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Opinnaytetydssa tarkasteltiin, miten ruokamatkailu toteutui Norjassa suhteessa maan matkailu-

strategiaan. Tutkimuksen tavoitteena oli selvittda, miten ruokamatkailu nakyi matkailuorganisaa-
tioiden toiminnassa, millaisia ruokamatkailutuotteita Norjassa oli ja miten hyvin strategian tavoit-
teet jalkautuivat kaytantéon. Tutkimus rajattiin matkailuorganisaatioiden ndkékulmaan, eikd mat-
kailijoiden kokemuksia sisallytetty tarkasteluun.

Tietoperustassa kasiteltiin ruokamatkailun maaritelmia, ruokamatkailun historiaa seka norja-
laista ruokaperinnetta ja sen alueellisia erityispiirteitd. Ruokamatkailun kehitysta tarkasteltiin
kansainvalisten trendien, kuten autenttisuuden, kestavyyden ja paikallisuuden korostumisen
kautta. Lisaksi avattiin Norjan matkailustrategian keskeiset linjaukset, joissa painottuivat kestava
kehitys, paikallisyhteis6jen vahvistaminen ja korkean asiakasarvon tuottaminen.

Tutkimus toteutettiin laadullisena verkkosisaltojen analyysina. Aineisto kerattiin Visit Norwayn,
Innovasjon Norgen ja alueellisten matkailuorganisaatioiden verkkosivuilta. Menetelmina kaytet-
tiin ei-osallistuvaa havainnointia ja benchmarkingia, joiden avulla eri alueiden ruokamatkailun
esitystapoja ja sisaltoja vertailtiin strategian tavoitteisiin. Aineisto analysoitiin teemoittelemalla,
ja tulokset koottiin alueittain.

Tuloksissa havaittiin, etta ruokamatkailun toteutuminen vaihteli huomattavasti eri alueiden va-
lilld. Tregndelag ja Pohjois-Norja profiloituivat vahvoiksi ruokamatkailualueiksi, joissa paikalliset
tuottajat, ruokareitit ja tapahtumat olivat nakyvasti esilla. Sen sijaan monilla alueilla ruokamat-
kailun sisaltod jai hajanaiseksi, ja tuottajien rooli seka ruoan alkupera nakyivat heikosti. Ruoka
liitettiin markkinoinnissa vahvasti luontoon ja kestavyyteen, mutta harvemmin itsenaiseksi veto-
voimatekijaksi. Ruokamatkailutuotteita oli tarjolla runsaasti, mutta ne olivat pirstaleisia ja vaike-
asti [0ydettavissa.

Johtopaatdksena todettiin, ettd Norjalla on merkittdva potentiaali vahvistaa asemaansa ruoka-
matkailumaana, mutta strategian tavoitteet eivat viela toteudu yhtenaisesti. Ruokamatkailun ke-
hittdminen edellyttda parempaa tuotteistamista, tarinallisuuden vahvistamista, tuottajien naky-
vyyden lisdamista ja alueellista yhteistyota. Tydssa esitettiin kehitysehdotuksia, joiden avulla
ruokamatkailua voidaan kehittaa kaytannossa ja lisata Norjan tunnettuutta ruokamatkailukoh-
teena.
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1 Johdanto

Norjan ruokakulttuuri ja raaka-aineet ovat maailmanluokkaa, mutta miksi Norjaa ei tunneta ruoka-

matkailukohteena? Ruokamatkailu on tarkea osa Norjan matkailustrategiaa, mutta miten se nakyy
kaytannéssa? Maassa on lukuisia Michelin-ravintoloita ja maa tuottaa huippuluokan kokkeja, mutta
miksi tavallinen matkailija kohtaa matkallaan "Chinese food and Norwegian meatballs"-krouveja tai
persoonattomia kinkkujuustociabatta-kahviloita? Missa piileskelevat (tavallistakin) aitoa norjalaista

ruokaa tarjoilevat paikat? Miksi Norja ei ole ylpedmpi omasta ruokakulttuuristaan?

Opinnaytetydssani kartoitan, miten ruokamatkailu on toteutettu Norjassa. Norjan matkailustrategi-
assa esitellaan tavoite maan ruokamatkailulle. Miten se nakyy kaytanndssa? Visit Norway ja Inno-
vasjon Norge seka alueelliset matkailuorganisaatiot ja naiden verkkosivut ovat tarkeita tiedonlah-
teita kartoittaessani, miten ruokamatkailu nahdaan ja koetaan Norjassa; ruokamatkailun kehittami-
nen ja markkinointi on pitkalti naiden organisaatioiden kasissa. Toisaalta minua kiinnostaa myos,
miten ruokamatkailu todellisuudessa toteutuu matkailijoiden suosimissa kohteissa, ja tutustun ole-

massa oleviin hyviin esimerkkeihin ja kaytanteisiin.

Kipinan ja mielenkiinnon aiheeseen olen saanut Haaga-Helian ruokamatkailukursseilta, jotka ovat
pitkalti kasitelleet Hungry for Finlandin projekteja ja toimintaa. Minua alkoi kiinnostaa, ajatellaanko
asuinmaassani Norjassa ruokamatkailua yhta edistyksellisesta ja ammattimaisesta nakdkulmasta.
Lisaksi tydssani incoming-matkanjarjestajana haluan tarjota asiakkailleni autenttisia hyvia elamyk-
sia, ja ruokahan on yksi matkan tarkeimmista kokemuksista. Olen my6s luottamustoimessani Nor-
ges Bygdekvinnelagin hallituksen jasenena paljon tekemisissa norjalaisen perinneruuan kanssa.

Norjan Bygdekvinnelagetille, jonka vastaava sisarjarjest6 Suomessa on Maa- ja kotitalousnaiset,

on jopa myonnetty UNESCO:n maailmanperintdstatus ruokakulttuurin vaalijana. Jarjestétoiminnan
ansiosta minulla on laheista yhteisty6ta ja kiinnostusta liittyen maanviljelyyn, perinne- ja 1ahiruo-

kaan, alueellisuuteen, matkailuun ja ruokamatkailuun. Samalla mina ja perheeni olemme maanvil-

jelijéina osa norjalaisen ruuan tuotantoa.

1.1 Tutkimuksen tavoitteet ja rajaukset

Tydn paatavoite on kuvata, miten ruokamatkailu Norjan matkailustrategiassa on jalkautettu kaytan-
toéon ja miten ruokamatkailu kaytanndssa on toteutettu Norjassa. Tutkimuksen padongelma on

seuraava: Miten Norjan matkailustrategiassa esitetty ruokamatkailu toteutuu kaytannossa?

Paaongelmaa tarkennetaan alaongelmilla:

- Miten ruokamatkailu nakyy eri matkailutahojen toiminnassa?



- Millaisia ruokamatkailutuotteita on jo olemassa Norjassa?

Tydssa annetaan konkreettisia kehitysehdotuksia, miten Norjan ruokamatkailustrategia voidaan

paremmin jalkauttaa kdytantddn ja ndin edesauttaa Norjan tunnettuutta ruokamatkailukohteena.

Tutkimuksen aihe on ajankohtainen, silla kiinnostus ruokamatkailua kohtaan on kasvussa, ja Nor-
jan ruokamatkailua on tutkittu vahan. Aihe on rajattu Norjan matkailustrategian jalkautumiseen,
ruokamatkailutuotteisiin ja alueellisten matkailutoimijoiden rooliin. Tutkimus pyrkii arvioimaan Kkriitti-
sesti, missa maarin strategian tavoitteet kohtaavat todellisuuden ja millaisia haasteita ja mahdolli-

suuksia Norjan ruokamatkailun kehittdmisessa on.

Opinnaytetydssa tutkitaan Norjan ruokamatkailua matkailuorganisaatioiden ja virallisten tahojen
nakokulmasta. Asiakkaan — matkailijan — ndkokulma on rajattu tdman tutkimuksen ulkopuolelle.
Ty6ssa ei mydskaan vertailla Norjan ruokamatkailua muiden maiden — esimerkiksi Suomen — ruo-
kamatkailuun. Norjan ruokamatkailun nykykaytanteita on tarkoitus esitella esimerkinomaisesti eika
kovin yksityiskohtaisesti, mutta kuitenkin niin etta lukija saa kasityksen maan ruokamatkailutarjon-

nasta ja -tuotteista.

Tyon tarkoitus on kartoittaa, miten ruokamatkailu Norjassa toteutuu talla hetkella ja miten sita voisi
kehittda. Tama laadullinen tutkimustyyppinen opinnaytetyd voi toimia myés vertailukohtana Haaga-
Helialle ja Suomen ruokamatkailun kehittamistyolle. Toivon, ettd ty6 voi antaa sysayksen tai inspi-
raation kehittad Norjan ruokamatkailua edelleen. Tydssa tarkastellaan ensisijaisesti Norjan ruoka-
matkailun kehittdmista Norjan matkailutoimijoiden ja alueellisten vaikuttajien ja alueorganisaatioi-

den nakokulmasta.

1.2 Opinnaytetyén rakenne

Opinnaytetydn tietoperusta kasittelee ruokamatkailun teoriaa yleisella tasolla. Aluksi maaritellaan
ruokamatkailu ja tarkastellaan sitd osana matkailijan asiakaskokemusta. Taman jalkeen avataan
Norjan matkailustrategian keskeiset linjaukset ruokamatkailun nakdokulmasta seka esitelldaan maan
tarkeimmat matkailua kuvaavat tunnusluvut. Lisaksi tydssa perehdytaan norjalaiseen ruokaperin-
teeseen ja alueellisiin perinneruokiin, jotta ruokamatkailun kulttuurinen tausta hahmottuu kokonai-

suutena.

Aihepiiristd on tehty jonkin verran aiempia tutkimuksia, 1ahinna opinnaytetdéita, jotka liittyvat Suo-

men ruokamatkailustrategiaan ja Hungry for Finlandin toimintaan. Mm. naista opinnaytetotista on



saatu kirjallisuus- ja muita Iahdevinkkeja. Norjan matkailustrategia on tyén yksi tarkeimmista lah-
teista. Visit Finlandin vuonna 2025 teettama kilpailija-analyysi Pohjoismaiden ruokamatkailun

markkinoinnista ja kampanjoista on myds ollut hyddyllinen Iahde tutkimuksessa.

Aineisto on keratty matkailuorganisaatioiden verkkosivuilta. Tutkimusmenetelmat ovat ei-osallis-
tuva havainnointi ja benchmarking, joiden avulla vertaillaan eri alueiden esitystapoja, sisaltja ja
strategisten tavoitteiden toteutumista. Aineiston analysointi etenee teemoittelun kautta, jossa verk-
kosisalloista tunnistetaan ruokamatkailuun liittyvat elementit, joita verrataan Norjan matkailustrate-
gian linjauksiin. Tulokset esitetaan luvussa 5, minka jalkeen tydssa siirrytdan pohdintaan ja esite-
tdan kehitysehdotuksia siitd, miten ruokamatkailua voitaisiin vahvistaa osana Norjan alueellista

matkailutarjontaa.



2 Ruokamatkailu

"Food tourism is the act of traveling for a taste of place in order to get a sense of place" (World

Food Travel Association 2024, s.a.).

En unohda ensimmaista vierailuani Norjan Undredaliin, sadan asukkaan pikkukylaan Naergyfjordin
ja vuorten syleilyssa: kylan ainoasta kaupasta ostetulla lipulla sai opastuksen Pohjoismaiden pie-
nimmassa kirkossa, vohvelikahvit satamassa ja vuohenjuustomaistiaiset kaupan kylmatiskilla.
Tuon matkan jalkeen olen palannut Undredaliin monta kertaa maistamaan juustoja, jotka valmiste-
taan kylan tuhansien kuttujen maidosta. Tamankaltaiset ruokaan liittyvat eldamykset matkoilta pai-
nuvat mieleen; tuoreet katkaravut Bergenin satamalaiturilla, seitseman ruokalajin illallinen Miche-
lin-ravintolassa Toscanassa tai nuotiomakkara ja pannukahvit Lapissa ovat jaaneet muistoihin

oleellisena osana matkaa.

Bjorkin ja Kauppinen-Raisasen (2014, 304—305) mukaan ruoka on merkittdva vetovoimatekija mat-
kailijoille ja kulinaariset elamykset lisdavat asiakastyytyvaisyytta ja vaikuttavat matkailijoiden kayt-
taytymiseen. Paikallisen kulttuurin ja ruokailutottumusten kokeminen on matkailijoille tarkeaa;
ruuan ei tarvitse olla erityisen hienoa tarjotakseen ikimuistoisia ja merkityksellisia elamyksia. Kuli-
naariset elamykset perustuvat nimenomaan paikalliseen, autenttiseen ruokaan, joka kuvastaa koh-
teen omaa ruokakulttuuria. Paikallisuus ja ruoka ovat avaintekijoitd matkailukohteen kehittami-

sessa ja brandin rakentamisessa. (Bjork & Kauppinen-Raisanen 2014, 304-305.)

Ruoka ja juoma ovat valttamaton osa matkaa ja siten olennainen osa elamystaloutta. Paikallinen
ruoka auttaa maarittelemaan matkakohteen kulttuuria ja sillad voi olla merkitys matkailukohteen va-
linnassa (Getz, Robinson, Andersson & Vujicic 2014, 195-196). Autenttisuus on aina ollut tarkea
tekija matkailukokemuksessa, ja paikallisten ja alueellisten ruokien nauttiminen voi olla motivaatio
ja syy matkustaa tiettyyn kohteeseen. Monet maat hyddyntavatkin gastronomiaa osana markki-
nointiaan (Richards 2002, 12).

Matkailualan ydintehtava on tarjota positiivisia, unohtumattomia elamyksia, ja yhd useammat kulut-
tajat ovat valmiita maksamaan elamyksista enemman. Merkittdva osa matkailijoiden ajasta kuluu
joko ruokailuun tai pohdintaan siita, missa ja milloin sy6da tai juoda. Paikallinen ruoka ja ruokailu
ovatkin keskeinen osa matkailijoiden elamyksia, ja moni palaa samoihin matkakohteisiin kokeak-

seen ikimuistoisia hetkia yha uudelleen. (Bjork & Kauppinen-Raisanen 2014, 295-296.)

Historiallisestikin ruoka on ollut turistikokemuksen taustalla osana matkustajille tarjottavaa yleista
vieraanvaraisuuspalvelua. Silti ruoasta on tullut yhd useammin matkailupaatoksenteon keskipiste

ja useiden matkakohteiden tunnusomainen vetovoimatekija. (Hall & Mitchell 2005, 74.)



2.1 Historiasta nykypaivaan

Guida Gastronomica d’ltalia, opaskirja, joka esitteli Italian alueellisia perinneruokia turisteille 1930-
luvulla, oli aikaansa edella: sittemmin Italiassa ja Ranskassakin ruuasta on tullut yksi tarkeimmista
matkailun vetovoimatekijoista. Stanley & Stanley (2015, 23) uskovat, etta turistit kiinnostuivat ensin
viinimatkailusta Australiaan, Ranskaan, Etela-Afrikkaan ja Yhdysvaltoihin, ja kiinnostus laajeni sit-
temmin ruokaan. Viinintuottajat tunnistivat mahdollisuuden ja laajensivat toimintaansa ruokamat-
kailun pariin. (Stanley & Stanley 2015, 15-23.)

