 55-57). Yksi haastateltava kertoi, ettd heilld oli uuden keittibmesta-
rin myo6ta alettu panostamaan enemman lahiruokaan ja luovuttu puolivalmisteiden kay-
tostd. Lahiruoan kdyton haasteita eivit kaikki haastateltavat tunnistaneet. Yksi oli sitd
mieltd, ettd saatavuudessa on vililld ongelmia, joten kaikkia tuotteita ei voinut laittaa
nimeltd mainiten ruokalistalle. Raaka-aineiden hankinnasta vastaavat yleensa keittio-
mestarit ja heiddn kykynsi luoda suhteita tavarantoimittajiin koettiin tirkedksi ldhiruo-

kaa hankittaessa.

Ruokamatkailu oli haastateltavien mielesti tosiasiallinen ilmi6 heiddn yrityksissddn. Asi-

akkaat saattoivat tulla pitkienkin matkojen takaa, kertoen syyksi hyvin ruoan ja siita
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syntyvin elamyksen. Tarjoamalla lihelld tuotettua ruokaa lisitaan paikallisten toimijoi-
den vilistd yhteyttd, mikd Montanarin ja Staniscian (2009) mielestd on olennainen osa
ruokamatkailua. Laadukas ruoka yhdistettynd matkailuun tukee paikallista kehitysta.
Tikkasen (2007) tutkimuksessaan mainitsema asiakaskohderyhmien tarpeiden ja moti-
vaatiotekijoiden tunnistamisen tirkeys oli haastateltavien mielestd ymmarretty heidin
yrityksessdin. Tama nakyi heiddn mukaansa siind, ettd samat asiakkaat palasivat kerta

toisensa jalkeen nauttimaan ruoasta.

6.2 Kehittimisehdotuksia ja oma oppiminen

Edelld mainittujen syiden tutkiminen tarkemmin olisi mielenkiintoinen aihe jatkotutki-
mukselle. My0s se, kuinka olennaisesti tarinoiden kaytto vaikuttaa asiakkaan nikoékul-
masta palvelun laatuun ja elimyksellisyyteen olisi hedelmillinen aihe. Voiko tarinointi
todella vaikuttaa asiakkaan valintoihin vai onko se vain markkinointi-thmisten visioin-
tia. Kokevatko matkailijat suullisen tarinoinnin luonnolliseksi osaksi palvelutapahtumaa
vai kiusalliseksi ohjelmanumeroksi, jonka toivoisi loppuvan mahdollisimman pian? Ja

ovatko suomalaiset tissd suhteessa erilaisia verrattuna muun maalaisiin matkailijoithin?

Opinniytetyoprosessi oli tyolds. Aihe oli tiysin oman mukavuusalueen ulkopuolelta.
Teoriaosuuden aineistoa keritessa tajusin, ettd aikataulutukseni ei tule onnistumaan
suunnitellulla tavalla. Vain kaksi haastateltavaksi pyytamaini henkil6a vastasi sahképos-
tiviestiini oma-aloitteisesti. Muita yritin tavoittaa jopa pdivikausia. Vihdoin onnistut-
tuani, saattol vastaaja vain todeta, ettd aika ei nyt riitd tillaiseen ja lopettaa puhelun.
Vililla herasi vahvasti tunne, ettd kiire ei ollut todellinen syy, vaan se ettei lainkaan

ymmirretty tutkimuksen athetta.

Tyon tekemisessd parasta antia olivat ehdottomasti haastattelut. Oli mielenkiintoista
kayda paikoissa ja tutustua ihmisiin, joihin ei muuten koskaan voisi olettaa tormaavin-
sd. Oli ilo kohdata tyontekijoita ja yrittdjid, jotka selvisti nauttivat omasta tyostain ja
aikaansaannoksistaan. Keskelld Suomen maaseutua saattaa aivan yllittden olla erittdin
ammattitaitoisia ja omasta tyOstadn ylpeita thmisia. Kaikki alan tieto-taito ja huip-

puosaajat eivit suinkaan ole Helsingissa.
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Liitteet

Liite 1. Teemahaastattelun runko

Haastattelun tavoitteena on keriti ja selvittid maaseudun matkailu- ja ravintolayritysten
lahiruokaan liittyvid tarinoita ja niiden hyodyntimiskeinoja. Ty6ssa selvitetdin, millaisia
tarinoita yritykset palvelutilanteissa kayttavit, millaisia haasteita tarinoiden kaytt66n
liittyy, miten tarinat rakentuvat ja missé tilanteissa niitd kdytetdan. Ty6ssa pyritddn myos
analysoimaan hyvin tarinan rakennetta elimyksellisyyden nakokulmasta.

