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Se, mika meille suomalaisille on tuttua,
on usein eksotiikkaa ja uusia kokemuksia
ulkomaisille matkailijoille.

............................ Mita namd ovat?
Suomen brandi Kirsikoita?

(nainen, Venaja) (mies, Espanja)

Nayttda juuri Raikas, makea ja
poimituilta hapan yhdessa
(nainen, Ranska) (nainen, Italia)

0o, rypaleita
totta kai,
pidan ndista

(mies, Intia)
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Ndyttdd hyvaltd,
kakin esillepano on
hieman outo.

(nainen, Saksa)

Ruoan merkitys matkailueldmyksessa kasvaa
nopeasti. Ruoka on trendi niin kotona kuin
matkalla. Yhd useampi matkailija hakee tietoi-
sesti matkastaan ruokailueldmyksia — ruoka
voi olla jopa matkakohteen valintaperuste.
Ruoka ei tietystikddn ole valttikortti kaikille:
on fanaatikot, EVVK:1 ja silta valilt4d. Ruoan ja
paikallisen kulttuurin tulisi nivoutua vahvasti
yhteen.

vaik-

Mahtava annos!

(mies, Espanja)

hyva.

Selkedsti erottuvat ruokalajit ja juomat pro-
filoivat kohteen. Matkailukohteen ruokia
voidaan kokeilla ennen matkaa kotona ja
nauttia matkan jéalkeen kotona matkaa muis-
teltaessa. Elamyksellisissé paikoissa asiakas
voi osallistua tarinaan olemalla mukana ruo-
an hankinnassa (kalastus, sienestys, marjo-
jen poiminta, perunan nosto), kokkaamalla ja
sitd myGten reseptin muokkaamisella. Lahi-

Ihastuttava!
sen jdlkeen, erittdin

(nainen, Kiina)

Paivalli-

N

ruoka, itse tehty ruoka ja autenttisuus ovat
asioita, joita kuluttajat haluavat. Taustalla on
osaltaan back to basics -ajattelu — teknis-
tyvdn maailman vastavoimana. Suomessa
tuotettu ruoka on puhtaudessaan Euroopan
karked. Suomen matkailumaabrandin tueksi
tuotetuista markkinointiteemoista Cultural
Beat -teema pitad sisalladn myos suomalai-
sen eldméntavan ja ruokakulttuurin. Ruoan



kytkeminen vahvasti paikallisiin tuottajiin,
tarinoihin ja paikalliskulttuuriin tuo osaltaan
mielenkiintoa kohteeseen ja kohteen vah-
vempaa profilointia. Ndma asiat auttavat
my0s matkailumarkkinoinnissa. Ruoan mer-
kitys matkailussa on parhaimmillaan yksilol-
lisid ja mieleenpainuvia elamyksia.

Suomi kuuluu matkailumarkkinoinnillisesti
Skandinaviaan, johon liitetdén paljon posi-
tiivisia mielikuvia maailmalla, myds ruoka.
Hyodymme siis skandinaavisuudesta ja New
Nordic Kitchen -ajattelusta, mutta meiddn
on séilytettdvd omaleimaisuutemme.’

OECD erittelee viisi eri tapaa, jolla ruoka voi
olla paikallisen matkailun kehittdmisen perus-
tana: ruoka yhdist&d paikallisen kulttuurin ja
matkailijan sekd vahvistaa paikallista kulttuu-
ria. Ruokamatkailu auttaa kehittdmaén ruoan
tuotantoa ja siihen liittyvaa taloutta, ja oman-
laisella ruokakulttuurilla erottuu Kilpailijoista.
Ruoka on myos hyva pohja eldmykselliselle
matkailutuotteelle.

RUOKA&MATKAILU-hankkeen (Ruoka osana
matkailua — elintarvike- ja matkailuyritys-
ten hyvét kédytanteet) tavoitteena on kehittda
ruoasta eldmyksellinen osa Suomen matkai-
lua. Maailmalla matkailusektori on nostanut
ruoan yhdeksi kiinnostavimmista matkailun
trendeistd. Suomessakin ruoka tulee saada
matkailun vahvaksi, houkuttelevaksi ja eld-
mykselliseksi teemaksi. Kehittdmistoimenpi-
teilld vahvistetaan Suomen matkailun kilpai-
lukykya. Suomen matkailuviennin arvo oli 4,2
miljardia euroa vuonna 2012 kasvun ollessa
4,9 %. Elintarvikeviennin arvo oli 1,4 miljardia
euroa kasvun ollessa 6 %.

—

1 New Nordic Kitchen edistdéd poh-
joismaista yhteistydtd. Silld on uniikki
pohjoismainen identiteetti ja se on jo nyt
kansainvélisesti huomioitu. Sen pddmééa-
rd on olla yksi maailman ainutlaatuisista
ruokakulttuureista. New Nordic Kitchen
korostaa ldhiruokaa, jarkevdd luomua ja
kestdvaa kehitysta.




Hanke koskee kaupunkien ulkopuolista mat-
kailutoimintaa. Hankkeen ovat rahoittaneet
maa- ja metsétalousministerié sekd HAAGA-
HELIA ammattikorkeakoulu. Hankkeessa
tehddén kiintedd yhteistyotd Matkailun tee-
maryhmén ja Ruoka Suomi -teemaryhmén
kanssa, joiden toimesta hanketta on valmis-
teltu seminaareissa ja tydpajoissa.

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun koor-
dinoimassa hankkeessa on analysoitu 14
matkailualan yritysta (liite 3) ja haettu malleja
ruoka- ja matkailutuotteiden kehittdmiseksi.
Yrittdjien edustajat haastateltiin, ja yrityk-
sen toimintoja havainnoitiin. Case -yritysten
ruokaan liittyvét tuotteet ja prosessit analy-
soitiin, minka perusteella mallinnettiin hyvét
kéytanteet ja laadittiin kehittdmismallit, uudet
tyokalut ja tuotesuositukset yrittdjien ja kehit-
tajien kayttoon.

RUOKA&MATKAILU-hanke ja sen
tavoitteet tiivistettyna 2

PROJEKTIN KUvVAUS

RUOKA&MATKAILE EANKE -ruoka osana matkailua,

 Elintarvike- ja matkailuyritysten hyvat kaytanteet

Lisatdaan ruokamatkailua ja
ja -verkostoja

Tuotteistaminen 9

Logistiikka
Jakelukanavat
Kannattavuus s

Tarinat

Toimintamallit

Ruoka elamykselliseksi
osaksi Suomen
matkailua ja
matkailutuotetta

Tuotetaan

konkreettisia
I tyvilineits

yrittdjille

Asiakkaat i

Ruoan turvallisuus,
terveellisyys ja

Etsitdadn hyvat kaytanteet
ja kipupisteet

esteettomyys

INNOSTE

2 Hankkeen kdynnistdmisessd kdytettiin Innoste-tydokalua, joka on Aalto yliopiston
opiskelijoiden suunnittelema valine projektien kdynnistdmiseen ja suunnitteluun.
Sen on tarkoitus synnyttdd avointa keskustelua ja yhteistd ymmaérrystd projektin

Hankkeella on ollut laaja yhteistyGverkosto ja
ohjausryhmé (liite 2), joka koostui matkailu-

alan ja ruoka-alan toimijoista.

Hankkeen
yhteisty6kumppanit

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun Haa-
gan toimipisteen (hotelli-, ravintola- ja
matkailualan yksikko) opiskelijoita on ol-

kulusta, tydtavoista ja vastuista.

lut hankkeessa mukana ty6harjoittelijoina, HAAGA-
tutkimusmatkoilla, opintojaksojen projek- Projektin aloitusvaiheen HELIA amk_:n
teissa ja opinndytetdiden (17) tekijoind. yhteisty6kumppanit restonomi-
RUOKA&MATKAILU-hankkeen toimenpiteet opiskelijat
ovat saaneet osakseen opiskelijoiden suurta Matkailun teemaryhma

ja innostunutta kiinnostusta. Hankkeessa on Ruoka-Suomi teemaryhma Rahoittajat

ollut mukana noin 200 Haagan toimipisteen e e T
opiskelijaa. (67000 €)

P4atavoitteena ol tuottaa elintarvike- ja mat- m:tnkaalﬁfl?/lrti:;:;et HAAGA-HELIA amk (50 000 €)
kailuyrittdjien ja -kehittdjien kéyttoon hyvid 14 kpl

kéytanteitd ja malleja ruokamatkailun kehit-
tédmiseksi liittyen esimerkiksi verkosto- ja ja-
kelukanaviin, logistiikkaan, tuotteistamiseen
ja kannattavuuteen. Hankkeessa etsittiin rat-
kaisuja ruokamatkailun kipupisteisiin.