UN Tourismin (2025) ja Stanley & Stanleyn (2015) mukaan ruokamatkailu on kehittynyt merkitta-
vasti globalisaation, kuluttajakayttaytymisen muutosten ja matkailun kasvun my6ta. Lentomatkailun
yleistyminen 1970-luvulla ja myéhemmin halpalentoyhtididen myota 1990-luvulla avasi ovia uusille
kulttuureille ja makueladmyksille (Finavia, 2018). Kansainvaliset keittiot alkoivat levita ja houkutella
matkailijoita. Television ruokaohjelmat ja julkkiskokit tekivat ruokaelamyksista tavoiteltavia, ja ruo-
kafestivaalit ja viinimatkat tulivat suosituiksi matkailumuodoiksi. Nykypaivana ruokamatkailu on mo-
derni ilmio, jossa yhdistyvat gastronomiset elamykset, paikallinen kulttuuri ja kestava kehitys. Mat-
kailijat etsivat autenttisia makuja ja osallistuvat usein ruoanlaittokursseille tai viinitilavierailuille.
Ruoka on keskeinen osa matkakokemusta ja houkuttelee yha useampia matkailijoita. (UN Tourism
2025.)

2.2 Ruokamatkailun maaritelma

Tutkijat ja matkailuorganisaatiot maarittelevat ruokamatkailun eri tavoin; maaritelma ei ole yksiselit-
teinen. Seuraavassa esitellaan eri asiantuntijatahojen maaritelmia; Hall & Mitchellin (2005, 74) mu-
kaan ruokamatkailijat ovat pieni kuluttajasegmentti, jolle matkan ensisijainen motivaatio on ruoka,
kun taas World Food Travel Association (s.a.) ja esim. Buiatti (2011, 94) nakevéat ruokamatkailun

laajemmin.

Buiattin (2011, 94) mukaan ruokamatkailun liikkeellepaneva voima on jossakin niiden matkailijaryh-
mien valilla, jotka nauttivat ruokaa osana matkakokemusta, ja niiden, joiden matkustuskayttaytymi-
seen ja kohdevalintaan vaikuttaa erityinen kiinnostus ruokaa kohtaan. Suurelle osalle ruoka on kui-
tenkin merkittava, ja joskus jopa paaasiallinen syy matkustaa. Tikkasenkin (2007, 725—-730) mu-
kaan osa matkailijoista on erityisen kiinnostuneita ruoasta ja kulinaarisista kokemuksista, ja ruoka
ja juoma voi olla matkan paatarkoitus ja ratkaiseva tekija matkakohteen valinnalle, kun taas toisille

ruoka ja kulinaariset kokemukset ovat osa onnistunutta matkaa mutta ei matkan paatarkoitus.



World Food Travel Association (s.a.) maarittelee ruokamatkailun ainutlaatuisten ja ikimuistoisten
ruoka- ja juomakokemusten etsimisena ja nauttimisena niin kaukana kuin Iahellakin. World Food
Travel Associationin (s.a.) mukaan ruokamatkailijat ovat gourmet-harrastajia ja kulinaristeja yhta
lailla kuin maatilamatkailijoita. Ruokamatkailu kattaa laajan joukon toimialoja ja toimintoja. Tama

havainnollistuu kuvassa 1, jossa esitetdan ruokamatkailuklusterin eri osa-alueet.

MATKAILU JA MAJOITUS
Gastronomiset aktiviteetit/
Ruokakokemukset
Matkailuorganisaatiot/ DMO
Matkanjarjestajat
Matkaoppaat
Matkailutoimistot
Majoitus
Kuljetus

MUUT
Viranomaiset
Tutkimuslaitokset
Media
Teknologia
Kauppa
Kansalaisjarjestot
Tavaran ja palvelujen toimittajat
Kuluttajat

RUOKA JA JUOMA
Maatilat
Torit
Tuottajat ja valmistajat
Ruuanlaittokurssit
Ruoka- ja juomatapahtumat
Vahittaiskauppa
Ravintolat, baarit, kahvilat
Jakelijat, maahantuojat

Kuva 1: Ruokamatkailuklusteri (World Food Travel Organization 2024)

Kuten kuvasta 1 ilmenee, ruokamatkailu ei rajoitu pelkastaan ravintoloihin tai yksittaisiin ruokako-
kemuksiin, vaan siihen kytkeytyvat myds esimerkiksi maatalous, tapahtumat ja matkailupalvelut.
Kuvio korostaa ruokamatkailun monialaisuutta ja sita, ettd ruokamatkailu rakentuu useiden toi-

mialojen ja toimijoiden yhteistyolle. (World Food Travel Association s.a.)

Hall ja Mitchell (2005, 74) maarittelevat ruokamatkailun vierailuina ruokatuottajien luona, ruokafes-
tivaaleilla ja -tapahtumissa, ravintoloissa ja muissa sellaisissa paikoissa, joissa ruoan maistelu tai
jonkin tietyn alueen ruokakulttuurin kokeminen ovat ensisijainen syy matkustaa. Taman maaritel-
man mukaan mita tahansa ravintolakayntia tai vierailua ruokatapahtumassa ei lasketa ruokamat-
kailuksi. Ruokamatkailusta voidaan puhua vasta silloin, kun matkakohteen valintaan vaikuttaa ni-
menomaan halu kokea alueelle tyypillisia makuja, perehtya paikalliseen ruokakulttuuriin tai esimer-
kiksi nauttia tietyn kokin valmistama ateria. (Hall & Mitchell 2005, 74; Hall & Goéssling 2016, 6-7.)

Monet tutkijat, esimerkiksi Henderson (2009, 318), Tikkanen (2007, 725-726) ja Bjork & Kauppi-
nen-Raisanen (2014, 304-305), pitavat Hallin ja Mitchellin (2005) maaritelmaa ruokamatkailusta

melko suppeana. Tikkasen (2007, 725) ja Buiattin (2011, 95) mukaan vasta viime vuosina on alettu



ymmartaa ruuan ja viinin merkitys matkakohteen vetovoimalle; ruoka on osa kohteen paikallista
kulttuuria ja identiteettia ja silla on merkitys matkakohteen markkinoinnissa ja matkailunedistami-
sessa. Osallistumalla ruokatapahtumiin, vierailemalla paikallisten ruuantuottajien luona, ostamalla
tuotteita maatilakaupoista ja maanviljelijoiltd sekd aterioimalla paikallista ruokaa tarjoavissa ravin-
toloissa, matkailija ymmartaa paikallista kulttuuria ja elamantapaa ja tukee suoraan paikallista ta-
loutta. (Buiatti 2011, 100.)

Hall & Mitchell (2005, 75) jakaa ruokamatkailijat eri kategorioihin kiinnostuksen mukaan: Ruoka-
matkailun eksklusiivista aaripaata edustaa gourmet-matkailu, jossa tutustutaan huippuluokan,
usein kalliisiin, ravintoloihin ja viinintuottajiin ja vieraillaan ruokatapahtumissa. Kulinaarimatkailija
on paikallisen keittidn ja ruokalajien lisdksi kiinnostunut sen tuotantoon liittyvasta kulttuurista, mai-
semasta ja alueesta. Naille eri ruokamatkailijatyypeille on yhteista se, etta ruoka ja viini ovat mat-
kan paatarkoitus ja tarkein matkustusmotivaattori. Hall ja Mitchell havainnollistavat ruokamatkaili-
joiden jakautumista kiinnostuksen asteen mukaan. (Hall & Mitchell 2005, 75.) Tata jaottelua ja mat-

kailijoiden maaraa esitetdan kuvassa 2.

Matkailija ilman
erityista
ruokakiinnostusta
Ruoka ei ole motiivi
vaan

Maaseutu- valttamattomyys.

lkaupunkimatkailija,

Ruoka mukana

Kulinaarimatkailija Satunnaisesti

Ruoka osa lisdelementtina. Tori- tai
elamantapaan liittyvia ravintolavierailu on
Gastronomimatkailija aktiviteetteja. Ei “jotain erilaista”
Ruoka on vahva osa matkan paamotiivi,
Gourmetmatkailija Matkakokemusta. mutta térkeé osa

Useita ruokaan liittyvida  kokemusta

Matkan ensisijainen
aktiviteetteja

syy on ruoka. Kaikki
aktiviteetit liittyvat
ruokaan.

Matkailijoiden maara

Kiinnostuksen aste, matkustusmotivaatio

Kuva 2. Matkailijoiden maara suhteessa ruokakiinnostuksen asteeseen (Hall & Mitchell, 2005, 74)

Kuten kuvasta 2 voidaan havaita, vahvasti ruuasta kiinnostuneita gourmet- ja gastronomimatkaili-
joita on maarallisesti vdhemman kuin niitd matkailijoita, joille ruoka on tarked mutta ei ensisijainen

matkustusmotiivi. Kuva havainnollistaa sen, ettd ruokamatkailu ei muodostu pelkastaan foodieista,



vaan laajemmasta joukosta matkailijoita, joille ruoka on osa kokonaiselamysta. (Hall & Mitchell,
2005, 74.)

Gourmet-matkailijalle, foodielle, ruoka on elamantapa ja osa sosiaalista identiteettia, joka heijastaa
foodien arvoja, ja autenttisten ja uusien ruokakokemusten etsiminen maarittelee matkakohteen va-
linnan. Foodie matkustaa saadakseen uusia ruokaelamyksia ja tutustuakseen paikalliseen ruo-
kaan. (Getz ym. 2014, 6.) Matkakohde voidaan valita tietyn keittion, ruoka- tai juomatuotteen, ta-
pahtuman tai festivaalin tai tietyn tuottajan perusteella (Hall & Gdssling 2016, 6—7), joskin foodiet

hakevat usein muitakin autenttisia kulttuurielamyksia, joihin ruoka liittyy (Getz ym. 2014, 75).

Kulinaarimatkailija on Hall & Mitchellinkin (2005, 74) ja kuva 2:n mukaan kiinnostunut vierailuista
ravintolassa, viinitilalla, torilla tai ruokatapahtumassa osana elamantapaan liittyvia aktiviteetteja.
Kulinaarimatkailija on utelias, terveystietoinen, usein varakas kuluttaja, joka on valmis maksamaan
laadukkaasta ruokakokemuksesta. Kulinaarimatkailija hakeutuu mieluummin maaseudulle ja etsii
turvallisia ja opettavaisia lahiruokaan liittyvia elamyksia ja kokemuksia. Hanelle internet on tarkein
tiedonlahde matkaa suunniteltaessa; kulinaarimatkailija syd mielellaan ulkona, vierailee maatiloilla
ja osallistuu ruokakursseille. Television ruoanlaitto-ohjelmien ja julkkiskokkien myota ruoasta on
tullut muodikasta ja trendikasta. (Stanley & Stanley 2015, 5-10.)

Garam, Laamanen ja Péyhdnen (2025, 12) maarittelevat ruokamatkailun Suomen uusimmassa
ruokamatkailustrategiassa "matkailumuodoksi, jonka vetovoimatekijéina ovat paikalliseen ruokaan
ja juomaan liittyvat aktiviteetit ja elamykset”. Heidan mukaansa ruokamatkailija on Getzinkin (2014)
kuvaama foodie, jonka ensisijainen matkustusmotivaatio on ruoka ja erilaiset ruokaan liittyvat ko-
kemukset. Ruokamatkailu on kuitenkin laajempi ilmaisu kaikelle ruokaan ja juomaan liittyvalle toi-
minnalle, eikd matkan paatarkoituksen tarvitse aina olla ruoka, jotta sitd voidaan pitda osana ruo-

kamatkailua.

Suurelle osalle matkailijoita ruoka ja siihen liittyvat elamykset ovat tarkeita, mutta eivat ratkaisevia
tai ensisijaisia, tekijoitda matkakohteen valinnassa. Heille kuitenkin riittda pintapuolinen tutustumi-
nen paikalliseen ruokakulttuuriin, toisin kuin aiemmin kuvatuille gourmet- ja kulinaarimatkailijoille,
jotka haluavat syventya siihen perusteellisemmin. Lisdksi on matkailijoita, joille ruokailu on vain
valttamaton fyysisten tarpeiden tyydyttaja. (Bjork & Kauppinen-Raisanen 2014, 297; Tikkanen
2007, 725-730.)

Buiatti (2011, 94) mainitsee viela ymparistotietoiset kuluttajat, joita kiinnostaa Iahi- ja luomuruoka
seka elintarvikkeiden jaljitettavyys. He ovat tarkea potentiaalinen ruokamatkailijaryhma: seka mat-
kailijat ettd matkailualan toimijat haluavat sailyttéda elavan ja viredn maaseudun, joka samalla edis-

taa tuottavaa ja taloudellista liiketoimintaa ja luo tydpaikkoja.



2.3 Ruokamatkailutuote

Ruoka maarittelee paljolti matkailijan paivaa. Matkailijat kayttavat suuren osan ajastaan joko sy6-
miseen ja juomiseen tai paatoksiin siita, mita ja milloin syédaan. Usein ruokailu nahdaan valttamat-
tomyytend, mutta onnistuneesti suunniteltuna siita voi tulla keskeinen, mieleenpainuva osa asia-
kaskokemusta. Ruokamatkailun kehittdmisen ja markkinoinnin tarkea tehtava onkin lisata ruokailu-
kokemusten arvoa, jotta niista tulisi unohtumattomia ja elamyksellisia ja osa matkakohteen identi-
teettia. Ainutlaatuisten gastronomisten kokemusten kehittdminen korostaa paikan erityispiirteita ja

vahvistaa asiakkaan kokemusta autenttisuudesta. (Richards, 2002, 3-12.)

Havas, Adamsson & Sieversin (2015a, 2) mukaan paras ruokamatkailutuote on “osallistamista ja
tekemistd, josta matkailija oppii jotain uutta ja tekee matkailutuotteen elamykselliseksi”. Ruokamat-
kailutuote perustuu tarinoihin ja paikalliseen identiteettiin. Se voi olla ruokailuhetki hyvassa ravinto-
lassa, nakkikioskilla tai paikallisessa kotikeittidssa, tai luonnossa nuotiolla hiillostettu — kenties itse
kalastettu — lohi, sieniretki metsaan tai marjaretki hillasuolle. Ruokamatkailutuotteita ovat myds vie-
railu torille, ruokatapahtumaan, maatilalle tai tuottajalle, erilaiset ruokaan liittyvat kiertomatkat jne.
Kokonaisuutta taydentavat majoitus, reitit ja paketit, jotka yhdistavat paikalliset maut, kulttuurin ja
elamykset yhtendiseksi matkailutuotteeksi. Hall & Mitchell (2005, 77) vaittaa, ettd uusien ruokamat-
kailutuotteiden kehittdminen edesauttaa matkailijan viipymista matkakohteessa pidempaan, ja ta-

ten kuluttamaan enemman rahaa.

2.4 Ruokamatkailun tulevaisuudesta

Ruokamatkailun merkitys on viime vuosina kasvanut merkittdvasti osana matkailukokemusta, kult-
tuuriperinnon sailyttamista seka paikallisten yhteisdjen taloudellista ja sosiaalista kehitysta. Maail-
man matkailujarjestdé UN Tourismin raportit "Affiliate Members Global Report, Volume 4 — Global
Report on Food Tourism" (2012) seka "Second Global Report on Gastronomy Tourism" (2017) ko-
rostavat, ettd ruoka toimii yha useammin matkustamisen motivaattorina ja tarjoaa matkailijoille
mahdollisuuden kokea kohteen paikallista kulttuuria makujen kautta. Ruokamatkailulla on merkit-
tava potentiaali vahvistaa paikallista taloutta ja tyollisyytta erityisesti maaseutualueilla, joissa yh-
teys ruoantuotantoon mahdollistaa alueelle ominaisten ruokaperinteiden hyddyntamisen matkai-

lussa ja voi luoda tydpaikkoja esimerkiksi viinitilojen oppaina tai paikallisina kokkeina.

World Food Travel Association (2024) on listannut vallitsevat trendit, jotka vaikuttavat ruokamatkai-

luun kuluttajakayttaytymisen ja globaalien muutostrendien valossa.
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- Kuluttajat tekevat yha enemman terveellisia valintoja myds matkustaessaan. Erityisruokavaliot
ovat kasvussa, terveystietoisuus ja alkoholittomuus lisaantyy ja hyvinvointikeskeisten matkailu-
muotojen suosio kasvaa.