Tarinallistaja Anne Kalliomden (2012) mukaan kertomus voidaan tuotteistaa tarinaksi,
jossa aterian taustalle rakennetaan paikalliseen kulttuuriin, ymparistoon tai perinteisiin
pohjautuva tarina. Talloin asiakas todennikoisesti muistaa aterian pitkain, vaikka itse
aterian raaka-aineet eivit olisikaan pitkalle erilaistettuja. Tarina on yhtendinen juonelli-
nen tapahtumien sarja, jolla on selkea loppu ja alku. Tarinan liittiminen ruokalistaan
tuo sosiaalista ja kulttuurista lisdarvoa tarjottavalle aterialle. Tarinan kirjoittaminen
osaksi palvelua, helpottaa elimyksellisen palvelun tuottamista ja vahvistaa asiakkaan
kokemaa tunnetta palvelusta. Lahiruokaan liittyva tarina voi olla yrittdjdn, tuotteen tai
asiakkaan kokemukseen liittyvi tarina. Olennaista ovat syy-seuraus-suhteet, joiden avul-
la kerrotaan, miksi timi ruoka on lihiruokaa. Voidaan esimerkiksi kertoa yrittajille ta-
pahtuneista kommelluksista tai kuvata ruoan kasvuymparistéa. Tarinan avulla tuodaan

esiin tuotteen ja palvelun aitous.

Teemahaastattelussa athepiirit ovat tiedossa, mutta kysymysten tarkka muoto ja jarjes-
tys puuttuvat. Haastattelutilanteessa ja heti sen jilkeen tehddian muistiinpanoja, nauhoi-
tuksesta huolimatta. Niiden avulla saa tallennettua tunnelmia ja omia ajatuksia. Haasta-
teltavalle on kerrottu haastattelun aiheesta etukateen, jotta hin voi valmistautua tilan-

teeseen. Haastattelutilanteesta pyritidn tekemain rauhallinen ja hairioton.
HAASTATELTAVAN TAUSTATIEDOT

Haastattelija kertoo itsestddn, kyseisestd opinndytetyOstd ja toimeksiantajasta.
Pyydetdin lupa nauhoittamiseen.

Yrityksen nimi, kotipaikka, toimiala.

Haastateltavan henkilén nimi, asema yrityksessa.

Al ol

Millainen yritys on kyseessd, liikeidea? Henkiloston méard? Kuinka kauan yritys
on toiminut? Mitd kaikkea yrityksen toimintaan kuuluu?
6. Kuinka kauan haastateltava on tyoskennellyt/ollut yrittijina kyseisessd yrityk-

sessa? Kuinka kauan han on toiminut alalla?

TARINOIDEN KERAAMINEN YRITYKSISTA
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7. Mitd haastateltava ymmartda tarinalla? Mikéd on tarina?

8. Selvennetdin, mikd on/ voi olla ruokatarina, miksi niitd kerdtdin ja analysoi-
daan.

9. Keritian haastateltavan kertomia kaytinnon esimerkkeja tarinoista.

TARINOIDEN HYODYNTAMINEN YRITYKSISSA

10. Mikst yritys kayttaa tarinoita? Miksi ei kayta? Miten niita kaytetaan, hyodynne-
tadn? Missd muodossa ja milloin?

11. Millainen on hyvi, toimiva tarina? Minkilaisia haasteita tarinoiden kayttimises-
sa/rakentamisessa on?

12. Misti tarinat tulevat yritykseen?

13. Miten tarinat kerrotaan ja esitetain, riittdako kielitaito, elekielen merkitys jne.

14. Missd kohden palvelupolkua tarinoita kiytetdidn? Miten tuodaan ruoan elementit
esille, esim. raaka-aineiden tarina? Ruoan alkuperin esiintyminen? Paikallisten
tarinoiden rooli ruoassa, my6s kulttuurihistoria?

15. Millainen rooli tarinoilla on palveluprosessissar

16. Miten tatinoita voi/voisi hyddyntdd paremmin litketoiminnassa? Miten yritys

nikee/ei nde tarinoiden hyodyttavin liiketoimintaansa?
RUOKAMATKAILU, LAHIRUOKA JA ELAMYKSELLISYYS

17. Kayko yrityksessd asiakkaita, jotka tulevat yha uudestaan pitkidnkin matkan ta-
kaar Jos kdy/ei kdy, niin mikd on syynd tihin?

18. Kayvitko yrityksen asiakkaat kdyntinsd yhteydessd muissa ldhiseudun yrityksis-
sia? Tehddanko kyseisten yritysten kanssa yhteistyota? Minkilaista?