www.ruokajamatkailu. fi

Toimintaverkostoa
Outdoors Finland, Culture Finland, Kylamatkailuhanke,
Kotimatkailuhanke, Matkailun ja elamystuotannon
osaamiskeskus, Luomuliitto, Ruokatieto, Maa- ja
metsatalousministerio, MEK, Aitoja makuja-hanke ,
Metsdhallitus, Maa- ja kotitalousnaiset 3


http://www.ruokajamatkailu.fi

Hankkeen esittelyt ja
kommentoinnit eri matkailualan
tilaisuuksissa

Valmisteluty6ta laajalla rintamalla
ja rahoituksen hakeminen 2010-
2011

17 opinndytetyota

Yhteistyé muiden valtakunnallisten
matkailuhankkeiden kanssa

Artikkelit ammattilehtiin
Hankkeen Kick off toukokuussa - - . . .
2012 Aktiivinen blogikirjoittelu (50-100 Miniseminaari 18.4.2013

lukijaa viikoittain)

Hankkeen kannattavuuden ja

14 yrityskayntid, havainnoinnit ja logistiikan ty6paja 14.2.2013 RUOKA&MATKAILU-pivé
yrittdjien haastattelut, aineiston

analysointi

Hankkeen palvelumuotoilun 1.11.2013
tyopaja 26.11.12
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Ymmartaminen
ja
kirkastaminen

Asiakasymmarryksesta lahdetddn liikkeelle,
kun ryhdytddn rakentamaan ja suunnittele-
maan eldmyksellistd ruokamatkailutuotetta.
Perinteisesti tuotetta suunnitellaan yrityksen
olemassa olevia resursseja hyodyntéen. Ke-
hittdmista tehdadn hyvin tuotantol&htéisesti,
joskin yh& enemman ymmarretién asiakas-
lahtdisen tuotekehityksen tai palvelukehitté-
misen téarkeys.

e Perinteinen asiantuntijandkokulma pal-
velujen kehittdmiseen: Tieddmme, mita
asiakas tarvitsee.

e Palvelumuotoilun ndkékulma palvelujen
kehittdmiseen: Emme tiedd, mitd asiakas
tarvitsee, ennen kuin se on kokeiltu.

Asiakasymmarryksen
kasvattaminen ja kirkastaminen

Palvelumuotoilun keskeinen I&htdkohta on
asiakasymmarryksen kasvattaminen ja kir-
kastaminen. Tiedonhankintaa asiakasym-
marrykseen voidaan tehda tutkimuksilla ja
havainnoinnilla. Ensin tutkitaan ja sitten muo-
toillaan. Hankkeessa on selvitetty erityisesti

Suunnittelu
ja
kokeilu

ulkomaisten asiakkaiden nakemyksid, toiveita
ja mielikuvia suomalaisesta ruoasta opiskeli-
joiden opinndytteiden avulla. Tdmé siksi, silld
tutkittua tietoa juuri heistd on vahan saatavilla.

Palvelumuotoilussa yhdistetdén asiakas- ja
liiketoimintandkokulmat. Téarkeint4 on asia-
kaskokemuksen ja palvelutuotannon tasapai-
no. Asiakasarvo ratkaisee! Yrityksella on omat
tavoitteensa ja resurssinsa. Suunnittelua tulisi
ohjata ymmarrys asiakkaista ja heidan tar-
peistaan.

Palvelumuotoilun
prosessin
eteneminen:
ymmartaminen ja
kirkastaminen
->suunnittelu

ja kokeilu
->arviointi

Arviointi

ISRELER

Asiakasymmarrys: kuka on
asiakkaamme? tuotteistamisen
haasteet, lupaukset

Mita he haluavat? kysy, osallista
ja yllata

Asiakkaan osallistaminen, voi
olla eriasteista

Kokonaisuuden hallinta, mietitty
asiakkaan polku, alueen verkos-
tot, ehja paletti

Lasten ja nuorten ymmarryksen
kasvattaminen ruoasta




Asiakkaiden
nakemyksia

Ulkomaisten matkailijoiden odo-
tukset ja mielipiteet suomalaises-
ta ruoasta

Matkailun edistdmiskeskus on madritellyt
markkinointitoimenpiteidenséd kohderyhméksi
ns. modernit humanistit. T4t ryhmad maa-

rittdvid asenteita ja arvoja ovat kiinnostus
ja avoimuus vieraita kulttuureja ja uusia
kokemuksia kohtaan sek& huolenpito tule-
vaisuuden yhteiskuntaa ja maailmaa koh-
taan yleisesti. Kohderyhméan matkailullisiin
motiiveihin paneuduttiin tarkemmassa ky-
selytutkimuksessa, jossa saatiin vastauksia
modernien humanistien matkustuskéyttay-
tymiseen ja suhtautumiseen Suomeen mat-
kakohteena. Tutkimuksen mukaan moder-
neille humanisteille ruoka on hyvin tarkedssa
merkityksessd matkalla. Yleisesti hyvén lo-
man elementteind kohderyhmalld nousevat

ykkoseksi upeat maisemat (49 %) ja mie-
lenkiintoinen koettava ja nahtdvad, mutta jo
kuudennella sijalla mainittiin kiinnostavana
paikallinen ruokakulttuuri (38 %). Erityisesti
hyvddn kulttuurilomaan kuuluu oleellisesti
paikalliseen ruokakulttuurin tutustuminen:
se mainittiin neljanneksi tarkeimpéana ele-
menttind kulttuurilomassa (53 % vastaajis-
ta). Suomesta toivotuissa elamyksissa ruoka
nousi karkijoukkoon erilaisten kokemusten ja
eldmysten keskelld. 51 % vastaajista toivoi
padsevansd maistamaan ja syomaan suo-
malaisen keittion parhaita herkkuja.®

3 MEK 2012, Modernit humanistit ja matkustaminen Suomeen.

Miltd suomalainen ruokamatkailu
nayttaa ulkomaalaisen silmin?

Ulkomaisten matkanjarjestéjien kuvakorttihaastattelu ja kysely suomalaisille matkailun
alueorganisaatioille

Ville Tillgren

"Minké naista ruoka-annoksista valitsisit ja miksi?”, kysyttiin ulkomaalaisilta matkailijoilta Matkamessuilla alkuvuo-
desta 2013. Lahes kaikki haastatellut vastasivat yhtena perusteluna ruoan kauniin ulkonaon tai asettelun. Tunnistetta-
va, kauniisti aseteltu ja suomalaisista raaka-aineista tehty suomalainen ruoka kiinnostaa. Ruoan on oltava positiivisesti
erilainen, mutta samalla siind tulisi olla jotain tuttua ja turvallista. Suomalainen ruoka voi hdmment&a, mutta myos
yllattaa positiivisesti ja tarjota eksoottisia eldmyksia.

Suomalaisille perinteiset ruoat kuten poronkéristys ja paistetut muikut tai seisova poyta tarjoilutapana voivat ulko-
maisen silmissé olla erikoisia. Asioiden tarkasteleminen eri nédkokulmista ja asettuminen ulkomaisten matkailijoiden
asemaan, voi tarjota uusia oivalluksia ruokien vaimistamiseen ja esillelaittoon. Ruoasta on hyvé kertoa ja selostaa mité
se on, miten sitd syodaan ja minka kanssa.

Suomessa ruokamatkailu on aiheena vield vieras. Ruokamatkailun kehittdmiseksi Suomessa tulisi lisata alueellista
yhteistyotd matkailuelinkeinon ja ruokatuottajien vélilla, nostaa alueellisia raaka-aineita ja ruokia esiin sekd muokata
perinteisid suomalaisia ruokia kansainvélisemmiksi.

Opinndytetyontekija Ville Tillgren kartoitti Suomen alueellista ruokamatkailua Suomen matkailun alueorganisaatioiden
valityksella ja tutki ulkomaisten matkailijoiden mielipiteité ja valintaperusteita suo-
malaisesta ruoasta haastattelemalla Ruotsin, Vendjan, Saksan, Ranskan, Britannian,
Italian, Espanjan, Intian, Kiinan, Japanin ja Yhdysvaltojen kansalaisia Helsingin Mes-
sukeskuksessa tammikuussa 2013.

"Téssd on kalaa ja méatid. .. Pidan
tastd, koska emme voi syoda ker-
ralla niin paljoa. Tykkddmme syoda
useita eri ruokia samalla kertaa ja
kala-annokset ovat meille sopivia.
Tassé on paljon eri vérejd ja ruokien
véri ja vérierot ovat mielenkiintoi-
sia.” (mies, Japani)

Linkki opinndytetyohon ”Suomalainen ruoka ulkomaisen matkailijan nédkokulmasta”:
http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-201305138089


http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-201305138089

Suomalainen ruoka kiinnostaa

Kysely ulkomaalaisten matkailijoiden odotuksista suomalaista ruokaa kohtaan

Petra Pusa

Kevéalld 2013 tehdyssa tutkimuksessa selvitettiin, millaisia odotuksia ulkomaisilla matkailijoilla on suomalaista
ruokaa kohtaan. Vastaajat (112) olivat korkeasti koulutettuja, edustivat 24 eri kansallisuutta. Vastaajien joukossa
oli mm. saksalaisia (24 %), kiinalaisia (15,2 %), venélaisia (10,7 %) ja japanilaisia(9,8 %).

Helsinki-Vantaan lentoasemalla ja Helsingissa Pohjois-Esplanadilla tehdyn kyselyn mukaan ulkomaalaiset matkai-
lijat ovat kiinnostuneita suomalaisesta ruoasta. Ennakko-odotukset ovat useimmiten neutraalit (59 %) tai positiivi-
set (40 %). Vastaajista 66 % arvioi kuluttavansa Suomessa 51-100€ péivéssa ravintolapalveluihin.