- Perinteisia ja kulttuurisesti arvokkaita ruokakokemuksia kaupallistetaan, mika heikentaa niiden
autenttisuutta ja aitoutta.

- Matkailijat arvostavat yha enemman paikallisia raaka-aineita, perinteita ja hyperpaikallisuutta,
aitoa yhteytta vierailukohteen kulttuuriin. Matkailun kestavyys painottuu sosiaalisiin ja taloudelli-
siin vaikutuksiin, kuten paikallisten yhteisdjen tukemiseen ja syvallisempaan tutustumiseen pai-
kalliseen elamantapaan ja kulttuuriin lyhytaikaisen kuluttamisen sijaan.

- Matkailussa on kasvava kiinnostus tuntemattomamepiin ja paikallisiin ruokaperinteisiin, kuten
alkuperaiskansojen ruokakulttuuriin. Paikallisten ruokaperinteiden sailyttaminen osana matkai-
lutarjontaa on tarkeaa, koska juuri se tarjoaa ainutlaatuisen ja alueelle ominaisen elamyksen,
jota matkailijat hakevat.

- Matkailijat etsivat uusia, vhemman tunnettuja kohteita, joissa on vahemman turisteja ja kau-
pallisuutta ja siten mahdollisuus autenttisiin kokemuksiin.

- limastonmuutos uhkaa monia suosittuja ruokia ja juomia, kuten viinid, kahvia ja suklaata, ja
tdma nakyy seka tuotannossa ettd matkailukokemuksissa. llmastonmuutos voi vaikuttaa esi-
merkiksi uusien viinialueiden syntyyn, kun perinteiset alueet eivat enda sovellu yhta hyvin tuo-
tantoon.

- Kuluttajat vaativat yha enemman kestavyytta, jaljitettavyytta ja vastuullisuutta ruoan tuotan-
nossa ja markkinoinnissa; he haluavat tietaa, mista ja miten raaka-aineet on tuotettu. Tama

suuntaus vaikuttaa voimakkaasti ruokamatkailun kehitykseen. Lahiruuan merkitys korostuu.

World Food Travel Associationin (2024) mukaan gastronomian tulisi olla matkakohteiden kehitta-
misen ja markkinoinnin kulmakivi. Ruokamatkailun tulisi tarjota monipuolisia kokemuksia laajem-
malle yleisdlle — muillekin kuin ruokamatkailijoille, jotka edustavat vain pientad osaa matkailijoista.
Kuluttajat vaativat ynd enemman kestavyytta, vastuullisuutta ja lapinakyvyytta ruoantuotannon,
markkinoinnin ja kulutuksen kaikilla osa-alueilla. Tama trendi ohjaa myds ruokamatkailun kehitysta,
kun kohteiden tulee vastata matkailijoiden kasvaviin vaatimuksiin. Tulevaisuuden matkailija etsii
aitoja kokemuksia, joista tulee valine henkildkohtaiselle tayttymykselle ja identiteetille (Cooper,
Fletcher, Fyall, Gilbert & Wanhill 2008, 670).
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3 Ruokamatkailu Norjassa

Matkailu on Norjassa merkittava vientielinkeino ja tarkea koko maan taloudelle ja tydllisyydelle.
Alan tuotto oli vuonna 2024 noin 120 miljardia Norjan kruunua. Kasvu edellisvuodelta oli 3,9 miljar-
dia Norjan kruunua / 3,3 %. Norjan matkailutulojen kasvua kuvataan kuvassa 3. Vuonna 2019 mat-

kailun osuus oli 4,2 % Norjan bruttokansantuotteesta. (Innovasjon Norge 2025.)

Norjan matkailun arvonlisdays/nettohyoty NOK miljardia
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Kuva 3. Norjan matkailun arvonlisdys v. 2015-2024 (Innovasjon Norge 2025)

Ala tydllisti vuonna 2021 yli 160 000 henkilotyovuotta. Kuvan 3 mukaan matkailualan arvonlisays
on kasvanut tasaisesti viime vuosina, mika osoittaa sen merkittdvan roolin Norjan taloudessa ja
vientielinkeinona. Matkailun vaikutukset ulottuvat myds ydinalan ulkopuolelle, esimerkiksi kaup-

paan, kulttuuriin ja palvelusektoriin. (Innovasjon Norge 2025.)

3.1 Norjalainen ruokakulttuuri

Kylat Norjan rannikolla ja vuonolaaksoissa olivat historiallisesti vaikeakulkuisten reittien takana ja
lyhyt satokausi merkitsi ruuan rajallista saatavuutta. Ruokakulttuuri perustui alueittain niihin raaka-

aineisiin, joita kulloinkin oli saatavilla. Ihmiset olivat sdastavia, monet kdyhia ja oli tarkeda valttaa
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resurssien tuhlaamista. Tuore tai sailotty kala ja liha, maitotuotteet, viljat, juurekset ja erityisesti pe-
runa, joka tuli Norjaan 1700-luvulla, muodostivat ruokavalion perustan norjalaisissa kodeissa. (Nor-
ges Bygdekvinnelag 2026; Steffensen 2025)

Raaka-aineiden erilaisista saildntatavoista muodostui norjalaisen ruokakulttuurin ja makujen pe-
rusta; tyypillisia saildntatapoja olivat fermentointi, suolaus, kuivaaminen ja savustus. Norjalainen
ruokakulttuuri tunnetaankin yksinkertaisista ja luonnonlaheisistd mauistaan. Kuuluisia ovat turska,
erityisesti kuivattu klippfisk, seka perinneruoat kuten hapankermapuuro rammegret, perinteinen
rieska lefse ja lammas-kaalipata farikal. Juustot, kuten ruskea vuohenjuusto "brunost”, ovat myos

ikonisia. (Norges Bygdekvinnelag 2026; Steffensen 2025)

3.2 Norjan ruokamatkailun historiaa

Norjan matkailun — ruokamatkailunkin — historia pohjautuu Norjan ruokakulttuurin kehitykseen
1500-luvulta 1900-luvulle, jolloin vieraanvaraisuus oli keskeinen osa norjalaista elamantapaa. Kes-
kiajalta lahtien tarkeiden kauppareittien varrelle perustettiin kestikievareita, majataloja ja kyytiase-
mia, jotka tarjosivat matkustajille ruokaa, juomaa ja ydsijan, ja olivat samalla merkittavia kaupan ja
kuljetuksen solmukohtia. Norjan turistiyhdistyksen, Den Norske Turistforeningin, perustaminen
vuonna 1868 lisasi elintarvikkeiden kuljetusta ja kauppaa eri alueiden valilla ja loi pohjaa jarjestay-

tyneen matkailun ja ruokakulttuurin kehittymiselle. (Bugge 2019.)

Kaupungeissa, varsinkin Oslossa, gastronomian kehitys 1900-luvulta nykypaivaan heijastaa Nor-
jan laajempaa yhteiskunnallista ja kulttuurista muutosta. 1900-luvun alussa ranskalainen keittio
vaikutti vahvasti norjalaiseen ravintolakulttuuriin. Toisen maailmansodan jalkeinen vaurastuminen
seka 1960—70-lukujen 6ljybuumi loivat edellytykset gourmet-ravintoloiden synnylle. Ravintola An-
nen Etage sai Norjan ensimmaisen Michelin-tdhden vuonna 1984, ja 1990-luvulta lahtien norjalai-
set kokit ovat saavuttaneet kansainvalista tunnustusta mm. Bocuse d’Or menestyksen myota.
2000-luvulla New Nordic Cuisine -liike vahvisti paikallisten, luonnonlaheisten sesonkien mukaisten
raaka-aineiden merkitysta, ja Esben Holmboe Bangin perustama Maaemo nousi kansainvalisesti
arvostetuksi ravintolaksi saavuttaen kolme Michelin-tahted. Nykyaan Oslo tunnetaan monipuoli-
sesta ja korkeatasoisesta ravintolatarjonnastaan, jossa yhdistyvat perinteet, innovaatio, vastuulli-
suus ja vahva kiinnostus paikallisiin raaka-aineisiin seka ruokakulttuurin historiaan. (Bugge &
Vedeler 2024.)
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3.3 Norjan matkailustrategia

Matkailustrategia on julkisen sektorin, elinkeinoeldaman ja muiden alan toimijoiden yhteinen nake-
mys matkailualan tavoitteista ja toimenpiteista. Strategian tarkoituksena on ohjata matkailualan ke-
hitysta ja kasvua seka luoda edellytykset kestavalle matkailutoiminnalle. (Tyo6- ja elinkeinominis-
terié 2025.)

“Big impact, Small footprint. We aim to offer green tourism that people appreciate. This will be
achieved with consideration and our pioneering spirit — and it is something we will achieve to-

gether!” (Norjan matkailustrategia 2021, 47.)

Norjan matkailustrategia "Nasjonal reiselivsstrategi 2030” julkaistiin kevaalla 2021. Strategian ala-
otsikko "Big impact, small footprint” korostaa Norjan tavoitetta erottua tarjpamalla matkailijoille vah-
voja elamyksia pienella hiilijalanjaljella ja edelldkavijan hengessa yhteistyon avulla. Kestavyys ja
paikallisen tarjonnan hyédyntaminen ovat nousseet tarkeiksi matkailustrategian painopisteiksi.
(Norjan matkailustrategia 2021, 47, 79.)

Strategia rakentuu YK:n 17 kestavan kehityksen tavoitteen pohjalle. Tavoitteisiin kuuluvat muun
muassa koyhyyden ja nalan poistaminen, koulutuksen ja sukupuolten tasa-arvon edistaminen seka
puhtaan veden ja energian saatavuuden turvaaminen. Lisaksi tavoitteissa korostuvat vastuullinen
kulutus ja tuotanto, ilmastotoimet seka luonnon monimuotoisuuden suojelu. (Suomen YK-Liitto

s.a.)

Norjan matkailustrategia on kiteytetty kuvassa 4. Kuva havainnollistaa strategian arvot ja tavoitteet,
joihin kuuluvat taloudellinen arvonluonti, tydllisyyden vahvistaminen, kestavan kehityksen tavoittei-

den edistdminen seka paikallisyhteisdjen kehittdminen. (Norjan matkailustrategia 2021, 12.)
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Kuva 4. Norjan matkailustrategia (Norjan matkailustrategia 2021, 12)

Kuten kuvasta 4 ilmenee, Norjan matkailustrategian paatavoitteet ovat:

- Arvonluonnin lisdaminen ja tydllisyyden edistaminen

- Vahapaastoisen yhteiskunnan tukeminen

- Vetovoimaisten paikallisyhteis6jen kehittdminen

- Korkea asiakasarvo, joka johtaa lisdantyneeseen maksuhalukkuuteen ja uudelleen ostamiseen

Esimerkkeja toimenpiteista ovat:

"Restart reiseliv 2021-2024” -ohjelma, jonka tavoitteena on matkailuelinkeinon jalleenrakenta-

minen pandemian jalkeen lisddmalla norjalaisten matkailutuotteiden nakyvyytta ja myyntia seka

varmistamalla, etta alalla on riittavasti osaavaa henkilostoa.

- “Klimasmart” tydkalu, jonka avulla matkailuala voi laskea taloudellista kulutusta hiilidioksidikiloa
(CO,) kohden.

- limastoystavallisten likenneratkaisujen ja vihrean matkailun edistaminen.

- Innovatiivisten kulttuuri- ja ruokaelamysten kehittdminen.

Toimenpiteiden tavoitteena on lisatd Norjan matkailun vientituloja 20 miljardilla kruunulla ja luoda

yli 40 000 uutta tydpaikkaa vuoteen 2030 mennessa. (Norjan matkailustrategia 2021.)
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3.4 Ruokamatkailu Norjan matkailustrategiassa

Norjan matkailun vetovoima liittyy erityisesti upeisiin maisemiin ja ikonisiin nakdalapaikkoihin, vael-
lus- ja kalastusmahdollisuuksiin, hyviin hiihto- ja talviaktiviteettiolosuhteisiin seka keskiydn aurin-
gon ja revontulien kaltaisiin luonnonilmidihin. Luonto on edelleen maan matkailun myyntivaltti, eika
Norja ole onnistunut luomaan asemaa kansainvalisena kulttuuri- ja ruokakohteena huolimatta hui-
masta kehityksesta viimeisten 10—15 vuoden aikana: maa voi olla ylped maailmanluokan raaka-
aineista ja huippukokeista, jotka niittdvat menestysta kansainvalisilla areenoilla. Ruokamatkailun
merkitys ja mahdollisuudet vetovoimatekijana tunnistetaan maan hallituksen vuonna 2021 laati-
massa laajassa kansallisessa strategiassa "Matnasjonen Norge”, joka yhdistaa ruokaan liittyvan

elinkeinopolitiikan ja terveyspolitiikan. (Norjan Matkailustrategia 2021. 9, 34.)

Norjassa ruokamatkailu kytkeytyy vahvasti paikallisiin raaka-aineisiin ja ruokaperinteisiin, kuten
vuonoista ja meresta saataviin merenelaviin seka vuoristo- ja luonnonantimiin. Matkailijoille tarjo-
taan gastronomisia elamyksia seka huippuravintoloissa etta pienilla paikallisilla tiloilla ja tapahtu-

missa, jotka heijastavat alueiden omaleimaisia ruoka- ja kulttuuriperinteita. (Visit Norway, 2026.)

Norjan matkailustrategian tavoitteena on vahvistaa maan asemaa kokonaisvaltaisena matkakoh-
teena seka kotimaisille ettd kansainvalisille kulttuuria, ruokailuelamyksia ja paikallisia kohtaamisia
arvostaville kohderyhmille. Strategiassa pyritdan hyédyntdmaan kulttuurin, ruokailuelamysten ja
paikallisten yhteis6jen kohtaamisten potentiaali siten, ettd ne tuottavat asiakasarvoa, lisdavat mat-
kailijoiden maksuhalukkuutta ja kannustavat uudelleen ostamiseen. Naiden kohderyhmien kulu-
tusta on tarkoitus kasvattaa 25 prosentilla vuoteen 2030 mennessa. Ruokaan liittyvia matkailuela-

myksia vahvistetaan lisddmalla kysyntaa ja tarjontaa. (Norjan matkailustrategia. 2021, 49, 54.)

Matkailustrategia esittelee toimenpiteet, joiden avulla tavoitteisiin paastaan: Laaditaan kansallinen
ruokaelamyskonsepti, joka yhdistaa ruuan tuottajat ja ruokapaikat, samalla yhdistaen kalatalouden,
maatalouden ja paikalliset erikoisuudet. Konseptin tulee matkailustrategian mukaan pohjautua
pohjoismaiseen "Nordic Food in Tourism" -projektiin, jonka mukaan Norjan ruokamatkailun tulee
perustua maan luonnonlaheiseen eldamantapaan. Muina toimenpiteind ehdotetaan ruokaan, juo-
maan ja elamantyyliin keskittyvaa teemakuukautta matkailulle hiljaisena vuodenaikana, sek& gour-
met-ravintoloille tarkoitettua kansainvaliseen huippuluokkaan valmentavaa valmennusohjelmaa.
Matkailustrategian mukaan monipuolinen valikoima maailmanluokan ravintoloita houkuttelee mak-
suhaluisia asiakasryhmia, ja taten kehittda ruokamatkailua tuottaen lisaarvoa alan toimijoille. (Nor-
jan matkailustrategia. 2021, 49, 54)

Kuvassa 5 havainnollistetaan Norjan matkailustrategian mukaan alueet, joilla maa tayttda matkaili-

joiden odotukset ja toisaalta ne osa-alueet, joissa on vield hyédyntamatdnta potentiaalia (Norjan



matkailustrategia 2021, 33). Kuva auttaa ymmartamaan, miten ruokamatkailu ja kulttuurimatkailu

sijoittuvat osaksi maan vetovoimaa seka missa kehitystoimille on tilaa.