19. Onko ldhiruoka nostettu markkinoinnissa selkeisti esille? Miten?

20. Millainen merkitys ldhiruoalla on asiakkaillenne? Voiko se olla asioinnin syy?

21. Mista elementeista asiakkaan kokema positiivinen elimys koostuu? Miten eld-

myksen syntyd voidaan edesauttaa? Mitd sen eteen on tehty/tehddin yrityksessd?

Kerrotaan haastateltavalle, miten hanke jatkuu haastateltavan osalta ja koko projektin

kannalta.
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Liite 2. Lista tutkimukseen valituista yrityksista.

Bistro O Mat, Kirkkonummi
Bodomin kartano, Espoo

Calliola Conference Center, Snapper-
tuna

Delta Café, Inkoo
Fiskars Wirdshus, Fiskars

Gull6n Krouvi, Tammisaari

Hotelli Majvik, Kirkkonummi
Hyvittrask, Kirkkonummi
Kokoushotelli Siikaranta, Espoo
Kuparipaja, Fiskars

Langvik Spa & Hotel, Kirkkonummi

Matkailumaatila Myllyniemi, Sauk-
kola
Mustion linnan krouvi, Mustio

Nuuksion Metsitihti, Espoo
Ravintola Aminnegird, Pohja
Ravintola Hannes, Lohja

Ravintola Sagen, Inkoo

Ravintola Villahaikari, Lohja
Riilahden kartano, Tammisaari
Ruukin Patruuna, Billnis

Siuntion hyvinvointikes-
kus/Rantasipi
Tilausravintola Artalli, Siuntio

Villa Storsvik, Siuntio

Wanha Eminti, Karjalohja

Ei saapunut haastatteluun.
Ei ldhiruokaa.
Haastattelu 29.5.2012.

Fi lahiruokaa.

Haastattelu 5.6: peruuntui. Ei ehdi antaa
haastattelua.

Ei ehdi antaa haastattelua.

Peruutti haastattelun.

Ei ehdi antaa haastattelua.
Ei lahiruokaa.

Ei ehdi antaa haastattelua.
Ei ehdi antaa haastattelua.

Ei ehdi antaa haastattelua.

Haastattelu 31.5.2012.

Ei ehdi antaa haastattelua.
Aloittelevat vasta toimintaansa.
Haastattelu 8.6.2012.

Omistaja on paikalla vain muutaman ker-
ran vuodessa.

Ei lahiruokaa.
Sama yrittdja kuin Gullon Krouvissa.
Fi 1ahiruokaa.

Ei lahiruokaa.

Ei ehdi antaa haastattelua.

Ei vastata puhelimeen useista yrityksistd
huolimatta.

Ei lahiruokaa.

60



Liite 3. Haastattelupyynto.

Haastattelupyynt6/Ruoka ja matkailu — hanke

Heil

Olen Haaga-Helia ammattikorkeakoulun restonomiopiskelija. Teen opinnaytetyossani
tutkimusta maaseudun matkailu- ja ravintola-alan yritysten tavoista hyodyntéia lahiruo-
kaan liittyvia tarinoita elimysta ja vetovoimaa lisadvina tekijoina. Tavoitteenani on sel-
vittdd, minkilaisia haasteita tarinoiden kaytto luo, miksi tarinoita kaytetddn tai ei kdyteta,
miten yritys nikee tarinoiden hyddyttivin litketoimintaa ja kerdtd konkreettisia lahiruo-

kaan liittyvid tarinoita. Tutkimukseeni valitut yritykset ovat Linsi-Uudeltamaalta.

Opinniytetyoni on osa Haaga-Helian koordinoimaa Ruoka ja matkailu — hanketta. Sen
tavoitteena on kehittad suomalaista matkailua nostamalla ruoka nakyvimpiin rooliin.
Hanketta rahoittaa Maa- ja metsatalousministerié sekd Haaga-Helia. Lisatietoa hank-
keesta ja sen 16ydoksistd paivitetidn hankkeen nettisivuille

http://ruokajamatkailu.wordpress.com/<file:/ //C:\Users\Johanna\Documents\wor

dpress.htm> tutkimuksen edetessa. Hankkeen loppuvaiheessa kehitetyt toimintamallit,

konseptit ja kiytinnon tyokalut kootaan helppolukuiseksi julkaisuksi.

Otan mielelldni yhteyttd puhelimitse viikolla 21, jotta voimme sopia haastattelun ajan-
kohdasta. Haastatteluun menee noin tunti ja teen sen yrityksessinne paikan paalla.
Haastattelut on tarkoitus tehdd toukokuun 2012 aikana.
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