Padosa (90 %) vastaajista arvioi, ettd suomalainen ruoka on erittdin laadukasta ja 96 % arvioi sen olevan myds
erittdin kallista. Suomalaisen ruoan turvallisuus koettiin erittdin korkeatasoiseksi. Valtaosa vastaajista uskoi, ettd
ruoka on paikallista ja tuoretta.

Missa halutaan sy6d&a? N=112

Casual-ravintolat

Kauppahallit ja torit

Kotiruokaravintolat

Paikallisten asukkaiden suosimat ravintolat
Matkailijoille suunnatut ravintolat

Fine dining tai vastaava

Ruokailu maatiloilla

Teemaravintolat (poro-, valkosipuli, kasvis jne.)
Perinteistd suomalaista ruokaa tarjoavat
Ulkona taphtuva ruokailu
Pikaruokaravintolat

Luomuravintolat

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Ulkomaisten matkailijoiden suosimat ruoat N=112

77% 77%




Revontulimatkailu Saari-
seldalla japanilaisten
matkailijoiden silmin

Elisa Laakso

Saariselka on helposti saavutettava ja sitd pidetdan turvallisena ja ystavallisena kohteena. Saariseldn vahvuus re-
vontulimatkailun nakokulmasta on, etti revontulet nakyvét pilvettomalli taivaalla jo noin kello 22—02, kun Alaskas-
sa ne nakyvét vasta noin neljan aikaan yoll4. Haasteina ovat lisééntyvét valot, jotka haittaavat revontulihavaintojen
tekemisté. Haasteena on myos kielimuuri, silld suurin osa japanilaisista matkailijoista ei puhu englantia.

Japanilaisille maistuu suomalaiset maut

Kevéaalla 2013 Saariselélld vierailleille japanilaisille tehdyn kyselyn mukaan suurin osa matkailijoista on kiin-
nostunut ruoan alkuperasta ja ruoan puhtautta arvostetaan. Lohi, Inarijarven jarvitaimen, kuningasrapu ja poro
maistuvat matkailijoille. My6s paikallisen Moussi grillin poroburger saa kehuja. Japanilaiset matkailijat kyselevat
mustikkaa, joten sitd voisi hyddyntia ruokatarjonnassa enemmankin. Hotellin aamiaispdydédssa on huomioitu ja-
panilaiset matkailijat, sillé tarjolla on muun muassa misokeittoa ja riisid. Suurin osa japanilaisista matkailijoista on
tyytyvaisia tarjottuun ruokaan, mutta annoskokoja pidetdan turhan suurina.

.




Ulkomaisten matkailijoiden nauttimia ruokia Suomessa*
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Ndistda (paistetut mui-x.
kut ja lohi) huomaan, %
ettd ne eivdt ole luk- 3
susravintolasta, vaan !

ne ovat kdasintehdyn
_ ndkdisid ja teiddn
Kuva on otettu Punkaharjun Valtionhotellissa A 3 maaseudultanne.

Valitsen
paistetut muikut,
koska se on samankal -

Suomalainen ruoka ei ole ndkyvasti esilla taista ruokaa, kuin
matkqilun mar.kkinointimateriagleisga, jonka meilld Intiassa.
vuoksi ulkomaiset tuntevan heikosti suoma-
laista ruokakulttuuria. Nakyméattomyydesta
huolimatta — tai juuri siitd syystd — suoma-
lainen eksoottinen ja erilainen ruoka heréttaa
kiinnostusta maailmalla.

Yhteenveto — nain he
ajattelevat®

(mies, Intia)

Suomalainen ruoka on ulkomaisten silmin

laadukasta, terveellistd, turvallista, tuoretta,

autenttista ja perinteistd. Suomalainen ruo-

ka on maukasta, mutta neutraalin makuista.

Ruoan koetaan perustuvan paikallisuuteen ja

pientilojen tuotteisiin. Matkailijat haluavatkin

matkallaan maistella erityisesti suomalaisista

raaka-aineista valmistettua aitoa ja paikal-

lista ruokaa mielelldén casual-tasoisissa ra-

vintoloissa, toreilla tai messuilla, paikallisten

suosimissa ravintoloissa tai ylip4dtaan nauttia 5 Koonnut lina Laine. Yhteenveto on tehty Ville Tillgrenin, Petra Pusan ja
kotitekoisesti valmistettua ruokaa. Pikaruoka- lina Laineen opinndytetdiden tuloksista. Opinndytetdiden tutkimuksissa oli
ravintolat, teemaravintolat ja yllattden myos vastaajina yhteensd 164 matkailijaa, jotka edustivat 31 kansallisuutta.




perinteiset suomalaista keittiotd edustavat
ravintolat ja luomuravintolat eivdt houkuttele
matkailijoita yht& paljon. Paikallisen ja aidon
suomalaisen ruoan nauttimisen esteena voi-
vat olla korkeat hinnat. Suurin osa matkai-
lijoista on valmis kdyttdmaan ravintoloissa
syémiseen 50—100 euroa paivassd ja ruoka-
ostoksiin 0-50 euroa pdivassa.

Ulkomaisten silmin suomalainen ruokakulttuuri
perustuu Suomen luontoon ja sen tarjoamiin
raaka-aineisiin. Matkailijat, jotka eivat edes
ole syOneet suomalaista ruokaa, osaavat su-
vereenisti luetella Suomessa sydtavan poroa,
kalaa ja marjoja. Todellisuudessa suomalaisen
noutopdydéan &dressa poronkdristys voi ndyttda
epamiellyttavalta, paistetut muikut vastenmieli-
siltd ja mustikat aiheuttaa hdmmennysta. Ruo-

Varmasti
aika perinteista,

luulen.

(nainen, Ruotsi)

(mies, Espanja)

an on maistuttava hyvaltd, mutta myds néytet-
tévd houkuttelevalta. Uteliaisuus suomalaisia
raaka-aineita ja makuja kohtaan karisee, jos
ruoka néyttad liian erilaiselta omiin tottumuk-
siin verrattuna. Matkailijat haluavat yllattya,
mutta tietty tuttuus ja turvallisuus on séilytté-
vé. Erilaisuutta metsastdessd matkailija haluaa
olla edelleen varma siitd, mitd on sydmass.

Ulkon&dn perusteella suomalaiset ruoat ovat
ulkomaisten silmin pé&éosin tunnistettavia,
ndyttavét kiinnostavilta ja ovat positiivisessa
mielessa erilaisia. Ruoka paatyy matkailijan
lautaselle, jos ruoan esillepano ja ensivai-
kutelma heréttavat ruokahalun. Esillepanon
merkitys korostuu myds seisovassa pOydassa,
joka tarjoilutapana on matkailijoille usein vie-
ras. Seisova poyta itsepalveluineen voi viestid

ulkomaiselle matkailijalle huonosta palvelusta
tai antaa kiireisen vaikutelman. Matkailijan
epdilykset vahenevét ja ruokailun kynnys ma-
daltuu, jos hanelle kerrotaan ruoasta ja sen
nauttimistavasta.

Todellinen suomalainen ruoka paikallisine eri-
koisuuksineen tulee matkailijoille tutuksi vasta
useamman Suomen matkan jalkeen. Poro,
kala ja marjat ovat tuttuja kokemattomille
Suomen-matkaajille markkinointimateriaalien
kautta, mutta erikoistuotteet, kuten karjalan-
piirakka, mammi ja leipdjuusto, tunnetaan
omien kokemuksien ja tuttavien kertomuksien
kautta. Suomalaisen ruoan tarjonnasta, oma-
laatuisuudesta ja ainutlaatuisuudesta ei voi
oppia markkinointimateriaaleista vaan mat-
kailemalla Suomessa useita kertoja.

(nainen, Kiina)

Nayttda
eksoottiselta ja

aika kiinnostavalta.

(mies, Britannia)




Suomalaisten asiakkaiden ndkemyksia suomalaisesta ruoasta ja lahiruoasta

Lapsiperheet kohtaavat mat-
kalla usein 1liian raskasta
ruokaa

Sanna Hoglund-Laurikainen

Suurin osa Suomen matkailusta on automatkailua. Tienvarsien pysahdyspaikat ovat monelle matkaajalle tarkeédssé
asemassa nalan yllattdessa. Suomen vaestosta noin 40 % edustaa lapsiperheitd, joten matkailualalle lapsiperheet
ovat merkittdva kohderyhma. Niin ravintoloissa kuin huoltoasemilla lapsille suunnattu tarjonta koostuu usein ei-
neksistd ja hyvin raskaasta ruoasta. Vaikka ruokapalveluja tuottavien yritysten toimintaympéristo on muuttunut
vuosikymmenten saatossa, lapsille suunnataan yha samoja tuotteita kuin jo 70-luvulla.