Mita matkailijat odottavat lomakohteelta ja mita niista Norja tarjoaa
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Kuva 5. Mitd matkailijoiden odotuksia Norja tarjoaa (Norjan matkailustrategia. 2021, 33)
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Kuvan 5 mukaan Norjalla on hydédyntamatonta potentiaalia kulttuuri- ja ruokamatkailussa seka pai-

kallisyhteisoihin liittyvassa vuorovaikutuksessa ja hinta-laatusuhteen tasapainossa, joita kuvassa

havainnollistavat punaiset ruudut. Vihreat ruudut puolestaan osoittavat alueet, joilla Norja jo vastaa

matkailijoiden odotuksiin, kuten rauhallisuuden ja luonnon kauneuden osalta aktiivisille matkaili-

joille. (Norjan matkailustrategia. 2021, 33.)
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4 Tutkimuksen toteutus

Tutkimukseni paatavoite oli kartoittaa, miten ruokamatkailu on kaytannossa toteutettu Norjassa.
Miten Norjan matkailustrategiassa esitetty ruokamatkailu toteutuu kaytannéssa? Miten ruokamat-
kailu toteutuu matkailijoiden suosimissa kohteissa? Millaisia ruokamatkailutuotteita on jo ole-
massa?

Aineiston hallinnassa, keraamisessa ja kasittelyssa oli tarkeaa olla rehellinen ja kriittinen. Aineiston
kdantdminen norjasta suomeksi pyrittiin tekemaan huolellisesti valttden kdanndsvirheita ja vaaria
tulkintoja. Etenkin matkailuorganisaatioiden verkkosivuja hyddynnettdessa oli tarkeda varmistaa,
ettd tiedot pitdvat paikkansa. Lahteet merkittiin asianmukaisesti. Henkilétietoja ei tdssa opinnayte-

tydssa kasitelty: tietosuoja-asetukset eivat koske tyota.

41 Tutkimusmenetelma

Opinnaytetyo toteutettiin kvalitatiivisena eli laadullisena tutkimuksena, joka perustuu todellisen ela-
man ilmididen kuvaamiseen, tulkintaan ja ymmartamiseen. Laadullisen tutkimuksen tavoitteena on
tarkastella monitulkintaisia ja subjektiivisia iimi6ita, kuten kokemuksia, kasityksia ja niille annettuja
merkityksia, sekd muodostaa niista kokonaisvaltainen ja syvallinen ymmarrys. (Vilkka 2021, 11;
Kananen 2008, 24; Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 161.)

Taman laadullisen tutkimuksen tutkimusmenetelmiksi valittiin ei-osallistuva havainnointi ja
benchmarking, koska ne soveltuvat hyvin kaytannénlaheiseen ja kehittamislahtdiseen tutkimuk-
seen. Havainnoinnin avulla voitiin tarkastella miten ruokamatkailutuotteet ja -elamykset esiintyvat
matkailuorganisaatioiden verkkosivuilla sekd ymmartaa niiden toteutusta ja asiakasarvon muodos-
tumista. Benchmarking puolestaan mahdollisti vertailun hyviin kaytantdihin ja esimerkkeihin muista
kohteista, mika tukee kehittamiskohteiden tunnistamista ja toimivien ratkaisujen soveltamista.
(Tuomi & Sarajarvi 2018, 78.)

Ei-osallistuva havainnointi on suoraa havainnointia, jossa tutkijan rooli on pitaytya havainnoijana
ilman aktiivista osallistumista havainnoitavaan toimintaan. Ei-osallistuvan havainnoinnin tueksi

suositellaan muuta menetelmaa3, jotta tutkimukseen saadaan monipuolisempi ndkékulma ja lisa-
taan tutkimuksen luotettavuutta; muuten tutkijan omat mielipiteet ja kasitykset voivat muokata tu-

loksia. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2009. 59-62.)
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Benchmarkingia kaytetaan tiedon keruuseen, vertailuun ja arviointiin systemaattisesti, tavoitteena
tunnistaa parhaat kaytannét ja oppia hyvilta esikuvilta (Hotanen 2001, 6-7). Benchmarking ei kui-
tenkaan keskity pelkkdan vertailuun: tutkimusmenetelmassa tarkastellaan tuotteita ja palveluita
tuottavia toimintatapoja (Kozak 2004, 2). Matkailualalla benchmarkingia kaytetdan usein kansallis-

ten, alueellisten ja paikallisten matkailukohteiden toimintaa vertaillessa (Wdber 2002, 12).

Tassa tutkimuksessa noudatettiin Hotasen (2001, 14), Wéberin (2002, 8) ja Ojasalonkin (2015,

186) kuvaamaa nelivaiheista “plan — do — check — act” runkoa: kuva 6 havainnollistaa benchmar-
king-prosessin vaiheet: ensin suunniteltiin varsinainen benchmarking-projekti ja maariteltiin kehi-
tyskohde, jonka jalkeen kuvattiin nykytila. Kolmannessa vaiheessa valittiin vertailtavat organisaa-
tiot, suoritettiin vertailu ja analysoitiin havainnot ja johtopaatokset jarjestelmallisesti. Viimeisessa

benchmarkingin vaiheessa tunnistettiin parannus- ja kehityskohteet.

* Kehityskohteet
* Toimenpide-

* Sunnittelu * Nykytilan kuvaus *Verkkosivujen
» Kehityskohteen * Aineistonkeruu vertailu

ehdotuksia
ruckamatkailun
kehittamiseksi

maarittely * Havaintojen
analysointi
+ Johtopaatokset
* Strategiavs.
toteutusvertailu

Kuva 6. Benchmarking-prosessin vaiheet. (Wéber 2002. 8)

Kuva 6 havainnollistaa benchmarking-prosessin etenemisen suunnittelusta kehittdmistoimenpitei-
siin. Kuvan mukaiset vaiheet varmistavat, etta aineiston keruu, analyysi ja johtopaatésten muodos-

taminen etenevat systemaattisesti kohti konkreettisten kehitysehdotusten tunnistamista.

Tassa tutkimuksessa tutustuttiin benchmarkingin ja ei-osallistuvan havainnoinnin keinoin olemassa
oleviin hyviin kaytanteisiin. Tutkimus toteutettiin ensijaisesti etsimalla tietoa verkosta alueellisten

matkailuorganisaatioiden verkkosivuilta ja Visit Norwayn raporteista.

Ei-osallistuvalla havainnoinnilla ja benchmarkingin avulla selvitettiin:
- mita alueella on tehty ruokamatkailun edistamiseksi

- miten ruokamatkailu nakyy verkkosivuilla ja visuaalisesti?
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- mika merkitys ruokamatkailulla on alueella
- esimerkkeja alueen ruokamatkailutuotteista/-kohteista
- miten matkailustrategiassa esitelty strategia ja toimenpiteet nakyvat kaytannéssa?

- mitd ruokamatkailun kehittdmiseksi alueella ja Norjassa voisi ja tulisi tehda

4.2 Aineiston keruu

Innovasjon Norge ja sen yllapitama verkkosivusto Visit Norway seké alueelliset matkailuorganisaa-
tiot ja naiden verkkosivut olivat tarkeita tiedonlahteita kartoittaessani, miten ruokamatkailu nahdaan
ja koetaan Norjassa; ruokamatkailun kehittdminen ja markkinointi on pitkalti naiden organisaatioi-

den kasissa.

Innovasjon Norge on Norjan valtion omistama kehitysorganisaatio, joka edistda uusien innovaatioi-
den syntymista elinkeinoelamassa, tukee alueellista kehitysta ja auttaa norjalaisia yrityksia tule-
maan kilpailukykyisemmiksi. Lisaksi se markkinoi Norjan yritystoimintaa ja maata matkailukoh-
teena. (Regjeringen s.a.) Visit Norway on Innovasjon Norgen yllapitdma verkkoportaali, jonka teh-

tava on edistda Norjan matkailua (Visit Norway 2025).

Norjassa on viisi alueellista matkailuorganisaatiota, joiden tehtava on edistda matkailua laajem-
malla alueellisella tasolla, kuten useamman kunnan tai koko maakunnan alueella: Visit Oslo Re-
gion, Nord Norsk Reiseliv, Fjord Norge, Trandelag Reiseliv ja Visit Sgrlandet. Nama alueelliset
matkailuorganisaatiot toimivat sateenvarjo-organisaatioina eri matkakohdeorganisaatioille, esim.
Visit Innlandet, Visit Tromsg@-Region tai Visit Lillehammer. (NDLA 2026.)

Aineisto kerattiin ylla mainittujen organisaatioiden verkkosivuilta: www.visitnorway.no, www.visi-
toslo.com, www.nordnorge.com, www.fjordnorway.com, www.trondelag.com ja www.visitsorlan-
det.com. Laadin havainnointirungon (liite 1), johon kokosin vastauksia tutkimuksen kannalta kiin-
nostaviin kysymyksiin: Miten eri organisaatiot kuvaavat ruokamatkailua? Millaisia ruokamatkailu-
tuotteita on jo olemassa? Miten matkailustrategiassa esitetty ruokamatkailu toteutuu kaytannéssa?
Esimerkkeja alueen ruokamatkailutuotteista/-kohteista. Miten eri matkailutahot nakevat ruokamat-
kailun merkityksen ja tulevaisuuden? Kysymykset valittin Norjan matkailustrategiaan kirjattuihin
toimenpiteisiin perustuen; esim. ruuan tuottajien ja ruokapaikkojen yhdistdminen, luonnonlaheisen

eldmantavan ja paikallisuuden korostaminen, teemakuukauden perustaminen.

Aineistoa keratessa verkkosivuilta hyddynsin osittain hakusanoja, kuten mat/food, gourmet, culi-
nary, Michelin, matfestival/food festival, lokalmat/local food, matopplevelse/food experience. Haku-

sanoilla aineiston keraaminen ei kuitenkaan osoittautunut kovin toimivaksi, silla esimerkiksi "food
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experience” tuotti tuhansia tuloksia erikseen sanoille "food” ja "experience”. Taman vuoksi aineis-
ton keruu toteutettiin paaosin selaamalla jarjestelmallisesti Iapi kuuden valitun verkkosivuston link-
keja ja tekemalla niistd muistiinpanoja litteena 1 olevaan havainnointirunkoon. Verkkosivukohtaiset
analyysit on esitetty liitteissa 2—6. Havainnointirungon lisaksi otin kuvakaappauksia verkkosivuilta,

jotta lukija saa paremman kuvan aineistosta.

4.3 Aineiston analysointi

Tutkimusaineisto analysoitiin laadullisen sisallénanalyysin avulla. Sisélldnanalyysi on laadullisen
tutkimuksen perusanalyysimenetelma, jonka tavoitteena on jasentaa aineistoa systemaattisesti
seka tunnistaa siita keskeisia teemoja, yhtalaisyyksia ja merkityksid. Menetelma soveltuu erityisesti
iimididen kuvaamiseen ja ymmartamiseen silloin, kun aineisto on monimuotoista ja laadullista.
(Tuomi & Sarajarvi 2018, 104.)

Analyysi eteni Tuomen ja Sarajarven (2018, 104) esittdmien vaiheiden mukaisesti. Ensimmaisessa
vaiheessa aineisto rajattiin tutkimuksen tavoitteiden ja tutkimuskysymysten mukaisesti, ja analyy-
sissa keskityttiin vain tutkimuksen kannalta olennaiseen sisaltéon. Toisessa vaiheessa aineisto
kaytiin lapi huolellisesti ja se litteroitiin ja koodattiin siten, etta tutkimuksen kannalta merkitykselliset
havainnot ja ilmi6t eroteltiin muusta aineistosta. Kolmannessa vaiheessa koodattu aineisto luokitel-
tiin ja teemoitettiin. Teemoittelun avulla aineisto ryhmiteltiin aihepiireittain, mikd mahdollisti eri tee-
mojen vertailun ja keskindisten yhteyksien tarkastelun. Taman jalkeen aineistoa tyypiteltiin tunnis-
tamalla teemojen yhteisia ominaisuuksia ja kokoamalla niista yleistettavia kuvauksia. Viimeisessa
vaiheessa analyysin tuloksista laadittiin yhteenveto, jossa keskeiset havainnot ja teemat koottiin
selkedksi kokonaisuudeksi. Analyysi oli mukana koko tutkimusprosessin ajan ja ohjasi seka aineis-

ton kasittelya etta tulkintaa, mika on tyypillista laadulliselle tutkimukselle (Kananen 2008, 24).
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5 Tulokset

Tassa luvussa esitelldan ei-osallistuvalla havainnoinnilla saavutettuja tuloksia. Tarkastellaan, miten
ruokamatkailu nakyi matkailuorganisaatioiden verkkosivuilla: oliko niisséa mainintoja ruokareiteista,
ravintoloista, tapahtumista tai muista ruokamatkailutuotteista ja -kohteista, ja jos oli, millaisia ne
olivat. Selvitetaan myds, oliko alueella tehty toimenpiteitd ruokamatkailun edistamiseksi ja miten

paikallinen ruokakulttuuri nakyi sisalldissa ja visuaalisessa ilmaisussa.

Luvussa tarkastellaan, miten verkkosivut huomioivat Norjan matkailustrategiassa esitellyt tavoitteet
ja toimenpiteet. Oliko esimerkiksi teemakuukausi esilla? Kohtasivatko kulttuuri, ruokailuelamykset
ja paikalliset yhteisot toisensa verkkosisalldissa? Esiteltiinkd ruuan tuottajia ja ruokapaikkoja, ja ko-
rostuiko tyypillinen norjalainen luonnonlaheinen elamantapa? Lisaksi tarkastellaan, miten ruoka-

matkailun merkitys nakyi sivuilla kokonaisuutena.

5.1 Ruokamatkailu matkailuorganisaatioiden verkkosivuilla

Norjan alueelliset matkailuorganisaatiot esittelevat ruokamatkailua verkkosivuillaan vaihtelevin pai-
notuksin. Yhteista sivustoille on korkeatasoinen visuaalinen toteutus, laadukkaat kuvat ja houkutte-
levat artikkelit. Ruokamatkailu on useimmiten yhdistettyna laajempiin kokonaisuuksiin, kuten aktivi-
teetteihin, majoitukseen tai "things to do” -teemoihin, mika voi vaikeuttaa puhtaasti ruokamatkai-
luun liittyvan sisallon 1oytamista kayttamatta paljon aikaa sivustojen selaamiseen. Useilla sivustoilla
on kattavia ravintolalistoja ja linkkeja ravintoloiden omille sivuille, mutta naiden sisaltéjen laatu
vaihtelee. Esimerkiksi Visit Sgrlandetin sivustolla osa ravintolakuvausten sisalldsta on ravintoloi-

den itsensa tuottamaa, ja teksteissa voi esiintya puutteellista kielioppia ja kirjoitusvirheita.

Visit Oslo Region tarjoaa laajan ja jasennellyn ruokamatkailukokonaisuuden, mikéd on nahtavissa
sivuston rakenteessa ja sisallossa (kuvat 7 ja 8). Sivustolla on erillinen "Eat and drink” -osio seka
laaja "The Taste of Oslo” -kokonaisuus, jossa esitellaan satoja ravintoloita eri kategorioissa, kuten
Michelin-ravintolat, fine dining, edullisemmat vaihtoehdot, lapsiystavalliset ravintolat ja vegaaniset
vaihtoehdot. Runsas visuaalinen materiaali ja yksityiskohtaiset kuvaukset korostavat paikallisia
makuja ja kaupunkikulttuurin monipuolista ruokatarjontaa. Lisaksi paikallisista koostuva "lunch
club” tarjoaa ravintolavinkkeja, ja matkailija voi jopa varata maksullisen keskusteluajan paikallisen
oppaan kanssa. Ruokareiteistéd mainitaan Historiske matvandringer (byK). Erillista ruokatapahtu-

mien listaa ei ole, mutta ruokaan liittyvia tapahtumia I6ytyy kaupungin tapahtumakalenterista.
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Kuva 7. Kuvakaappaus Visit Oslo Regionin verkkosivulta (Visit Oslo, s.a.)
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Smaken av Oslo

Uteliv

Lettvint & for alle

Kaffe & kake

Vegansk & vegetarisk
Alle restauranter
Uteserveringer
Takterasser

O VWV

Lettvint & for alle

Billige restauranter
Barnevennlige restauranter
Anbefalte hotellrestauranter
Kjapp matbit

X
Nar du trenger en matbit

Oslo Street Food Mathallen Oslo

Kuva 8. Kuvakaappaus Visit Oslo Regionin verkkosivulta (Visit Oslo, s.a.)

Kuvat 7 ja 8 havainnollistavat Visit Oslo Regionin verkkosivujen visuaalista ilmetta ja rakennetta

seka ruokamatkailusisaltdjen laajuutta. Kuvakaappaukset osoittavat, ettéd ruokamatkailu on sivus-

tolla selkeasti esilla ja systemaattisesti tuotteistettu osaksi kaupungin matkailutarjontaa.

Pohjois-Norjan (Nord Norge) verkkosivustolla ruokasisallét on koottu "Sleep and eat” -osion alle

(kuvat 9 ja 10). "Cuisine in Northern Norway” -kokonaisuus sisaltaa runsaasti artikkeleita, esimerk-

keja ja visuaalisesti houkuttelevaa materiaalia, mika tekee esitystavasta elamyksellisen ja informa-

tiivisen. Alueen ravintolat korostavat arktisia makuja ja paikallisia kulinaarisia erityispiirteita.
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Kuva 9. Kuvakaappaus Nord Norgen verkkosivulta (NordNorsk Reiseliv AS, 2026)
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En kulinarisk reise mot
Nord

Srmaken av Mord-Morge er like variert som landsdelens gecgrafi og kultur.
Her har lokale mattradisjoner alltid statt sterkt. Bli med pa denne fantastiske
kulinariske reisen, skrevet av Torild Moland fra magasinet «Reiselysts:

«Dype fjorder &g apent haw, granne sletter, buldrende
lakseslver og taggete fjell. Det er en verden v kontraster.s

Kuva 10. Kuvakaappaus Nord Norgen verkkosivulta (NordNorsk Reiseliv AS, 2026)

Valmiita ruokareitteja tai erillisia ruokatapahtumia ei ole koottu selkedksi kokonaisuudeksi Nord

Norge verkkosivustolla, mutta sivusto tarjoaa runsaasti ideoita ja esimerkkeja eri kohteista. Kuvat 9
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ja 10 havainnollistavat sivuston visuaalista iimetta ja esitystapaa seka sita, miten ruokamatkailu on

integroituna osaksi laajempaa matkailuviestintaa.

Fjord Norway sijoittaa ruokasisallot "Activities and services” -kategoriaan (kuvat 11 ja 12). Sivusto
listaa noin 500 ravintolaa ja tarjoaa niista perustiedot, kuten aukioloajat, sijainnin ja lyhyen markki-
nointitekstin. Esitystapa on informatiivinen, mutta vihemman elamyksellinen verrattuna Oslon ja
Pohjois-Norjan sivustoihin. Alueen vahvuuksia ovat mm. Stavangerin Michelin-ravintolat, Alesundin
tunnettu erikoisuus klippfisk (kuivattu turska) seka Bergen, joka on nimetty UNESCO:n gastro-
nomiakaupungiksi. Vierailijat voivat rakentaa omia ruokareittejaan alueen monipuolisista ravinto-
loista ja ruokapaikoista, ja sivustolla on myds valmiita esimerkkireittejd. Ruokatapahtumista maini-
taan esimerkiksi Hardangerin alueen siiderifestivaalit Ulvikissa seka Bergen Food Festival, jotka

korostavat paikallisia tuotteita ja perinteita.

| I' Food and drink

Food is an impertant part of the holiday experience. Fjord
MNorway has restaurants that have been awarded a Michelin

star and that serve traditional fare.

Category

All categories

Bars and pubs

Cafés and bakeries
Fastfood and street food
Function roams

Restaurant

Properties
|:| Exclusive restaurant
[ vake-away

[ Famity-friendly

[] environmentally certified

[] pisabled-accessible

Region
[ vess
[] sunnhordiand

[ mordtiord

[] sunnmere - Alesund &

Geiranger

[] he sravanger region

I:‘ Northwest

[] Bergen and the regien

[ The Fiord Coast and
Sunnfjord

[ myfvike

[] segnefiord

[ Hardangerfiord
— .

Shawing 508 products

Restaurant
Restaurant Havkroa in Solund

Solund, The Fjord Coast and Sunnfjord

Restaurant Havkroa is idyllically located in Hjennevag in Yire
Sula and serves delicous food during the summer

Restaurant
Westeras Gard - Restaurant

Geiranger. Sunnmare - Alesund & Geiranger

A meal at the restaurant at Westeras Gard is as memorable as
the view - taste local dishes above Geiranger, with the fjord

below and mountains all around.

Restaurant

Bien centro

Bergen, Bargen and the region

Italizn restaurant. Experience real Neapolitan pizzz and

homemade pasta on the basement floor of Permanenten
(Kode Art Museums). in the center of Bergen.

Restaurant
Dyranut Cafeteria

Hardangenvidda, Hardangerfjord

Dyranut Fjellstove is the highest situated mountain lodge at

route 7 {1255 mas|). In addition to magnificent nature, hunting
and fishing, we offer accommodation and good food.

Restaurant
Blue Mountain Hall | Melkevoll Bretun
Oldedalen valley, Nardfjord

More than 6000 years ago. a big stone avelanche came down
the mountainside in the inner end of Oldedalen Big rocks

landed and was lsft in the hillside and is the stens avelanche

Kuva 11. Kuvakaappaus Fjord Norway verkkosivulta (Fjord Norway, s.a.)
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Bergen Matfestival

Join us in the heart of Fjord Norway for a culinary
journey nestled between majestic mountains and
deep fjords at the Bergen Food Festival.

@ Bergen @ Eco-label

Wander through Bergen's vibrant city center and discover an array Showings
of local food artisans showcasing their culinary creations at their
stands. Beyond the stalls, indulge in specially crafted festival

menus at participating restaurants and partake in exceptional food < ST 2
workshops led by renowned chefs and local producers.
Mo Tu e Th F S: Su
Local food party at Festplassen
4 5
Celebrate the region's gastronomy at Festplassen, where Western n

Norway's finest food and drinks await. This is your marketplace for
freshly harvested local vegetables, fruits, berries, as well as an
assortment of cheeses, meats, and seafood sold directly by the

Kuva 12. Kuvakaappaus Fjord Norway verkkosivulta (Fjord Norway, s.a.)

Kuvat 11 ja 12 havainnollistavat sivuston rakennetta ja esitystapaa seka sita, miten ruokamatkailu
esitetddn osana vuonoalueen matkailutarjontaa, tarjoten seka perustietoa ettd inspiraatiota matkai-

lijoille.

Trgndelag tarjoaa kokonaisvaltaisimman ja sisallollisesti rikkaimman ruokamatkailukokonaisuuden
(kuvat 12 ja 13). "Eat and drink” -osio sisaltaa ravintoloiden esittelyja, artikkeleita ja alueellisia ruo-
kakuvauksia. Alueella on useita merkittavia ruokareitteja, esimerkiksi "Den Gyldne Omvei”, joka

yhdistaa lahiruoan tuottajat, majoituksen ja kulttuurikohteet, seka paikallisruokakierros "Local Food
Safari” Rgrosissa. Trgndelag Food Festival on yksi Euroopan suurimmista ruokafestivaaleista. Alu-
eella on my6s runsaasti muita ruokamatkailutuotteita, kuten maatilavierailuja, akvaviittimaisteluja ja

merenelavien maisteluita.



‘Gastronomical effect of Trendelag

A love for nature

Reros is an important Sami area. For food lovers, reindeer meat witha
taste of nature, mountains and herbs is a "must”. If you pay a visit to the
cosy lavwu (Sami herdsmen’s tent] of the South Sami family Nardfjell, you
can eat traditional Sami diches made from locally sourced ingredients.
such as meat, mushrooms, berries and fish. Reindeer meat is widely used
at all the restaurants in Reros, but each place serves dishes with their own
twist and interpretation.

Local producers from Reros and the surrounding area make ice cream,
cheese and other dairy products with tender love and care for the nature
and animals alike. You will quickly notice this on the menus if you visit
one of the many cafés or restaurants with tempting menus.

The Tuscany of Trendelag

After a local food safari in the Reros district, we recommend a trip to our
own Tuscany and Den Gyldne Omvei (The Golden Road) - which winds its
way through a rolling and beautiful cultural landscape on the Inderay
peninsula in the heart of Trendelag. We go straight to the aquavit and
happy pigs at the farm Berg Gard. The free-range pigs here loaf around on
the fields during the summer before ending up at the farm abattoir before
Christmas and being processed into tasty perk ribs and brawn, as well as

the farm’s own Christmas sausages seasaned with local herbs. It's hard to
get mare ultra-hocal than that. You can buy the products at the farm shap
or book a dinner at the farm restaurant and savour their specialties on
your plate and in your glass

Casks of local aquavit

Farmer Svein Berfjord offers us self-produced aquavit. Producing aquavit
was a natural choice for him since he grew caraway on the farm. In
addition to caraway. he has distilled local, wild-growing herbs and
flowers. The resultis Den Gyldne Akevitt (The Golden Aquavit). If you book
atasting tour at Berg farm, Swein will gladly serve a gulp of the Gelden
Aguavit while enthusiastically explaining about its origins.

Kuva 13. Kuvakaappaus Visit Trgndelagin verkkosivulta (Explore Trgndelag. s.a.)
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Kuvat 12 ja 13 havainnollistavat Visit Trandelag verkkosivuston visuaalista iimetta, sisaltéjen esi-
tystapaa ja monipuolisuutta seka sita, miten ruokamatkailu on integroitu osaksi alueen matkailutar-

jontaa ja elamyksellisid kokemuksia.

Visit Sgrlandetin "Food and drink” -osio (kuvat 14 ja 15) esittelee muutamia keskeisia ravintoloita,
kuten Michelin-tdhden saaneen vedenalaisen ravintolan Under seka perinteisen Boen Gard -maati-
laravintolan. Valmiita ruokareitteja ei ole, mutta sivusto tarjoaa mahdollisuuden rakentaa oma gast-
ronominen reitti alueen kohteiden pohjalta. Ruokatapahtumista mainitaan Kristiansandin vuosittai-
nen "Sgrlandets matfestival”. Muita ruokamatkailutuotteita ovat esimerkiksi kalastusaktiviteetit ja
merilevan keruu. Kokonaisuus on kuitenkin ruokamatkailun nakékulmasta vahemman inspiroiva, ja
sivuston rakenne edellyttaa kohdevalintaa ennen sisaltdihin paasya, mika voi heikentaa kaytetta-
vyytta.

Food and drink at the destinations

(=" 3

Kuva 14. Kuvakaappaus Visit Sgrlandetin verkkosivulta (Visit Sorlandet, 2026)
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Kuva 15. Kuvakaappaus Visit Sgrlandetin verkkosivulta (Visit Sorlandet, 2026)

Kuvat 14 ja 15 havainnollistavat sivuston visuaalista ilmetta ja esitystapaa seka sita, miten ruoka-
matkailu on integroitu alueen matkailutarjontaan, vaikka kokonaisuus on suppeampi ja vahemman

elamyksellinen verrattuna muihin alueisiin.

Visit Finlandin vuonna 2025 teettdman kilpailija-analyysin Pohjoismaiden ruokamatkailun markki-
noinnista vahvistavat tdman opinnaytetyon tulokset: Norjan ruokamatkailun markkinointi rakentuu
maan luonnon ja maisemien ymparille, vahvistaen mielikuvaa autenttisuudesta ja ekologisuudesta.
Ruoka ei ole itsendinen vetovoimatekija, vaan se kytketdan luontoon, seikkailuun ja kestavaan ke-
hitykseen. Norjan ruokakulttuuri esitetdan osana paikallista elamantapaa ja perinteitd, ja markki-
noinnissa korostetaan puhtaita raaka-aineita, merenelavia, villiyrtteja, alueellisia erikoisuuksia seka
ikonisia tuotteita, kuten ruskea juusto "brunost”, kuivattu turska ja sesonkien mukaisia ruokalajeja.
Lisaksi maan kulinaarista huippuosaamista tuodaan esille Michelin-tahdilla palkittujen ravintoloiden

ja Bocuse d’Or -menestyksen kautta. (Visit Finland 2025.)

5.2 Kulttuuri, ruokailuelamykset ja luonnonlaheisyys

Norjan matkailustrategiassa korostetaan kulttuurin, ruokailuelamysten ja paikallisten yhteisdjen
kohtaamisten merkitystd. Ruokaelamyskonsepti yhdistaa ruuan tuottajat ja ruokapaikat ja se pe-

rustuu maan luonnonlaheiseen elamantapaan. (Norjan matkailustrategia 2021. 49, 54.)

Matkailuorganisaatioiden verkkosivuilta kartoitettiin, tayttyvatkd nama tavoitteet etsimalla vastauk-

sia kysymyksiin:



- Kohtaavatko kulttuuri, ruokailuelamykset ja paikallisten yhteiséjen kohtaaminen?

- Yhdistaako ruuan tuottajat ja ruokapaikat?

- Nakyyko luonnonlaheinen elamantapa?

Tulokset on koottu alla olevaan taulukkoon 1.

Kulttuurin, ruokailuela-

mysten ja paikallisten Yhdistaako ruoan tuotta- | Nakyyko luonnonldheinen ela-
Alue yhteisdjen kohtaaminen | jat ja ruokapaikat? mantapa?

Osittain: ”Meet the lo-
Visit Oslo cals” -sisallot, paikallis- Ei: painotus urbaanissa ruoka-
Region ten vinkit Ei: tuottajia ei juuri esitella | kulttuurissa

Kylla: kalastajat, marjan-

poimijat, perinteet, paikal- | Kylla: esim. Kvitnes gard, Kylla: kalastus, villiyrtit,
Nord Norge | liset tarinat festivaalit metsastys

Kylla: siiderintuotanto, he-
Fjord Nor- delmatilat, perinteiset ka- | Kylla: tuottajat ja ravinto- Kylla: meren antimet, sesongit,
way laruoat lat esilla yhdessa maisemat

Kylla: ruokakierrokset,
Explore tuottajat, festivaalit, pai- Kylla: maatilaravintolat, Kylla: luonnonantimet, riista,
Trondelag kalliset yhteisot tuottajaverkostot sesongit
Visit Sor- Osittain: maatilat, markki- | Osittain: tuottajatjaravin- | Kylla: merelliset ruoka-
landet nat, ravintolat tolat esilla yhdessa kokemukset, kalastus

Taulukko 1. Alueellisten matkailuorganisaatioiden verkkosivujen kartoitus.
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Visit Oslo Region esittelee monipuolisesti paikallista ruokakulttuuria, mutta painotus on selvasti ur-

baanissa ravintolatarjonnassa. Kulttuurin ja paikallisten kohtaaminen nakyy jonkin verran "Meet the

locals” -sisalldissa, mutta ruoan tuottajien ja ravintoloiden valinen yhteys puuttuu. Luonnonlahei-

syys ei ole osa Oslon ruokakerrontaa.