Kotiruokatyyppista tarjontaa kaivataan

Ravintoloiden ja huoltoasemien tarjonnassa ei lapsille 16ydy terveellisia vaihtoehtoja. Lastenannoksia valitaan nii-
den edullisten hintojen ja sopivien annoskokojen vuoksi. Vanhemmat eivat halua tarjota lapsilleen esimerkiksi
ranskalaisia perunoita, vaikka ne loytyvét hyvin monelta lastenlistalta. ltsetehtyé, terveellista ja maukasta ruokaa
ei ole tarjolla, vaikka sille loytyisi kysyntaa.

Julkisuudessa puhutaan paljon prosessoidun ruoan ja e-koodien karttamisesta. Kuluttajatkin tekevat yha useam-
min ruokavalintojaan puhtaampien ja terveellisempien ruokien piiristd. Matkailtaessa tdmén kaltaisten valintojen
teko on hankalampaa.

Tutkimus tehtiin padkaupunkiseudun lapsiperheille

Tutkimus tehtiin vuoden 2013 kevaalla HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun matkailun liikkkeenjohdon opinndyte-
tyond osana RUOKA&MATKAILU-hanketta. Mukana tutkimuksessa oli 10 padkaupunkiseudulla asuvaa lapsiper-
hettd. Tutkimuksessa selvitettiin lapsiperheiden arkiruokailun ja matkustettaessa tapahtuvan ruokailun eroja ja
tekijoitd, jotka vaikuttavat ruokapaikan valintaan matkalla.

http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2013061113829



http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2013061113829

Herkkujen Suomi — tutkittua tietoa

lahiruoasta suomalaisten kuluttajien silmin

Herkkujen Suomi -tapahtumassa Hel-
singin rautatientorilla syksylla 2011
haastateltiin 114 tapahtumassa kéynytta
asiakasta ja néytteilleasettajaa. Lis&ksi
jututettiin helsinkildisten muutamien 1&-
hiruokapuotien asiakkaita. HAAGA-HELIA
ammattikorkeakoulun kolmannen vuo-
den keittiomestari-aikuisopiskelijat kar-
toittivat suomalaisten kuluttajien ja yrit-
téjien ndkdkulmia luomu- ja l&hiruokaan,
ruokatarinoihin ja ruoan terveellisyyteen.
He luotasivat erityisesti ruoan tarkeytta
matkailussa.

Kuluttajien mielestd lahiruoan pitdisi
olla osa kotimaan matkailua. Heidén
mukaansa kotimaassa matkaillessa 14-
hiruoan tarjonta vaikuttaa ruokapaikan

valintaan. Hinta oli Idhes yhta merkittava
tekijd matkalla ruokailtaessa. Haastatel-
lut olivat ensisijaisesti kiinnostuneita la-
hiruoasta, ei niinkdan luomusta. Luomun
laatua ei koettu riittdvaksi. Lahiruoan
ymmérrettiin tulevan Suomesta, eiké luo-
mussa pidetty hyvand, ettd sen alkupera
voi olla ulkomainenkin.

Terveellisyysnakokulma hdmmentaa ku-
luttajia. Terveellisyydestd viestitettavat
tiedot ovat usein ristiriitaisia keskenaan.
"Tand paivand kun ei tiedd, mika se ter-
veellisyys oikein on. Joka tuutista tulee,
milloin mikakin on terveellista.”

Yhd enemmén nuoret kiinnostuvat lahi-
ruoasta, ja edelleen se on enemman

naisten asia: "Vaimo meilld hoitaa ndméa
asiat.” Mielenkiintoinen seikka oli se,
ettd lahiruokakaupassa voi kdyda fiilis-
telemdssd ja tutustumassa tarjontaan
ilman ostoaietta. Ruokaan liittyvét tarinat
kruunavat ja luovat tunnelmaa aterialle.
Ruokapiirit ja paikalliset erikoisuudet
kiinnostavat kuluttajia.

www.mtk.fi’/herkkujen_suomi



http://www.mtk.fi/herkkujen_suomi

Asiakasymmarryksen tyokaluja

Palvelumuotoilun tyokaluna kéytetaén havain-
nointien ja tutkimusten avulla luotuja asia-
kasprofiileja. Matkailijaprofiili kuvaa tietyssé
tilanteessa tapahtuvaa kayttdytymista. Yksi
ihminen voi eldménsa aikana muistuttaa use-
aakin eri kdyttaytymismallia eli profiilia.

Tassa esimerkki asiakasprofiilin
maadrittelysta:

Viime vuosina suurimpia matkailijaryhmié ovat
olleet nuoret naiset® ja yli 60-vuotiaat. Japa-
nilaisiin kulttuuriin liittyvid muutamia tarkeita
ominaisuuksia:

e harmonia ja rauhallisuus

e vieraanvaraisuus

e asiakkaan tarpeet huomioidaan iiman
asiakkaan pyyntod

e ruoka on kaikki kaikessa ja keskeinen osa
japanilaisten eldmaa

® mieluinen ruoka on kala

ruokatarjoilussa ja ymparistossa tarkeita

asioita ovat selkeys, estetiikka ja asettelu

Matkailijat: Japanilaisia nuoria naisia, 4 hen-
gen ryhmé

* Yliopisto-opiskelijoita, ikd 25-28 vuotta

e Matka suuntautuu pelkdstadan Suomeen,
kesélla, kohteena Helsinki ja lahialueet.
He viipyvét viikon.

6 Saraste, Matkailusilmad 3/2013.

Kazuko Sato,

Reiko Suzuki, Yoko Takahasi, Nao Tanaka




Unelma-asiakas ja asiakasprofiilin rakentaminen

Harjoitus:

Unelma-asiakkaan etsintaa

Kirjatkaa nopeasti post-it lapuille ajatuksia, mitd kaikkea yrityksenne uusi palvelutuote
voisi késittad?

e Yksi Kirjoittaa, muut heittelevét ajatuksia.
e |iimatkaa laput paperille
e Aikaa 15 minuuttia.

Pohtikaa vield minuutti, millaista asiakasta ajattelitte idecidessanne?

Palmu Inc, Palvelumuotoilun ty6épaja 26.11.2012.

Harjoitus: Asiakasprofiilin rakentaminen

- Tama on se aSiakaSprOfi"il

jonka ehka tunnet.
Asiakkaan arvostus/tavoite esim. maksaa palvelusta ja Millaisia muita asiakkaita

ammattitaidosta

g

palveluillasi on?

(O«
Vastakohtainen v
arvostus/tavoite esim. etsii

Vastakohtainen
arvostus/tavoite esim.

arvostaa perinteita

i
iy
uusia elamyksia — el

Vastakohtainen arvostus/tavoite esim. maksaa
maarasta ja itsepalvelusta

Palmu Inc, Palvelumuotoilun tyépaja 26.11.2012.




Kehittamisteko, jonka voi tehda
viikossa

Kehittdmisen ei aina tarvitse olla mullista-
vaa ja dramaattista. Voidaan lahted etene-
maan myds pienin askelin. Hankkeen pal-
velumuotoilun tydpajassa ideoitiin kolmelle
case-yritykselle helppoja kehittdmiskohtei-
ta, joita voisi toteuttaa viikossa. Yhden case-
yrityksen haasteeksi haarukoitiin yritykseen
saapuminen. Itse yrityksen oma piha-alue ja

ranta on kaunis ja idyllinen. My6s ajomatka
metsan halki sopii yrityskuvaan. Sen sijaan
parkkipaikka yldrinteesséd, jonon saavutaan,
on aika karu. Eli ensivaikutelma yritykses-
t4 ei ole imarteleva, eikd se saa aikaiseksi
wau-kokemusta tai oikeaa tunnelmaa. Tdma
johtui siitd, ettd parkkipaikalla oli vanha ty6-
maakoppi, autotalli ja hiekkaparkkipaikka.

Ongelma ratkaistiin seuraavasti: bussikul-
jetuksen asiakkaat ajetaan parkkipaikalle
siten, ettd he nékevatkin kohteeseen péin
ja metsén, eivat kyseisia rakennuksia. Bussi
peittdd ne. Pimedlld kohdistetaan huomio
vanhoihin kuusiin valaisemalla ne. Lisaksi
voidaan kayttdd ulkotulia. Ei maksa juuri
mitaan.

H a rj O -i t U S « Minikokeilun suunnittelu

Kokeilun nimi

Mité resursseja ja tekemista tarvitaan?

Kenelle kokeilu on tarkoitettu? (kohderyhmé)

Mitd oletat, ettd tapahtuu?

Mihin ongelmaan etsitdén vastausta?

Miten se toimii (kuvaus)?

Mité opit (esteitd ja tarvittavia helpotuksia)?

Mitd seuraavaksi?

Miten mittaat onnistumista?

Palmu Inc, palvelumuotoilun tyépaja 26.11.2012.



Palvelutuotteen jasentely jatkuu
palvelupolun avulla

Palvelupolku on aika-akselilla olevia perattai-
sid tuokioita, jotka seuraavat toisiaan asiak-
kaan valintojen ja palvelutarjoajan prosessin
mukaan. Palvelutuokio on tuokio, jossa vuoro-
vaikutusta tapahtuu asiakkaan ja palveluntar-
joajan valilld. Asiakas kerddd kontaktipisteissé
aistien kautta tietoa tiedostaen ja tiedosta-
matta palvelutuokioiden aikana. Aistimuksia
tuottavat ymparistd, esineet, toimintamallit ja
ihmiset. Kontaktipisteet rakentavat merkitta-
vésti palvelun brandia.