Nord Norge toteuttaa strategian tavoitteita vahvimmin. Sivusto esittelee laajasti paikallisia raaka-

aineita, perinteisia valmistustapoja ja ruoan kytkeytymista arktiseen luontoon. Tuottajien ja ravinto-

loiden yhteisty® nakyy konkreettisesti, ja ruoka on selked osa alueen identiteettia.

Fjord Norway yhdistaa ruuan, luonnon ja kulttuurin johdonmukaisesti. Paikalliset tuottajat, kuten

siiderinvalmistajat ja hedelmatilat, ovat nakyvasti esilla, ja ruokakulttuuri kytkeytyy vahvasti

vuonomaisemiin ja sesonkeihin.



31

Trgndelag profiloituu selkeimmin ruokamatkailualueena. Alueella on valmiita ruokareitteja, vahva
tuottajaverkosto ja useita tapahtumia, jotka tuovat yhteen paikalliset tuottajat ja yhteisot, kulttuurin

ja gastronomian. Strategian tavoitteet toteutuvat alueella kattavasti.

Visit Sgrlandet esittelee paikallisia raaka-aineita ja merellisid ruokakokemuksia, mutta kulttuurin ja
paikallisyhteisdjen kohtaaminen ei ole yhta vahvasti esilla kuin pohjoisemmilla alueilla. Tuottajien
ja ravintoloiden yhteys nékyy jonkin verran, ja luonnonlaheisyys korostuu erityisesti merellisissa

aktiviteeteissa.
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6 Pohdinta

Norjan matkailustrategia korostaa ruokamatkailun roolia kulttuurin, paikallisten yhteisdjen ja luon-
nonldheisen eldamantavan valittdjana. Alueellisten matkailuorganisaatioiden verkkosivujen tarkas-
telu osoittaa, ettd ndma tavoitteet toteutuvat eri alueilla vaihtelevasti. Joillakin alueilla, esimerkiksi
Pohjois-Norjassa ja Trondelagissa, paikallinen ruoka, kulttuuri ja luonto on osattu yhdistaa koko-
naisvaltaiseksi matkailuelamykseksi, kun taas Oslon alueella ruokamatkailu on supistettu ravinto-

loiden esittelyyn.

Pohjois-Norjan Nordland on saanut European Region of Gastronomy 2028 -tittelin International
Institute of Gastronomy, Culture, Arts and Tourismilta (IGCAT), mika tunnustaa alueen vahvan ruo-
kakulttuurin, kestavat matkailu- ja ruokatuotteet seka korkean paikallisen ruokalaadun. Tunnustuk-
sen taustalla on tavoitteellinen kehitystyd, laaja yhteisty0 seka alueen vahva gastronominen profi-
lointi ja innovatiivisten hankkeiden esilletuominen. Nordland erottuu erityisesti 1ahella tuotetulla pai-
kallisella ruokatarjonnalla, kasityo- ja luomuruokatuotannolla, saamelaisilla ruokaperinteilld seka
kestavilla ratkaisuilla ruoassa ja matkailussa. Tunnustus tarjoaa mahdollisuuden vahvistaa kan-

sainvalista nakyvyytta ja kasvattaa ruokamatkailun vetovoimaa. (Nordland Fylkekommune, 2025)

Kansainvalisen tutkimuksen ja trendien nakokulmasta Norjan strategiset painotukset ovat hyvin lin-
jassa ruokamatkailun globaaleihin kehityssuuntiin. Gaji¢ (2015, 157-159) korostaa, etta gastrono-
minen matkailu on nopeasti kasvava matkailun muoto, jonka vetovoima perustuu autenttisiin ma-
kuihin, paikallisiin tuotteisiin ja kulttuuriperinnén kokemiseen: jopa 39 miljoonaa matkailijaa valitsee
matkakohteen ruokaelamysten perusteella, mika osoittaa ruokamatkailun merkityksen matkailun
vetovoimatekijana. Tama tukee Norjan matkailustrategian tavoitetta hyddyntaa ruokaa osana alu-

eellista brandia ja matkailun kilpailukykya.

Ruokamatkailulla on myds laajempia yhteiskunnallisia vaikutuksia. Gaiji¢in (2015, 155-166) ja
Richardsin (2002, 3—-20) mukaan ruokamatkailu voi vahvistaa paikallista identiteettia, lisata yhtei-
sollisyytta ja tukea maaseudun elinvoimaa, ndmakin tekijat on nostettu esiin Norjan matkailustrate-
giassa. Paikallisten tuotteiden kysynta lisda tuottajien nakyvyytta ja edesauttaa perinteisen ruoka-
kulttuurin sailymista nain vahvistaen alueellista ylpeytta. Tama nakdkulma korostaa tarvetta tuoda

tuottajat ja ravintolat ndkyvammin esiin matkailuorganisaatioiden verkkosivuilla.

Kansainvalisesti kasvava kiinnostus sesonkiajatteluun ja paikallisiin raaka-aineisiin tarjoaa Norjalle
mahdollisuuden profiloitua kestavan ruokamatkailun edelldkavijana. Matkailuorganisaatioiden tuli-

sikin tuoda selkedmmin esiin ruoan alkupera, tuotantotavat ja yhteys luontoon.
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Kehyksena Norjan profiloinnille ruokamatkailukohteena voisi ehdottaa Hjalagerin (2002, 21-32)
neljaa ruokamatkailun kehityksen tasoa: ensimmaisella tasolla rakennetaan ruokamatkailua ole-
massa olevan infrastruktuurin, taloudellisen rakenteen ja paikallisen osaamisen varaan, esimer-
kiksi korostetaan alueellisia ruokatuotteita ja -perinteitd matkailumarkkinoinnissa, hydédynnetaan
ruokareitteja ja -tapahtumia ja paivitetdan fyysisia puitteita, vaikkapa parkkipaikkoja, patikkareitteja
ja opastuskyltteja. Toisessa tasossa painotetaan brandaysta ja tuotteistamista; tallaisia ovat esi-
merkiksi laatustandardien ja alkuperatunnusten kayttdonotto paikallisille tuotteille, seka historiallis-
ten tai alueellisten ruokaperinteiden modernisointi ja mukauttaminen matkailijoille sopiviksi. Kol-
mannella tasolla ruokamatkailueldamys yhdistetaan laajemmin matkailupalveluihin siten, etta ruoka
ei ole vain ravintoloissa tarjottavia aterioita, vaan osa laajempaa asiakaskokemusta. Naita voivat
olla esimerkiksi maatilavierailut, kokkikurssit, ruokareitit ja -polut seka ruokatapahtumat, vierailu-
keskukset ja teematapahtumat. Neljannella tasolla kehitys keskittyy koulutukseen ja innovaatioon,
jolloin ruokamatkailusta muodostuu osa laajempaa osaamisymparistda, jossa yhdistyvat tutkimus,
koulutus ja kaytantd. Tama jaottelu korostaa, ettd ruokamatkailun kehittdminen edellyttaa strate-
gista yhteisty6ta tuottajien, matkailutoimijoiden ja koulutusalan kanssa, jotta voidaan rakentaa laa-
dukkaita ja autenttisia ruokamatkailutuotteita seka vahvistaa paikallista taloutta ja kulttuuri-identi-

teettia.

Kuvassa 1 kuvattu ruokamatkailuklusteri kannattaa Getzinkin ym. mukaan (2014, 119) pitéa mie-
lessa, jotta eri toimijat kuten tuottajat, ravintoloitsijat, matkailuorganisaatiot ja julkinen hallinto teke-
vat yhteisty6ta ja linkittyvat toisiinsa. Laadukkaiden ja autenttisten ruokamatkailuelamysten tarjoa-
minen houkuttelee alueelle omistautuneita ruokamatkailijoita, jotka kuluttavat enemman rahaa,

nain hyodyttden koko arvoketjua.

6.1 Kehitysehdotukset

Tassa kappaleessa esitetaan ehdotuksia ruokamatkailun kehittdmiseksi Norjassa. Ehdotukset pe-
rustuvat teoreettiseen viitekehykseen ja lahteisiin, mutta suurelta osin myés omaan kokemukseeni
matkanjarjestajana seka laajaan tuntemukseeni Norjan eri matkailualueista, niiden erityispiirteista

ja ruoka- ja ruokaelamystarjonnasta.

Ty6ssani incoming matkanjarjestajana jarjestamme ryhmille kiertomatkoja, ja lahes kaikilla mat-
koilla kaikki ateriat tai osa niistd kuuluvat pakettiin. Asiakaspalautteessa toistuu usein sama teema:
ruoka on usein hyvin samankaltaista ja sen laatu ei vastaa odotuksia. Viikon aikana saatetaan
syo6da lohta, kanaa tai porsaanniskaa useaan kertaan. Esimerkiksi Pohjois-Norjassa ryhmilla on

usein useita eri palveluntarjoajien aktiviteetteja, esimerkiksi yhtena paivana koiravaljakkoajelu,
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seuraavana vierailu porotilalla ja kolmantena paivana moottorikelkkasafari; ruokatarjoilu on useim-
miten samanlainen bidos tai lihapata, riippumatta siita, ovatko asiakkaat Yhdysvalloista, Puolasta

tai Intiasta.

Hardangervuono on oiva esimerkki siitd, millaisia mahdollisuuksia ruokamatkailun kehittamiseen
vuonoalueella olisi. Hardanger tarjoaa henkeasalpaavia maisemia vesiputouksineen ja vuorineen.
Alueella on vahva kulttuuriperint6 ja se on Norjan hedelmanviljelyn kehto; Hardangerissa on upeita
siiderin tuottajia, lammastiloja erikoisuuksineen, vuonoristeilyja seka kiinnostavia kulttuurikohteita,
jotka muodostaisivat erinomaisen pohjan ruokamatkailun kehittamiselle. Kaytanndssa matkailupa-
ketin rakentaminen on kuitenkin haastavaa: infrastruktuuri ei toimi matkailun tarpeisiin, esimerkiksi
julkinen lilkenne on puutteellista ja matkailijan on vaikea paasta paikasta toiseen ilman omaa kulje-
tusta. Alueen toimijoiden valinen yhteistyd on vahaista ja monilla pienilla tuottajilla on usein rajalli-
set resurssit, ja se vaikeuttaa yhtenaisten, laadukkaiden ja helposti ostettavien ruokamatkailutuot-

teiden rakentamista.

6.1.1 Tuotteistaminen ja yhteisty6 eri toimijoiden valilla

Trondelag toimii hyvana esimerkkina valmiista ruokamatkailureiteista. Muilla alueilla voisi kehittaa
vastaavia kokonaisuuksia, jotka yhdistavat ravintolat, tuottajat ja kulttuurikohteet. Naihin voisi sisal-
lyttaa tuotteistettuja ruokareitteja, esimerkiksi ravintola- ja torikierroksia, maatilavierailuja ja teemal-
lisia kiertomatkoja. Osallistavat ruokamatkailuaktiviteetit, esimerkiksi kokkikurssit tai kalastus yh-
distettyna ruuanlaittoon lisaisivat ruokamatkailutuotteen elamyksellisyytta. Paikalliset ruoka- ja juo-
mafestivaalit voisi suunnata enemman matkailijoille ja liittda tapahtumat matkailupaketteihin ja alu-

eellisiin ruokareitteihin.

Ruokamatkailun kehittdminen edellyttda yhteistydta ja verkostoitumista. Pienet ravintolat, maatila-
matkailukohteet ja tuottajat eivat usein pysty toimimaan yksin, joten yhteisty6 alueellisten matkailu-
organisaatioiden ja matkanjarjestajien kanssa olisi viisasta. Hyvia esimerkkeja onnistuneista koko-
naisuuksista ovat Ulvikin kylan siiderireitti Hardangerin alueella ja Trandelagin Route 26, joissa
kulttuuri, paikalliset tuottajat, luonto ja elamykset on paketoitu houkutteleviksi matkailutuotteiksi ja
markkinoidaan kokonaisuutena. Yhteistyd tuottajien, ravintoloiden ja matkailutoimijoiden valilla li-
saa paikallisten tuotteiden nakyvyytta ja verkostot edesauttavat tiedon, osaamisen ja markkinoin-
nin jakamista. Eri toimijoiden kannattaa hyodyntaa olemassa olevia ruokaverkostoja, esimerkiksi

Hanen ja Foodprints.

Getz ym. (2014, 99) korostavat, etta ruokamatkailun kasvattaminen edellyttaa palvelujen ja tuottei-

den suunnittelua nimenomaan foodieille, joille ruoka on matkakohteen keskeinen valintakriteeri.
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Paikallinen tai alueellinen DMC tai matkanjarjestaja voisi sisallyttdd matkapakettiin elamyksia, esi-

merkiksi illallisen Michelin-ravintolassa, osaksi kokonaisvaltaista matkailukokemusta.

6.1.2 Luonnonlaheisen elaméntavan ja paikallisuuden nakyvampi esiin tuominen

Erityisesti Visit Oslo ja Visit Sgrlandet voisivat vahvistaa yhteytta luontoon esimerkiksi sesonkiajat-
telun, l&hiruoan ja luonnonantimien kautta. Matkailusivustoilla tulisi tuoda esiin tarinoita paikallisista
ihmisista, perinteista ja ruokakulttuurin historiasta, silld matkailijat arvostavat yhd enemman autent-
tisia ja merkityksellisia kokemuksia. Ruokatuotteiden ja -paikkojen historiaa seka kulttuurista taus-

taa voidaan tarinallistaa. Paikallisten raaka-aineiden ja tuottajien nakyvyytta ravintoloissa ja tapah-

tumissa on syyta korostaa. Elamyksellisyytta lisdavat paikallisten tuottajien ja kokkien tarinat.

Matkailuorganisaatiot voisivat verkkosivuillaan tuoda enemman esille paikallisia tuottajia, maatiloja,
kalastajia ja muita pienyrittgjid. Tama vahvistaisi autenttisuutta ja tukisi strategian tavoitetta yhdis-

taa ruoan tuottajat ja ruokapaikat.

Kestavan ruokamatkailun periaatteet — sesonkien hyddyntadminen, paikallisuus ja ekologisuus —
tulisi tuoda nakyvammin esiin matkailumarkkinoinnissa nain vahvistaen Norjan asemaa vastuulli-
sen matkailun edellakavijana. Lahiruoka, luonnosta saatava ruoka ja luomutuotteet voidaan nostaa
esille osana tarinallisuutta ja markkinointiviestintaa, esimerkiksi kertomalla raaka-aineiden alkupe-
rasta ja tuottajien roolista. Nakyva kestavyysviestinta vahvistaa kohteen imagoa vastuullisena ja

laadukkaana ruokamatkailukohteena.

6.1.3 Yhtendisempi esitystapa ja saavutettavuus

Useilla matkailusivustoilla, kuten Visit Sgrlandet, ruokasisallét ovat hajallaan ja vaativat useita klik-
kauksia, mikd heikentaa kayttajakokemusta. Selkedmpi rakenne parantaa saavutettavuutta ja hou-
kuttelevuutta. Verkkosivuille tulisi luoda helposti I0ydettava kokonaisuus, jossa kaikki ruokamatkai-
lutuotteet, tapahtumat ja reitit ovat yhdessa paikassa. Visuaalinen markkinointi inspiroi: sosiaalisen
median eri kanavat, videot, ja interaktiiviset kartat voivat tehda ruokamatkailusta elamyksellista ja

yhdistaa ruoka ja paikallinen kulttuuri.

Ruokamatkapakettien ja -aktiviteettien varaaminen tulisi tehda helpommaksi ja yksinkertaisem-
maksi. Tekoalya voitaisiin hydédyntaa personoitujen elamysten suunnittelussa, jotta matkailija 10y-

taa juuri hanen kiinnostuksiinsa sopivat ruokamatkailukokemukset.
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6.2 Jatkotutkimusehdotukset

Opinnaytetydssa tutkitaan Norjan ruokamatkailua matkailuorganisaatioiden ja virallisten tahojen
nakodkulmasta. Asiakkaan — matkailijan — nakdékulma on rajattu taman tutkimuksen ulkopuolelle.
Jatkotutkimuksessa voisi selvittda, millaisia odotuksia, motiiveja ja kokemuksia seka kotimaisilla
ettad ulkomaisilla matkailijoilla on Norjan ruokamatkailuun liittyen. Erityisen kiinnostavaa olisi tarkas-
tella eri kansallisuuksien valisia eroja seka sita, miten kulttuuritausta vaikuttaa ruokamatkailun ko-

kemiseen, arvostuksiin ja ostopaatoksiin.