Harjoitus:

Piirtakaa asiakkaan palvelupolku

Aloittakaa siitd, kun hén saapuu paikalle: milla hén tulee ja mihin?
Mité tapahtuu ennen palvelua, sen aikana ja jalkeen?

Kéyttakad ideoitanne raaka-aineena.

Kirjoittakaa vaihe/lappu ja liimatkaa ne loogiseksi poluksi.

Milloin palvelu tapahtuu?

Kesto?

Miettikdd myos, mitd tapahtuu palvelutuokioiden valissé?
Kirjatkaa ideat ylos

Aikaa 30 min.

Palmu Inc, palvelumuotoilun tyépaja 26.11.2012.

Kuvitteellinen palvelupolku Krapihovilla, japanilaiset nuoret naiset asiakkaina
(ks. julkaisun viimeinen luku, sielta [6ytyy eldmyksellisen ruokamatkailun malli kokonaisuudessaan).

Saapuminen Krapihoville yhteiskul-
jetuksella, opastus kunnossa, helppo
16ytaé oikeaan paikkaan.

Marjadrinkit tervetuliaismaljaksi.
Kerrotaan marjoista, ohjelmasta,
esitelldén paikkaa ja sen historiaa.

Jokainen saa menun, reseptiikan ja
muistoksi pienen palan suomalaista
luontoa. Mahdollisuus tehdé ostoksia
puodissa.

N

Syddaan ohjelmakeittiossa ja jélkiruo-
ka séén salliessa pihamaalla.

Lahtd
|&himetséan
poimimaan
marjoja ja
villiyrttejd,

. oikeissa varus-
teissa. Tarinaa
Mmetséstd ja Metsést savusaunan 16ylyihin,

. luonnosta. kerrotaan saunaperinteesté ja miten
saunotaan. Pulahdus jarveen.

Saunasta ohjelmakeittio Hellaan.
Valmistetaan paistettuja ahvenia, uusia
perunoita, Krapin kasvimaan aineksista
raikas salaatti villiyrteilla ja jélkiruoaksi
mustikkapiirakka. Kerrotaan ruoan
valmistuksesta, perinteisestd suoma-
laisesta ruokakulttuurista. Kuvataan
ruoanlaittoa, kuvat tulevat jakoon esim.

Qacebook-sivustolle.

-

Lahteminen yhteiskuljetuksella.

4 N




Noora Eskola 2013, Makujen Matka Eteldstd Poh-
joiseen -opas Eteld- ja Pohjois-Suomen matkailu-
yrityksille ruokaisista salaateista ja kahvileivista,
opinnédytetyd.

Broileri-varhaisperunasalaatti

Valipala

Toimivat ruokaisat salaatit

Caesar Finlandese

R PR



Hankkeen haastatteluissa ja yrityskdynneilld
nousi esille, ettd matkailuyritysten yksi haaste
Suomessa ovat ruokatuotteen osalta ruokaisat
salaatit. Niinpd HAAGA-HELIA ammattikorkea-
koulun restonomin, Noora Eskolan, opinndyt-
teen yksi pdétavoite oli kehittdd matkailuyri-
tysten nékokulmasta realistisia ja kannattavia
ideoita ruokaisiksi salaateiksi. Tavoitteena oli
tarjota Eteld- ja Pohjois-Suomen matkailualan
yrityksille ideoita alueidensa raaka-aineista
koostuvista ohjeista ja ruoan valmistustavois-
ta. Opasta voisi kayttdd muuallakin Suomen

matkailuyrityksissd, mutta oppaan sisaltd
linkittyy kuitenkin Etela-Suomen ja Pohjois-
Suomen alueiden antiin.

Ruokaisien salaattien kohdalla haettiin sa-
laatteja, jotka matkailuyrityksissd voidaan
tarjota esimerkiksi noutopdydasta. Tarkoitus
oli kehittdd salaatteja, joissa olisi paikallista
vivahdetta niin raaka-aineiden kuin esillepa-
non nakokulmasta. Tuotteisiin haluttiin sisal-
lyttdd suomalaisuuden leima ja ennen kaikkea
alueille ominaiset piirteet. Eteld-Suomen ruo-

kaisiksi salaateiksi kehitettiin Caesar Finlan-
dese - salaatti, broileri-varhaisperunasalaatti,
savusiika-kesésalaatti ja nokkosvinaigrette
sekd paahdettu rosollisalaatti ja sillicréme.
Pohjois-Suomen alueelle ruokaisat salaatit
ovat kylmasavuhauki-spelttisalaatti, hirvi-
ohrasalaatti seké kirkas puikulaperunasalaatti.
Téssé linkki koko opinndytety6hon, salaattien
reseptiikkaan ja annoskortteihin:

http://urn.fi/
URN:NBN:fi:amk-2013060412848

Ohra-hirvisalaatti


http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2013060412848
http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2013060412848




Asiakkaan polun voi rakentaa tarinan muo-
toon hyddyntden dramaturgiaa juonellisena
tapahtumasarjana. Tarina tai tarinat voivat olla
my0s osa asiakkaan polkua esimerkiksi kon-
taktipisteessd, joka liittyy ruokaeldmykseen.

Lisa4 aiheesta tarinakoneessa:
http://www.tarinakone. fi

"Lahiruoan imagoon kuuluu olennaisena
osana tarina. On tarkedd, ettd tieddmme syo-
mamme ruoan alkuperén. Alkuperé on help-
po kertoa tarinan avulla — ja samalla tarina
voidaan tuoda osaksi asiakkaan koko palve-
lukokemusta! L&hiruoan tarinallistamisessa
nostalgia ja perinteet ovat useimmiten osa
tarinaa. My6s puhtaus, ekologisuus, luonto ja

Lisétietoja tarinoiden kéytdsta ravintola- ja matkailuyrityksissa Ioytyy Johanna Myllyniemen opin-
naytetydsta: http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2012092613909

TARINAT OVAT OSA TUOTTEISTAMISTA

Tarinan ja tiedon liittdminen ruokaan ja ruokatapahtumaan liséa ruoan sosiaalista

ja kulttuurillista lisdarvoa

Asiakasta tulee osata lukea, kaikille ei kerrota samaa litaniaa

Persoonallisella henkilokunnalla/yrittajalla merkittava rooli

Jasentymétontd, ei juurikaan tuotteistettu

Kerrotaan yleensa ruoan alkuperast, joissakin tapauksissa historiasta, perinteis-
t4, omasta suvusta - ei niink&én paikallisesta ruokakulttuurista tai valmistusta-

voista

Osa yrittajista kyllastynyt tarinointiin

Nettisivuilla pienessa roolissa

Tarinoita kaytetddn edelleen sangen vahan.

Tom Noland

maaseutu ovat elementtejd, joita lahiruoan ta-
rinallistamisessa voidaan tuoda esille.” 7

Case-yritys Nuuksion Taika on hyddyntanyt

Tarinakoneen palveluja tarinallistetun ruokailun
kehittdmisessa.

7 Kallioméki, Tarinakone.

Verkkosivuilla kerrotaan yritysten historiaan liittyvia tarinoita, mutta ruokaan liittyvéa tarinointia vihemman. Tarinoiden kaytto ei vaikuta
kovin suunnitelmalliselta. Tarinoita ei rakenneta palvelutapahtumaa varten, vaan niiden sisélto ja kerronta riippuu pitkélle asiakaspal-
velijan persoonasta.

Ihmisten lisaksi tarinaa kerrotaan kuvilla ja teksteilla: menukorteilla, nettisivuilla, esitteissa ja huonekansioissa. Joissain paikoissa ta-
rinat tulevat esiin sisustuksessa. Kaytdssa ovat esimerkiksi valokuvat sekd vanhat, suomalaiset astiat ja huonekalut. Tarinat nakyvét

myds ulosmyytévissa tuotteissa.



http://www.tarinakone.fi
http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2012092613909

Elamyksellisen ruokamatkailun tuotteistaminen
- huomioi nama tuotteen ulottuvuudet

*Yksi16111isyys —Tuote on varioi-
tavissa

- Aitous - Liittyy suomalaisuuteen, pai-
kallisuuteen ja perinteisiin. Raaka-aineet ovat
laheltd, puhtaita ja vahan prosessoitua. Ruoka
on késin tehtya.

Mita ja millaista ruokaa matkailijoille pitaisi tarjota?

Selkedt, puhtaat ja aidot raaka-aineet

*Tarina - Paikallisuuteen ja raaka-ainei- Alkupera tunnetaan

siin liittyvat tarinat. Ruoan asettelu voi myds jo
itsessdén kertoa tarinan. Tarina voi olla myds
koko matkailutuotteen juoni.