Lisaksi jatkotutkimuksessa voitaisiin vertailla Norjan ruokamatkailua muiden maiden, kuten Suo-

men, ruokamatkailuun. Vertailu auttaisi tunnistamaan vahvuuksia ja kehityskohteita seka hahmot-
tamaan Norjan asemaa kansainvalisessa toimintaymparistdéssa. Samalla voitaisiin selvittda, millai-
sia ratkaisuja eri maissa on tehty ruokamatkailun kehittdmiseksi ja miten ne nékyvat konkreettisina

kehittdmistoimina, viestinnassa ja toimijoiden valisessa yhteistydssa.

6.3 Tutkimuksen luotettavuus ja eettisyys

Laadullisessa tutkimuksessa ei ole mahdollista tehda taysin objektiivisia havaintoja, silla tutkijan

tekemat valinnat vaikuttavat vaistamatta tutkimusprosessiin ja sen tuloksiin. Tutkimusmenetelmat,
aineiston keruun tavat ja tulkintastrategiat heijastavat tutkijan nakemyksia. My6s tutkimuksen koh-
teeseen ja kaytettyyn kieleen liittyy tulkinnanvaraisuutta ja virhemahdollisuuksia, koska kasitteet ja
ilmiét voidaan ymmartaa eri tavoin. Taman vuoksi laadullisen tutkimuksen luotettavuuden arvioin-
nissa korostuvat lapinakyva raportointi, aineiston ja analyysin huolellinen kuvaaminen seka tehty-

jen tulkintojen perusteleminen. (Kananen 2008, 121.)

Tutkimuksen luotettavuus liittyy kiinteasti sen eettisyyteen. Tutkimusprosessin aikana tehdyt valin-
nat aina aiheen rajauksesta aineiston kasittelyyn ja raportointiin ovat eettisesti merkityksellisia. Tut-
kijan vastuulla on noudattaa hyvaa tieteellistd kaytantda, johon kuuluvat rehellisyys, huolellisuus ja
Iahteiden asianmukainen kayttd. Tutkimuseettiset kysymykset liittyvat seka tiedonhankintaan etta
tutkijan vastuuseen tutkimustulosten mahdollisista sovelluksista. Vastuu eettisesti kestavista ratkai-

suista on viime kadessa tutkijalla itselldan. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006.)

6.4 Oman oppimisen arviointi

Opinnaytetydprosessi on ollut pitka ja monivaiheinen ja sitd on tehty kuin lisakin kirkkoa; aloitin kir-

joittamisen jo vuosia sitten. Olen perehtynyt laajaan maaraan kirjallisuutta ja muuta aineistoa,
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joista lopulta vain osa on paatynyt varsinaisiksi Iahteiksi. Rajauksen tekeminen osoittautui yhdeksi
tyon suurimmista haasteista. Ruokamatkailu on laaja ja moniulotteinen aihe, ja sen kytkeytyminen
kulttuuriin, matkailustrategiaan ja matkailun alueelliseen kehittamiseen avaa koko ajan uusia nako-
kulmia aiheeseen. Prosessin aikana opin jasentdmaan aihetta systemaattisesti ja kokonaisvaltai-

sesti.

Tyo6n tekeminen on ollut henkilbkohtaisesti motivoivaa. Tyéssani incoming matkanjarjestajana ruo-
kamatkailun teemat ovat lahella omaa ammatillista arkeani. Asiakaspalaute koskee useimmiten
ruokaa! Kiinnostukseni aiheeseen on kasvanut entisestaan: ymmarran paremmin ruokamatkailun
merkityksen matkailun vetovoimatekijana ja alueellisen identiteetin rakentajana. Lukemattomiin
[&hteisiin perehtyminen avasi myds uusia ideoita ja kiinnostuksen kohteita, kuten esimerkiksi "Heri-
tagization” ja immateriaalinen ruokaperintd yhdistettyna kestavaan kehitykseen. Jatkossa voisin

ajatella syventyvani jonkin alueen matkailutarjonnan konkreettiseen kehittamiseen.
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Miten ruokamatkailu nakyy verkkosivulla?

Onko mainintoja ruokareiteista, ravintoloista, tapahtumista:

Ravintolat

Ruokareitit

Ruokatapahtumat

Muut ruokamatkailutuotteet

Mita alueella on tehty ruokamatkailun edistdmiseksi

Nakyyko paikallinen ruokakulttuuri?

Miten ruokamatkailu nakyy visuaalisesti? Some, videot, blogi?

Esimerkkeja alueen ruokamatkailutuotteista/-kohteista

Miten matkailustrategiassa esitelty strategia ja toimenpiteet ndkyvat kdytanndssa:

Onko teemakuukausi?

Kulttuurin, ruokailuelamysten ja paikallisten yhteiséjen kohtaaminen?

Yhdistaa ruuan tuottajat ja ruokapaikat?

Luonnonlaheinen elamantapa?

Miten eri matkailutahot nakevat ruokamatkailun merkityksen ja tulevaisuuden?

Lisaksi verkkosivulla

Mita ruokamatkailun kehittamiseksi alueella voisi ja tulisi tehda (omaa pohdintaa)




Liite 2. Havainnointilomake: Visit Oslo Region

Visit Oslo Region https://www.visitoslo.com/

Miten ruokamatkailu nakyy verkkosivulla?

- "Eat and drink" on oma alasivu.

- "The Taste of Oslo” esittelee laajasti norjalai-
sia ravintoloita, paikalliset foodiet, fine dining,
Michelinravintolat, salaiset ravintolahelmet,
Top 10 lounaspaikat.

- Lisaksi esitellaan baarit, pubit, kahvilat, diskot
ja yokerhot seka terassit.

- Eriluokittelut: lapsiystavalliset, edulliset, ho-
telliravintolat, nopeat.

- Vegaani/kasvisruualle oma sivu.

- Useampi sataa Oslon ravintolaa on esitelty ja
linkitetty eri kategorioiden alle.

- Runsaasti kuvia ja teksteja, jotka esittelevat
esimerkiksi paikallisia makuja ja perinteisia
ruokalajeja, katukeittidelamyksia ja kesaravin-
toloita, Michelin-ravintoloita ja hienostuneita il-
lallisvaihtoehtoja.

- Houkuttelevia kuvia ja linkkeja ravintoloihin ja
ruokaeldmyksiin.

Onko mainintoja ruokareiteista, ravintoloista, ta-

pahtumista:

Ravintolat Paljon ravintolaesimerkkeja, "taalla syot tyypillista
norjalaista ruokaa", paikallisten vinkkeja. Oma
sivu "Oslo for foodies": fine dining, cocktailbaarit,
lounasravintoloita, "tarkkaan varjeltuja salaisuuk-
sia"

Ruokareitit Historiske matvandringer byK

Ruokatapahtumat VisitOslo-sivustolla ei ole erillistd ruokatapahtu-

mien listaa, mutta kaupungissa jarjestetaan erityi-
sesti kesakaudella ruoka-aiheisia tapahtumia (ruo-
katoreja, popup-tapahtumia ja teemailtoja). Naita
voi |6ytaa event-osioista sivustolla ja kaupungin

tapahtumakalenterista.

Muut ruokamatkailutuotteet

Vahan tuotteita esitelty (byK: Historiske matvan-

dringer, Brim Explorer: Middagscruise)

Muuta
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Mita alueella on tehty ruokamatkailun edista-

miseksi

Oslo nakyy VisitOslo-sivustolla ruokamatkailukoh-
teena, jossa painotetaan monipuolisuutta ja pai-
kallisia makuja (perinteiset norjalaiset ruoat, fine
dining ja moderni pohjoismainen keittié). Sivuilla
on myos ruokamatkailuun liittyvaa sisaltéa, esim.

Oslo for foodies ja The taste of Oslo.

Nakyykd paikallinen ruokakulttuuri?

Kylla. VisitOslo esittelee Oslon ruokakulttuuria niin
perinteisten norjalaisten makujen kautta kuin
my®s uusien trendien (esim. street food ja New
Nordic food) kautta. Paikallisuutta korostavat mm.
kalatuotteet, brunost-vohvelit ja perinteiset juustot,

street food ja food hall.

Miten ruokamatkailu nakyy visuaalisesti? Some,

videot, blogi?

Paljon korkealaatuisia kuvia ja teksteja, jotka visu-
alisoivat ruokakokemuksia: annoksia ja ruokapaik-

koja.

Esimerkkeja alueen ruokamatkailutuotteista/-koh-

teista

byK: Historiske matvandringer

Brim Explorer: Middagscruise

Miten matkailustrategiassa esitelty strategia ja toi-

menpiteet ndkyvat kdytannossa:

Sivustolla tuodaan laajasti esille Oslon ruokakult-
tuuria ja gastronomiaa seka paikallista identiteet-

tia.

Onko teemakuukausi?

Ei

Kulttuurin, ruokailuelamysten ja paikallisten yhtei-

sojen kohtaaminen?

Etusivulla: «Meet the locals» Gunnhild esittelee
omat suosikkinsa: https://www.visitoslo.com/no/lo-

kale-anbefalinger/gunnhild/

Yhdistda ruuan tuottajat ja ruokapaikat?

Ei helposti saatavilla olevaa tietoa. VisitOslo esit-
telee ravintoloita, mutta ei varsinaisesti ruuan tuot-

tajia (esim. maatilavierailuja tai kalastajia).

Luonnonlaheinen eldamantapa?

Ei

Miten eri matkailutahot nakevat ruokamatkailun

merkityksen ja tulevaisuuden?

Ruokamatkailu on tarked osa Oslon matkailutar-
jontaa. Ruuan korostaminen ja rooli kokemuksena

ja vetovoimatekijana brandin rakentamisessa,
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kulttuurin esittelyssa ja matkailijan kokemuksen ri-

kastamisessa.

Lisaksi verkkosivulla

Mita ruokamatkailun kehittdmiseksi alueella voisi

ja tulisi tehda (omaa pohdintaa)

- Esitellda useampia ruokamatkailutuotteita, ei
pelkkaa listausta ravintoloista.

- Ruokatapahtumat oman otsakkeen/sivuston
alle, esim. Oslo Food Week tai sesonkikoh-
tainen local food festival.

- Luoda enemman ruokamatkailutuotteita, tee-
mallisia ruokareitteja, esim. food walk, histo-
rian ymparille rakennettu ruokakierros.

- Luoda ruokamatkailueldamyksia, esim. kokki-
kursseja.

- Tehda ndkyvammaksi ja helpommin saavutet-
tavaksi ja lI0ydettavaksi paikallisten tuottajien
erikoisuuksia (juustot, lihat ym.)

- Luonnonlaheinen elamantapa: esimerkkeja
mita paikalliset tekevat (makkarat nuotiolla
tms)

- Tarinallistaminen, paikallisen ruokakulttuurin
ja sen tekijoiden entistéd parempi visualisointi

- Yhteisty0 tuottajien ja ravintoloiden valilla,
vuorovaikutteisia eldmyksia, kuten kokkikurs-
seja, matkailijoiden osallistaminen.
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Liite 3. Havainnointilomake: Nord Nord Norge

Nord Norge www.nordnorge.com

Miten ruokamatkailu nakyy verkkosivulla?

"Sleep and eat" oma alasivu, ja sen alla kat-
tava "Cuisine in Northern Norway”

- Paljon artikkeleja ja esimerkkeja

- Paljon houkuttelevia kuvia

Onko mainintoja ruokareiteista, ravintoloista, ta-

pahtumista:

Ravintolat Kylla: sivusto esittelee alueen ravintoloita, jotka
tarjoavat arktisia makuja, ja kulinaarisia kohteita.

Ruokareitit Ei valmista ruokareittia, mutta paljon esimerkkeja
ja ideoita eri kohteista.

Ruokatapahtumat Ei mainittu erikseen

Muut ruokamatkailutuotteet

Muuta

Mita alueella on tehty ruokamatkailun edista-

miseksi

Paikallisten makujen ja ruokaperinteiden profilointi
ja esittely, ruokamatkailu ndkyvasti esitetty. Artik-
kelit kuvaavat laajasti paikallisia raaka-aineita ja
ruokaelamyksia eri alueilla. Pohjois-Norjassa

ruoka on olennainen osa matkakokemusta.

Nakyykd paikallinen ruokakulttuuri?

Kylla. Paikallisia raaka-aineita ja ruokalajeja on
esitelty laajasti, esim. lohi, kuningasrapu, villiyrtit,
perinteisia tapoja valmistaa ruokaa kuten bok-

nafisk tai “paivan saalis”.

Miten ruokamatkailu nakyy visuaalisesti? Some,

videot, blogi?

Paljon korkealaatuisia kuvia ja artikkeleita.

Esimerkkeja alueen ruokamatkailutuotteista/-koh-

teista

- Kirkenes ja kuningasrapu; eri toimittajilla ta-
han liittyvaa aktiviteettia.

- Vesteralenin kulinaariset elamykset, esimer-
kiksi huippuravintola Kvitnes gard seka paikal-
lisia ruokia ja festivaaleja.

- Vuohenjuustoa tarjoava maatilameijeri Lofoo-
teilla

- Tromssan monipuolinen ravintolavalikoima
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Miten matkailustrategiassa esitelty strategia ja toi-

menpiteet nakyvat kaytannossa:

Ruoka ei ole vain ravintolalistaus vaan osa alueen
identiteettia ja matkailukokemusta.

- alueiden ruoka-artikkeleita ja ruokakokemuk-
sia tuodaan esille laajasti

- ruoka liitetdan luontoon ja kulttuuriin

- paikalliset tuotteet ja perinteet nostetaan esiin

Onko teemakuukausi?

Ei varsinaista teemakuukautta, mutta artikkeleissa
mainittu esim. turskafestivaali (Skrei festival) Ves-
teralenissa. Tromssan kasvisruokafestivaali (maa-

liskuussa 2026) on linkitetty sivustolle.

Kulttuurin, ruokailuelamysten ja paikallisten yhtei-

sojen kohtaaminen?

Artikkelit kuvaavat usein paikallisia elamantapoja
ja ruokaerikoisuuksia antaen vierailijalle mahdolli-
suuden tutustua paikalliseen kulttuuriin ja yhteisdi-
hin. Esimerkiksi kalastajat, marjanpoimijat ja pe-

rinteiset ruokalajit.

Yhdistda ruuan tuottajat ja ruokapaikat?

Sivusto esittelee paikkoja kuten Kvitnes gard,
joissa tuottaja ja ravintola toimivat yhteen, ja ruo-
kafestivaaleja, jotka kokoavat paikallisia toimijoita

yhteen.

Luonnonlaheinen elamantapa?

Korostaa ruoan yhteytta luontoon: esim. kalastus,
metsastys, villiyrttien kayttdé on osa pohjoisnorja-

laista ruokaperinnetta ja matkailuelamysta.

Miten eri matkailutahot nakevat ruokamatkailun

merkityksen ja tulevaisuuden?

Ruokamatkailua pidetdan merkittdvana osana alu-
een vetovoimaa, jolla voidaan houkutella kansain-

valisia ja kotimaisia matkailijoita.

Lisaksi verkkosivulla

Mita ruokamatkailun kehittdmiseksi alueella voisi

ja tulisi tehda (omaa pohdintaa)

- kehittada ruokareitteja ja kulinaarisia kierroksia

- yhdistada ruoka kokemuksiin kuten luontoret-
kiin

- ruokafestivaaleja ja tapahtumia

Yhteenveto

Sivusto tarjoaa runsaasti sisaltéa paikallisista ruo-
kaelamyksista, ja -perinteista seka ravintoloista,
mutta kaipaisi selkeampia tuotteistettuja reitteja ja
kampanjoita. Paikallisen ruokakulttuurin ja ela-
myksellisten tapahtumien esille tuominen vahvis-

taa alueen vetovoimaa ruokamatkailukohteena.
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Liite 4. Havainnointilomake: Fjord Norway

Fjord Norway www.fjordnorway.com

Miten ruokamatkailu nakyy verkkosivulla?

Ruoka ja juoma esitelldan "activities and services”
alla. Listaa 500 ravintolaa. Naista esitellaan pe-
rustiedot (aukioloajat, sijainti, hieman markkinoin-
titekstia)

Onko mainintoja ruokareiteista, ravintoloista, ta-

pahtumista:

Ravintolat

Kylla. Esimerkiksi Stavangerissa alueella on Nor-
jan korkein Michelin-tason ravintoloiden keskit-
tyma, Alesund ja Bergen ovat tunnettuja erinomai-
sesta ruokakulttuuristaan, ja paikallisia ravintoloita

suositellaan osana vierailua.

Ruokareitit

Vierailija voi itse suunnitella ruokareitin (ravinto-
lasta ravintolaan). Hakemalla 16ytyy artikkelin ta-
kaa esim. ruokareitti https://www.fjordnor-

way.com/en/inspiration/a-taste-of-the-landscape

Ruokatapahtumat

- Hedelma- ja siiderifestivaalit on mainittu (Har-
danger, Ulvik)

- Events-osiossa voi hakea ruokaan liittyvia ta-
pahtumia

Muut ruokamatkailutuotteet

Muuta

Mita alueella on tehty ruokamatkailun edista-

miseksi

Alueen ruokakulttuuria ja paikallisia makuja esitel-
Iadn matkailijoille osana vierailua vuonoilla. Artik-

keleissa korostetaan korkealuokkaisia ravintoloita,
tuoreita meren antimia ja perinteisia makuja veto-

voimatekijéina.

Nakyykd paikallinen ruokakulttuuri?

Kylla: sivustolla korostetaan paikallisuutta ja se-
sonkien kayttda, esimerkiksi meren antimia, arte-
saanijuustoja, pienpanimo-oluita, siidereita ja pe-
rinteisia ruokia, jotka heijastavat alueen identiteet-

tia.
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Miten ruokamatkailu nakyy visuaalisesti? Some,

videot, blogi?

Laadukkaita kuvia ja artikkeleita. Paljon karttoja.

Esimerkkeja alueen ruokamatkailutuotteista/-koh-

teista

- Michelin-ravintolat Stavangerissa ja Ber-
genissa; huippugastronomia osana matkailu-
kokemusta.

- Paikalliset merenelavat ja tuoreet raaka-ai-
neet Alesundissa ja Bergenissa.

- Hedelma- ja siiderikierrokset Hardangerissa —
paikallisten omenatuotteiden ja siiderien mais-
telut.

Miten matkailustrategiassa esitelty strategia ja toi-

menpiteet nakyvat kaytannossa:

Ruoka yhdistetaan luontoon ja kulttuuriin; meren-
elavat, lahiruokatuotteet ja paikalliset ruokalaijit
esitetdan yhdessa maisemien ja aktiviteettien

kanssa.

Onko teemakuukausi?

Ei varsinaista teemakuukautta, mutta tapahtumia
kuten omena- ja siiderifestivaaleja listattu ja mai-

nittu.

Kulttuurin, ruokailueldamysten ja paikallisten yhtei-

s6jen kohtaaminen?

Alueen ruokamatkailu linkittyy paikalliseen ela-
mantapaan ja kulttuuriin, esimerkiksi siiderin tuo-
tannon, hedelmatilojen ja perinteisten kalaruokien

kautta.

Yhdistda ruuan tuottajat ja ruokapaikat?

Fjord Norway esittelee esimerkiksi Hardangerin
hedelmatiloja ja siiderintuottajia, jotka toimivat yh-
dessa paikallisten ravintoloiden ja matkailupalve-

lujen kanssa.

Luonnonlaheinen eldamantapa?

Sivustolla korostuu ruokakulttuurin yhteys luon-
toon: meren antimet, vuonojen hedelmat ja seson-
kien tuotteet yhdistyvat alueen maisemiin ja perin-

teisiin elamantapoihin.

Miten eri matkailutahot nakevat ruokamatkailun

merkityksen ja tulevaisuuden?

Ruoka on osa kohteen identiteettia ja matkailuko-
kemusta, eika vain erillinen osa-alue. Alueen
markkinoinnissa ruoka yhdistetdan luontoon, kult-

tuuriin ja sesonkeihin.

Lisaksi verkkosivulla

Mita ruokamatkailun kehittamiseksi alueella voisi

ja tulisi tehda (omaa pohdintaa)

- lisata selkeasti tuotteistettuja ruokareitteja ja -
kokonaisuuksia, joissa yhdistyvat esim. me-
reneldvat, hedelmatilat ja paikalliset festivaa-
lit.
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yhteistydn vahvistaminen tuottajien, ravintoloi-
den ja matkailutoimijoiden valilla toisi naky-
vyyttd pienemmille tuottajille ja auttaisi raken-
tamaan kokonaisvaltaisia ruokamatkailutuot-
teita.

Visuaalinen markkinointi (kuvat, videot, some)
ja ruokakulttuurin tarinallistaminen

Verkkosivu selkedmmaksi
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Liite 5. Havainnointilomake: Trendelag

Trendelag www.trondelag.com

Miten ruokamatkailu nakyy verkkosivulla?

Eat and drink osio. Ravintoloita, artikkeleja, eri

alueiden esittely

Onko mainintoja ruokareiteista, ravintoloista, ta-

pahtumista:

Ravintolat

Joitakin ravintoloita mainittu, ei kattavaa listaa.

Ruokareitit

- Maisemareitti Den Gyldne Omvei (suom. kul-
tainen kiertotie), joka yhdistaa paikalliset Iahi-
ruuan tuottajat ja on keskeinen ruokamatkailu-
kokonaisuus. Ruokamatkailuelamyksia tay-
dentavat alueen majoituspalvelut, kahvilat ja
ravintolat seka taide- ja kasityogalleriat, mika
tekee reitistd monipuolisen kulttuuri- ja ela-
myskohteen.

- Local food safari Rgrosissa

- Ruokakokemuksia ja -kohteita esitellaan alu-
eellisina eldmyksina ja kokonaisuuksina.

Ruokatapahtumat

Trondelag Food Festival on keskeinen ruokata-
pahtuma, joka keraa yli 200 paikallista tuottajaa,
kasityOlaista ja pienpanimoa Trondheimiin. Tapah-
tuma tarjoaa maistiaisia, tydpajoja ja kursseja, ja
siitd on muodostunut yksi Euroopan suurimmista

ruokafestivaaleista.

Muut ruokamatkailutuotteet

Alue tarjoaa monipuolisia ruokamatkailutuotteita,
kuten vierailuja maatiloille, esim. akvaviittimais-

telu, paikallisten juustojen ja maitotuotteiden esit-
tely Rgrosmeieriet, rannikon mereneldvien mais-

telut Hitrassa ja Froyassa.

Muuta

Mita alueella on tehty ruokamatkailun edista-

miseksi

Trendelag on profiloitunut vahvasti ruokamatkailu-
kohteena, jossa tuore, paikallinen ruoka ja lahella
tuotetut raaka-aineet ovat keskidossa. Alue markki-

noi gastronomisia elamyksia, jotka perustuvat ruo-
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kaperinteisiin ja luonnosta saatuihin raaka-ainei-
siin. Ruoka yhdistetaan luontoon, kulttuuriin ja pai-

kallisiin tarinoihin.

Nakyykd paikallinen ruokakulttuuri?

Paikallisuus nakyy vahvasti. Trgndelagin ruoka
perustuu luonnon antimiin (poro, kala ja ayriaiset,
metsanantimet, alueen ruokaperinteet). Historia ja
kulttuuri ovat esilla (esim. saamelainen ruoka

Rarosissa).

Miten ruokamatkailu nakyy visuaalisesti? Some,

videot, blogi?

Laadukkaita kuvia ja artikkeleja ruokaeldmyksista,
annoksista, maatilavierailuista, kalasaaliista ja fes-

tivaalista.

Esimerkkeja alueen ruokamatkailutuotteista/-koh-

teista

- Rarosin ruokakokemukset ja safari (Iahituotta-
jien tuotteet, paikalliset erikoisuudet)

- Den Gyldne Omvei ja maatilaravintolat In-
dergyssa

- Trgndelag Food Festival, suuri vuosittainen
ruokatapahtuma

- Hitra ja Frgya: kalaan, ayriaisiin ja muihin me-
renelaviin liittyvat aktiviteetit, esim. kalastus-
retket

- Erilaiset tilakierrokset ja paikallisten panimoi-
den tuotteet

Miten matkailustrategiassa esitelty strategia ja toi-

menpiteet ndkyvat kdytdnndssa:

Ruoka liitetaan vahvasti alueen identiteettiin, luon-
toon ja matkailuelamyksiin. Ruokatapahtumat,

festivaalit ja tuottajaverkostot.

Onko teemakuukausi?

Trondelag Food Festival on ruokatapahtuma, joka
kokoaa alueen maut ja tuottajat yhteen. Sen yh-

teydessa on panimofestivaali.

Kulttuurin, ruokailueldmysten ja paikallisten yhtei-

sojen kohtaaminen?

Matkailija kohtaa paikallisen kulttuurin ja yhteisot
esim. Rgrosin ruokakierroksella, Gylden Omveill3,
akvaviittimaistelussa. Usein suora kontakti tuotta-

jien kanssa.

Yhdistda ruuan tuottajat ja ruokapaikat?

Ruokafestivaalit, maatilaravintolat.

Luonnonlaheinen eldamantapa?

Ruokatarjonta korostaa luonnon ja raaka-aineiden
laheista suhdetta: villiyrtit, riista, meren antimet,

vuodenaikojen vaihtelu.
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Miten eri matkailutahot nakevat ruokamatkailun

merkityksen ja tulevaisuuden?

Ruokamatkailu on vetovoimatekija, joka yhdistada
gastronomian ja matkailun luontoon ja kulttuuriin
houkutellen seka kotimaisia etta kansainvalisia

vierailijoita.

Lisaksi verkkosivulla

Mita ruokamatkailun kehittamiseksi alueella voisi

ja tulisi tehda (omaa pohdintaa)

- Entistd enemman ja selkedmpia tuotteistettuja
ruokareitteja
- Ruokakulttuurin tarinallistaminen
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Liite 6. Havainnointilomake: Visit Sgrlandet

Visit Serlandet www.visitsorlandet.com

Miten ruokamatkailu nakyy verkkosivulla?

Food and drink oma osio.

Matkailijan taytyy ensin tietdd mihin kohteeseen
matkustaa. Ei kovin inspiroiva ruokamatkailun
kannalta. Kategoriassa "unike matopplevelser
vain 6 esimerkkia (maatila, ravintola). Hieman se-
kavasti esitetty "Mat og Drikke pa Sgrlandet" ja
"Det kulinariske Sgrlandet" mutta hyvia kuvia ja

artikkeleita.

Onko mainintoja ruokareiteista, ravintoloista, ta-

pahtumista:

Ravintolat

- Under — vedenalainen ravintola, joka on itses-
saan matkailukohde, ravintolalla oli Miche-
lin-tahti v. 2023.

- Boen Gard — perinteinen maatilaravintola

- Kristiansandin ravintolat

Ruokareitit

Ei erillisia ruokareitteja, mutta food & drink -osio
esittelee koko Etela-Norjan gastronomisia kohteita
ja aktiviteetteja, joita voi yhdistella omaksi ruoka-
reitiksi matkalla esimerkiksi Kristiansandista Lin-

desnesiin.

Ruokatapahtumat

Vaikka Visit Sgrlandet ei itse listaa kaikkia tapah-
tumia, Kristiansandissa jarjestetdan vuosittain

Sgrlandets matfestival.

Muut ruokamatkailutuotteet

- Angler Pilot: kalastusaktiviteetti.
- Kote Null: kalastusta, merilevan keruuta jne.
- Uniikkeja ravintolaeldmyksia (esim. Under)

Muuta

Mita alueella on tehty ruokamatkailun edista-

miseksi

- Sivustolla korostetaan paikallista ruokakult-
tuuria, meren antimia ja lahiruokaa.

- Sgrlandet esittelee monipuolisia ruokaan liitty-
vid eldmyksia.

Nakyyko paikallinen ruokakulttuuri?

Kylla; korostetaan paikallisia raaka-aineita, meren
antimia, kalaa ja lahella tuotettuja raaka-aineita ja
tuotteita, joita voi I16ytaa ravintoloista, maatilamyy-

maldista ja markkinoilta.
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Miten ruokamatkailu nakyy visuaalisesti? Some,

videot, blogi?

Paljon kuvia ruokaeldmyksista, ravintoloista ja pai-

kallisista tuotteista. Paikallisten vinkkeja.

Esimerkkeja alueen ruokamatkailutuotteista/-koh-

teista

- Ruokafestivaali Kristiansandissa (ei mainittu
Visit verkkosivulla)
- Under — ainutlaatuinen vedenalainen ravin-

tola,
- Boen Gard - historiallinen maatilaravintola ja
ruokakokemus.

- Kalastus ja muut mereen liittyvat aktiviteetit:
valmista itse ateria kalansaaliistasi.

- Maatilamyymalat; tuoreita hedelmia, juustoja,
hunajaa ja muita lahituotteita.

- Maatilavierailut ja -ydpymiset

Miten matkailustrategiassa esitelty strategia ja toi-

menpiteet nakyvat kaytannossa:

Ruoka osa kokonaisvaltaista matkailutarjontaa, ei

vain erillinen elementti.

Ei hyédynna taysin kulttuurin, ruokailueldmysten
ja paikallisten yhteiséjen kohtaamisten potentiaa-

lia.

Onko teemakuukausi?

Sgrlandets Matfestival on kaksipaivainen tapah-

tuma, ei teemakuukausi.

Kulttuurin, ruokailueldamysten ja paikallisten yhtei-

sojen kohtaaminen?

Ruokamatkailu linkittyy paikallisiin kokemuksiin:
maatilavierailut, ravintolat, markkinat ja paikallis-

ten vinkit.

Yhdistaa ruuan tuottajat ja ruokapaikat?

Maatilatuotteita ja ravintola-elamyksia esitellaan
yhdessa; auttaa matkailijoita 16ytdmaan paikallisia
tuottajia ja yhdistamaan ruoka-elamykset osaksi

matkareittia.

Luonnonlaheinen eldamantapa?

Ruokamatkailu Etela-Norjassa (Sgrlandet) tarjoaa
usein luontoon sidottuja kokemuksia, kuten kalas-
tusta, merenelavien kerdamista ja ulkona syo6-
mista, yhdistaen ruuan ja luonnonldheisen ela-

mantavan.

Miten eri matkailutahot nakevat ruokamatkailun

merkityksen ja tulevaisuuden?

Ruokaa markkinoidaan osana alueen vetovoimaa
ja matkailuelamysta; ruokamatkailu nahdaan mer-

kittdvana ja kasvavana osana matkailutarjontaa.

Lisaksi verkkosivulla




Mita ruokamatkailun kehittdmiseksi alueella voisi

ja tulisi tehda (omaa pohdintaa)

Tuotteistettuja ruokareitteja
Tarinallistaminen; paikalliset tuottajat ja kokit
kertovat tarinoita tuotteidensa takana.
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