Paikallisuus, perinteet, suomalaisuus

Sesonkien painokkaampi hyodyntdminen

*Moniaistisuus —Huomioiden visu-

aalisuus, myds ymparoiva miljod SRR

Suprise-menut (naillé tarkoitetaan esimerkiksi keittiomestarin menuja,

*Kontrasti - Positiivinen kontrasti ver- : : s S
jossa asiakas ei etukateen tiedd, mita on tulossa)

rattuna asiakkaan arkeen, myds tuotteen sisélle
voidaan rakentaa kontrasteja . : . :

) Valttia: yksinkertaisuus ja mutkattomuus
*Vuorovaikutus - Vuorovaikutus
syntyy palvelukontaktissa - vuorovaikutusta asi-
akkaiden kesken ja asiakkaiden ja palveluntar-
joajan vélilla. Palvelutilanne ja tarinoiden kaytto
on haasteellinen vuorovaikutustilanne, jossa
tulee osata lukea asiakasta.

Ei kikkailla, tehddén sitd mita osataan
Ruoan ulkoasu ja hyvat maut, yksityiskohdat térkeita
Kiisseleiden ja puurojen painokkaampi hy6dyntaminen

Asiakaskokemuksen rakentuminen alkaa moti- Kaikki haluavat kalaa, jarvikalojen suosion kasvu

voitumisesta — siitd miten potentiaalinen asi-
akas saa tiedon ruokamatkailukohteesta? Tuot-
teen markkinoinnissa tulisi huomioida jo tuotteen
elementit, kts. ylla. Fyysiselld tasolla asiakas
kokee tuotteen aistiensa kautta miellyttavand
kokonaisuutena. Alylliselld tasolla asiakas oppii
ja saa uutta tietoa esim. suomalaisista, puhtaista
raaka-aineista. Eldmys koetaan emotionaalisel-
la tasolla positiivisena tunnereaktiona, ilona ja
uuden oppimisena tai muuna merkityksellisend
asiana. Henkiselld tasolla asiakas kokee elé-
myksellisen muutoskokemuksen, joka vaikuttaa
hdnen eldmaansd. Opittuaan arvostamaan puh-
taita raaka-aineita ja terveellisyyttd asiakkaan
ruokailutottumukset muuttuvat ja hén jakaa ruo-
kamatkailukokemustaan myds ystaville.®

Julkaisun lopussa on linkki Elamyksellisen ruo-
kamatkailun malliin, jossa kuvataan japanilais-

ten nuorten naisten palvelupolku ennen matkaa, 8 Tarssanen & Kylanen 2007, Ent4 jos eldmyksid tuotetaan? Eldmyskolmio-malli
matkan aikana ja matkan jélkeen. eldmyksellisyyden tunnistamisessa, arvioinnissa ja vahvistamisessa.



Ruokamatkailun checklist matkailuyrittajan
nakokulmasta - nama kuntoon!

Yritykseen saapuminen

Mieti asiakkaan nékokulmasta, saapuminen on usein ensimmainen fyysinen kosketuspiste ja kriittinen sellainen. Silld on vélid, onko parkkipai-
kalla vastassa jateastiat ensimmaisend tai yrittdjan enon autonraato, rikkindinen kynttilalyhty tai kuintunut kukka-asetelma viime kesélté. Valais-
tus ym. asiat merkitsevét paljon, ylipdtaan se, etta tietdd, mihin parkkeerataan, ollaanko lahelld padrakennusta, vastaanottoa jne. Vélimatkoja
voi hyvin merkita kyltteihin. Harhaileeko asiakas? Paatyyko hén rullakkoja tulvillaan olevalle harmaalle lastauslaiturille, jossa kokki on tupakalla,
vaikka halusimme oikeasti ndyttaa hanelle kauniin jarvimaiseman silkkiuikkuperheineen ihan ensin? Ensivaikutelman voi tehdé vain kerran.

Palvelun alkaminen

Tervehtiminen, huomioiminen, vastaanottaminen, hymyily, pienid asioita, asiakkaan auttaminen, opastaminen, neuvominen, tarjotaan rat-
kaisuja, ylipdataan keskustelu ja puhuminen. Tilanne voidaan myos hetkeksi rauhoittaa esim. ryhmien saapuessa: Keitetddnpé tulokahvit ja
tarjotaan kampanisua.” "Maistetaanpa meiddn maan mansikoita ja Raijan marjamehua.” Osoitetaan vieraanvaraisuutta. Miten otamme esim.
kotona vieraita vastaan? Emme vélttele katsekontaktia tai laita heitd itse laittamaan toppatakkejaan narikkaan, vaan olemme heti ovella vas-
tassa nauru silmissa.” Onpa kiva, kun tulitte.”

Huolehtiminen palvelun aikana, ei jdtetd heitteille

Jos asiakkaan on maaré hiihtaa tunturille nokipannukahveille ja Idmpdiselle omenapiirakalle, on hyvd, ettd huolehditaan, ettd hén myos sinne
padsee, pimedllakin. Suomalainen metsé on pelottava paikka. Jarvelle ei valttdméattad suomalainenkaan osaa end lahted verkoille tai katiskaa
kokemaan. Huolehdi myds asiakkaan turvallisuudesta. Jos kyltitat, tee se tyylikkaasti, kyltit samaan tyyliin kaikki. Ei tusinaa eri varid, fonttia,
kokoa ja kehysta.

Kysy! Asiakas usein vastaa

Jututa, asiakas kylld antaa ymmartad, haluaako hén tarinointia, haluaako hén osallistua aktiivisesti eldmyksensé rakentamiseen. Lue asiakas-
ta, huomaat, tarvitaanko ruoan valmistuksesta tietoa, tapakulttuurista, alueen historiasta, paikallisista sankareista, kylahulluista, taiteilijoista,
kummituksista, legendoista, tontuista, maahisista, keijuista, karhusta, hirvestd, metsén hengista. Ala tuputa, 414 kerro aina samaa litaniaa,
personoi, hauskuuta, tee se omalla tavallasi.

Lahteminen yrityksesta

Elamys ei lopu laskun maksuun. Voisiko 1&ht6 olla jotenkin poikkeava, alkumaljoja tarjoillaan, mikset tarjoilisi vaikka matkailijalle Iahtokahveja,
Fazerin sinistd, anna kotiin viemiseksi paikan signatuuriruisleipad tai puskasta muutamaa karviaista? Tai myy puodista, jonka valikoima on
tarkkaan mietitty, tuotteita mukaan. Tuliaiset ja viemiset ovat edelleen hyvin térkeitd, etenkin ruoka-aiheiset. Asiakas ostaa palan elamysta
kotiin. Jos pihalla kasvaa vadelmia, ohjaa ennen autoon nousua herkuttelemaan. Tama jattad muistijaljen

Suomalainen ruoka on hyvaa

Kalakeitto, pannukakku, rahkapulla, paistettu ahven, mustikkakukko, pullapitko ja marjapiirakat maistuvat. Kikkailu voidaan unohtaa, hallitaan
perusasiat mieluummin. Ruoan hyva makuu tulee ensimmaisend, estetiikkaa unohtamatta.



Paikallisuus,

Paikalla, Tuote o
yrityksella ja tuotteista- perinteisyys,
tuotteilla kasvot . minen suomalaisuus -
. : unnossa

ja tarttuva tarina ¢ mutta ei

kohde on
kokonaisuus

Osaava
henkilokunta,
ylpeys omasta
tyosta

Pyydetdan
tarpeeksi
korkea
hinta

tavanomaisuus

Verkottuminen
alueen yritysten
kanssa, yhteinen

rinfama
Yhteistyo
: : Sijainti, .
paikal 1 I ster} S, Sesonkien
tuottajien ja nakyminen, hyédyntiminen

kuuluminen ,
markkinointi ja
myynti

toimijoiden
kanssa -myos
logistiikassa

Asiakas voi osallistua

"Haasteena Suomessa on kun-
nianhimon puute ruokatuotteessa,
lapsen kengissa oleminen. Pakas-
teesta suoraan Berliinin munkkia
tarjolla ja siihen tyyliin.”

-Hankkeen case-yrittdja-

"Miljo0 valilla torpedoi kaiken.
Siten, kun kayt hakees buffasta,
niin vieressa on karry, jossa on
bioroskisampéri tyrkylld. Hajut-
tomuus ja mauttomuus, ihan
samanlaista kaikkialla, ketjuhotel-
leja, ketjuravintoloita. Boutique- ja
design-hotellitkin alkavat muistut-
tamaan toisiaan, tietdd kuka suun-
nittelija on kyseessa. Rosoisuutta ja
omaleimaisuutta peliin!”

-Hankkeen case-yrittéja-



Suomalainen kattaus
Aina tarjolla
hyvaa suomalaista vetta

kokonaisvaltaisuus valttia matkailukohteessa

Estetiikka

Omaleimaisuus
Siisteys, selkeys

Suomalaiset astiat
e Paikan teema paatetty
e Kalusteet, astiat, poytaliinat ym.

-I-
AV > .
Ei liikaa komponentteja
annoksissa -
Ruokien tunnistettavuus {. :
-. =
w i
; sopivat yhtenevaiseen teemaan
¢ Yksinkertaisuus
e Ei ylimaaraista somistusta

) « Ei liikaa vrej
e i liian sliipattua

® Yksilollisyys esiin!

Oikeat lampétilat
Turvallisuus,
terveellisyys

Jujut ja
jipot

WAU!




Nakyvyys ja
tuotteiden saatavuus
- nay Jja kuulu
oikeissa kanavissa
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Markkinointiin edelleen
panostettava

e Markkinoinnissa lahiruoan tuottajien ja itse
tehdyn ruoan esilletuominen: Analysoinnissa
selvisi lahiruokatuotteiden olevan viela liian
vahan markkinoituja ja elamyksellisyyden
nakokulmasta tuotteita voisi markkinoida
enemman mielikuvan luomiseksi tulevalle
asiakkaalle.

¢ Yhdesséa tekeminen: paikalliset toimijat (ei
nahda yhdessa tekemisen vahvuutta).

o Ei voi markkinoida, jos ei osaa pukea paik-
kaa sanoiksi. Pienien asioiden tai tunnelman
saaminen markkinoitavaan muotoon on
haaste. Sama haaste koskee tuotteistamis-
ta. Pienet asiat pitéisi saada valitettya asiak-
kaalle palvelun jokaisessa vaiheessa: hou-
kuttelevasti esipalvelun aikana, padpalvelua
kulutettaessa seké tapahtuman jalkeen.

e |nternet-sivut luovat valill4 asiakkaille liian
kovat ennakko-odotukset yrityksesté ja siksi
elamys ei vélttAméatta toteudu. Internet-si-
vun tulisi luoda siten, ettd ne ovat tarpeeksi
informatiiviset, mutta jattvat myos jotain
vasta paikan paalla selvidvaksi. Myos ylla-
tyksellisyys tuo elamysta ja elamyksellisyyt-
t4 tdydentaa myos se, jos asiakkaan odotuk-
set ylittyvat.

e Kohteilla on usein tarjottavana paljon akti-
viteetteja, mutta niista ei ole aina mainintaa
yritysten nettisivuilla eika niitéd ole paketoitu
valmiiksi. Nimenomaan matkailuasiakkai-
den houkuttelemiseksi paketointia olisi syy-
té miettia.



Suomalainen ruokakulttuuri
tunnetuksi EU:n nimisuoja-
jarjestelman avulla

lina Laine

Kansainvalisten matkailijoiden kuva suomalaisesta ruokakulttuurista rajoittuu muutamiin ennalta arvattaviin sa-
noihin. Matkailijat pitavat suomalaista ruokakulttuuria luonnonléheisend, tuoreena sekd maukkaana ja suomalaista
ruokaa terveellisend, laadukkaana ja autenttisena. Samoilla sanoilla voisi kuvailla muidenkin Pohjoismaiden ruo-
kakulttuureja, joten mika erottaa Suomen muista?

Suomalainen ruokakulttuuri herattda kiinnostusta maailmalla erikoisuudellaan, mutta vain harva tietda, mita Suo-
messa todella syddadn. Euroopan unionin yhteisen nimisuojajarjestelmén avulla Suomen ruokakulttuuria voidaan
tehda tunnetuksi kansainvélisilla markkinoilla.

EU:n nimisuojajarjestelmassa piilee hyddyntaméatonta potentiaalia, silld sen avulla voidaan osoittaa ennen kaikkea
elintarvikkeiden erilaisuus. Poroa ja lohta voi syddd muuallakin, mutta vain Suomessa saa nimisuojattua kar-
jalanpiirakkaa ja kalakukkoa. Nimisuojamerkinnét osoittavat elintarvikkeiden olevan laadukkaita, perinteisia ja
aitoja. Suomen yhdeksén nimisuojattua tuotetta kannattaakin ottaa kérkevdmmin esille Suomen matkailun mark-
kinointimateriaaleissa, jotta matkailija saa jo matkan suunnitteluvaiheessa késityksen Suomen omalaatuisesta
ruokakulttuurista.

Nimisuojajarjestelmaé itsessaan ei ole kuitenkaan tarpeen alleviivata, silla nimisuojamerkinnét ovat heikosti tun-
nettuja etenkin Pohjois-Euroopan maissa. Matkailumarkkinoinnissa tulee siis ensisijaisesti korostaa Suomen ai-
nutlaatuisia ruokatuotteita, jolloin nimisuojamerkinnét ovat tae tuotteiden alkuperédisyydesta ja korkeasta laadusta.

Linkki opinndytetyéhon: ”Nimisuojilla nostetta ruokamatkailuun! - EU:n nimisuojajérjestelmén hyodyntdminen
Suomen ruokamatkailun edistamiseksi”: http://publications.theseus.fi’handle/10024/62441
Tutkimustulosten Iyhyt esittely Prezissa: http://prezi.com/ze2sehatu7wc/



http://publications.theseus.fi/handle/10024/62441
http://prezi.com/ze2sehatu7wc/

Matkailuyritysten kotisivujen
rooli markkinoinnissa

Elisa Laakso

Yrityksen kotisivut ovat todennékdisesti ensimmaéinen kontakti, joka on asiakkaan ja palveluntarjoajan valilld. Kotisivujen kaytet-

tavyys ja selkeys vie asiakasta eteenpdin ja tuloksena on mahdollinen varaus ja asiakassuhteen syntyminen. Se miten sivut on

aseteltu, visuaalisuus, kdytettévyys ja silmaéiltavyys voi johtaa joko asiakkaan poistumiseen sivuilta tai kiinnostuksen kasvamiseen.

¢ Hankkeen innostamana muutama case-yritys on kiinnittanyt erityistd huomiota kotisivuihinsa ja uudistanut niitd asiakasysta-
vallisempéaén suuntaan. Turhan pitkét tekstit on karsittu ja ilmettd selkeytetty toimivilla ruoka- ja kohdekuvilla ja asetteluilla.
Panoraamakuvien kéytté on huomattavasti lisadntynyt, mikéd antaa kéyttéjélle kattavamman kuvan kohteesta.

e Kuvien kanssa tulisi panostaa laatuun, mieluummin muutama laadukas kuva kuin monta véhemmén laadukasta.

e Kansainvalisyys nakyy case-yritysten internet-sivuilla useina kielivaihtoehtoina.

e On tarkeaa, etta perustiedot, kuten sijainti, aukioloajat ja yhteystiedot loytyvéat helposti.

e Asettelun on oltava selked, jotta sivun voi silmilla nopeasti.

e Monilta kotisivuilta loytyy linkkejé yhteistyokumppaneiden sivuille ja yhd useampi toimii myos sosiaalisessa mediassa kuten
esimerkiksi Facebookissa, Twitterissé ja TripAdvisorissa.

e Linkkeja on hyva olla sivuilla, jotta tiedonjanoinen saa lisdé informaatiota, mutta linkkien on syyta myos toimia.

e Lahiruoan ystavien iloksi joiltakin kotisivuilta I0ytyy myds lista kdytetyista tuottajista.

e Joiltakin kotisivuilta pystyy tietoa katevéasti tallentamaan ja tulostamaan myds pdf-tiedostoina.

e \Varaus- ja tiedustelulomakkeet [oytyvét helposti ja ovat yksinkertaisia.

e Liika informaatio kannattaa karsia pois, kayttdmattomésta blogista tai vieraskirjasta voi luopua.

e Tarinat toimivat useassa yrityksessa tyokaluna mielikuvien luomiseen ja eldmyksien tuottamiseen. Ne nakyvat sivuilla kuvina
ja kertomuksina, lisénd tarvittaviin perustietoihin. Persoonallisesti kirjoitetut tekstit ja mielenkiintoiset tarinat jadvat kayttajan
mieleen.

e Vanhat mainokset olisi myos syyta poistaa, paivitykset ovat siis paikallaan aina ajoittain.

Kotisivut tyylilladn luovat ennakkomielikuvaa yrityksesté ja matkakohteesta. Persoonallisuus saa ja pitaa nakya. Tyylikkaasti.






Suomalaiset suolaiset ja
makeat kahvileivat

Noora Eskola 2013, Makujen Matka Eteldstd Pohjoiseen -opas Eteld-
ja Pohjois-Suomen matkailuyrityksille ruokaisista salaateista ja
kahvileivistd, opinndytetyd.

Pohjoisen
Jalokivi
-Britakakku

Valipala



Restonomi Noora Eskola on opinnéytetyd-
nadn luonut reseptiikkaa ja tydstanyt ruoan
esillepanoa erityisesti etelasuomalaisten ja
lappilaisten matkailukohteiden iloksi. Noora
on tydssdén keskittynyt yhtena osa-alueena
suolaisiin ja makeisiin kahvileipiin. Nooraa
on innoittanut paikallisuus, perinteiset raaka-
aineet seké sesongit. Vahvan vision ja omien
ideoiden tueksi han on hyddyntényt reseptii-
kan tuottamisessa erilaisia resepteja kirjoista
ja lehdista.

Noora haluaa viestia suomalaisuudesta paitsi
valitsemiensa raaka-aineiden myos kattauk-
sen ja astioiden kautta. Ne on hankittu kum-
mien ja mummien laajoista varastoista myos
perinteitd, suomalaisuutta ja mennyttd aikaa
kunnioittaen. Unohtamatta kuitenkaan nyky-
paivaa.

Oppaan tuotteet linkittyvét Eteld- ja Pohjois-
Suomen alueiden raaka-aineisiin, perinteisiin
ja valmistustapoihin antaen tuotteille aluei-
den omaleimaisuuden. Esimerkiksi Pohjois-
Suomen alueelle suunnattu kahvileipatuote
Nauris-lakka cupcakes koostuu Lapin alueelle
tyypillisista raaka-aineista.

Eteld-Suomen alueelle suunnatut kahvileivat
ovat Pappilanhatévara, Valkosuklaa-marja-
piirakka, Punajuuri-sienipasteija, Tuplalohi-
leipdset. Pohjois-Suomen alueelle suunnatut
makeat ja suolaiset kahvileivat ovat Pohjoi-
sen jalokivi-kakku, Nauris-lakka cupcakes ja
Savumuikkurullerot: Savumuikkumoussella
téytetyt perunarieska-rullat ja Kyyttoburger.
Hankkeen toimeksiantona tehdyssa opinndyt-
teessd kahvileivilld haetaan tuotteita, jotka
voidaan myydd myés esimerkiksi vitriinissa
tai tarjoilutiskilld matkailuyrityksen asiakkaille.

http://urn.fi/
URN:NBN:fi:amk-2013060412848
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Haasteita ruokamatkailussa

- Hassuja

suomalaisia kysymyksia

Koonnut lina laine.
tarvikelaki,
verkkomateriaali.

Osion pédédasialliset ldhteet ovat ajantasainen elin-
elintarviketurvallisuusvirasto Eviran kotisivut sekd sen muu

Kansallinen elintarvikelaki koskee kaikkia elin-
tarvikealalla toimijoita ja sitoo siten tiettyihin
normeihin. TAman lisaksi ruoka-alan toimijan
on otettava huomioon myés Euroopan par-
lamentin ja neuvoston asettamat asetukset,
kuten elintarvikehygienia-asetus sekd Euroo-
pan unionin jasenvaltioita sitovat direktiivit,
kuten vaikkapa riistalintujen kauppaa rajoitta-
va lintudirektiivi. Toisaalta, lailla ja asetuksilla
pyritdan elintarvikkeiden ja niiden késittelyn
turvallisuuteen ja takaamaan elintarvikkeiden
moitteeton laatu. Elintarvikealalla toimivaa
yrittdjad saattaa kuitenkin hdmmentaa laki-
en monimutkaisuus ja vaikeaselkoinen kieli.
Tulkintaa ei ainakaan helpota se, ettd kansal-
listen ja kansainvélisten lakien ja asetusten
[bytdmiseen joutuu tekemaén todellista sala-
poliisityota.

Tésséa osiossa tuodaan esille keskeisimmat
lainsdadéannolliset seikat, jotka tavalla tai
toisella rajoittavat elamyksellistd ruokatuo-
tantoa. T4ssd on vinkkejd ainoastaan elintar-
vikkeisiin kohdistuviin lainsaadannallisiin on-
gelmiin ja kitkakohtiin. Alkoholilainsd&danto
on rajattu aiheen ulkopuolelle, vaikka sekin

= 2 oot vt on

(ot ghe 2

Tom Noland

on merkittava tekija matkailuyrittajille, joilla
on anniskelua.

Aluksi maéritellddn ensin keskeiset kasitteet
(alkutuotanto, elintarvikehuoneisto ja vahit-
taismyynti), jotka ovat olennaisia esimerkiksi
elintarvikelainsdddannon ymmartamiseksi.
Téamén jalkeen esitellddn keskeisimmat ruoan
hankintaa, késittelyd ja varastointia rajoittavat
tekijat raaka-aineittain. Jokaisen eri aihealu-
een paéatteeksi on listattu muutamia hyodyl-
lisia linkkejd, joiden kautta saa liséd tietoa
kyseisen raaka-aineen lainsdadéannollisista
haasteista.

Alkutuotanto

Alkutuotannolla tarkoitetaan alkutuotannon
tuotteiden tuotantoa, kasvatusta ja viljelyd
sekd sadonkorjuuta, lypsdmisté ja kaikkia
eldintuotannon vaiheita ennen teurastusta.
Alkutuotantoa ovat esimerkiksi maidon- ja
munantuotanto, lihakarjan kasvatus, kalas-
tus ja kalanviljely, kasvisten ja hedelmien
sekd viljan ja sienten viljely, hunajantuotanto,
luonnonvaraisten marjojen ja sienten kerdily
sekd metsastys.
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Alkutuotantoon ei kuulu alkutuotannon tuot-
teiden jatkojalostus eiké eldinten teurasta-
minen. Juuston tai hillojen valmistus, yrttien
kuivaaminen, kasvisten kuoriminen, kalojen
perkaaminen maissa tai kalojen fileointi eivat
kuulu alkutuotantoon vaan ne ovat elintarvike-
huoneistoon kuuluvaa toimintaa. Toimijan on
tehtdva ilmoitus alkutuotantopaikasta kunnan
elintarvikeviranomaiselle ennen toiminnan
aloittamista tai sen oleellisesti muuttuessa.
lImoitusta ei tarvitse tehdd metséstyksesta,
luonnonvaraisen riistan luovutuksesta kulutta-
jalle eikd luonnonvaraisten kasvien tai sienten
keréailysta.

Elintarvikehuoneisto
Elintarvikehuoneisto on tila, jossa valmiste-
taan, varastoidaan, tarjoillaan, myydaan, kul-
jetetaan tai muuten kasitelldédn elintarvikkeita,
jotka on tarkoitettu myyntiin eikd omaan kéyt-
toon. Elintarvikehuoneistoja ovat esimerkiksi
kioskit, elintarviketehtaat, tydpaikkaravintolat,
kalasavustamot, kuljetus-autot tai torimyynti-
kojut. Alkutuotantoon tarvittavat tilat eivét ole
elintarvikehuoneistoja. Elintarvikehuoneistosta
on muutamia poikkeuksia lukuun ottamatta
aina tehtéva ilmoitus asianomaiselle valvonta-
viranomaiselle viimeistadn neljd viikkoa ennen
toiminnan aloittamista tai sen olennaisesti
muuttuessa.

Vahittaismyynti

Elintarvikkeiden vahittaismyynnilld tarkoite-
taan esimerkiksi laitosruokaloiden, ravinto-
loiden, keskuskeittididen ja tukkukauppojen
myymid elintarvikkeita joko kuluttajille tai toi-
selle vahittaismyymaélalle.



Kuka tarvitsee

hygieniapassin?

Hygieniapassin saamiseksi osaamistestin
suorittavat ne henkil6t, jotka haluavat tai tar-
vitsevat hygieniapassin ja joilla ei ole sovel-
tuvaa elintarvikealan tutkintoa tai koulutusta,
jolla hygieniapassin voi saada ilman osaamis-
testid. Osaamistodistus eli hygieniapassi on
oltava henkildlld, joka yhdessa tai useammas-
sa elintarvikehuoneistossa on tyoskennellyt
pakkaamattomien, helposti pilaantuvien elin-
tarvikkeiden kdsittelyd edellyttavissa tehta-
vissé vahintadn kolme kuukautta. Osaamisto-
distusta ei kuitenkaan tarvitse olla henkiloll,

joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa
pelkastddn kassatehtdvissa tai valmiiden an-
nosten tarjoilijana.

Pelkké hygieniapassi ei kuitenkaan riitéd ta-
kaamaan elintarvikehygieenistd tydskentelya.
Jokaisen, joka tekee toité elintarvikkeiden k-
sittelyalueella, on noudatettava korkeaa hen-
kilokohtaista puhtautta ja kaytettdvad tyohon
soveltuvia puhtaita vaatteita ja tarvittaessa
suojavaatteita. Elintarvikealan toimijoiden on
huolehdittava siita, etta elintarvikkeita kasit-

televid henkil6itd valvotaan ja ohjataan ja/tai
koulutetaan elintarvikehygienian asioissa hei-
dén tydtehtdviensd edellyttamalla tavalla.

Voiko ravintolan keittiossa
jarjestaa ruoanvalmistuskursseja
asiakkaille?

Téhan kysymykseen ei ole olemassa tasmal-
listd kieltdvad tai sallivaa lainséddéntod. Tiet-
tyjen reunaehtojen puitteissa kurssien jarjes-
tdminen (tai yleensdkin asiakkaan tuominen
ravintolan omiin keitti6tiloihin valmistamaan
ruokaa) erillisen ohjelmakeittion sijaan on kui-
tenkin mahdollista: kurssit tulisi jarjestaa ajal-
lisesti eri aikaan kun ravintola on auki tavan-
omaisesti ruokaileville ja kurssilla valmistetut
ruoat tulee viedd kurssin jalkeen pois ja tilat
siivota huolellisesti. Talla tavoin kursseista ei
aiheudu hygieenista riskid ravintolan normaa-
lille toiminnalle.





http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2006/20060023#L3P27
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:226:0003:0021:FI:PDF
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:226:0003:0021:FI:PDF
http://yrittajanammattitutkinto.wikispaces.com/file/view/Hygieniapassi+selkomateriaali.pdf
http://yrittajanammattitutkinto.wikispaces.com/file/view/Hygieniapassi+selkomateriaali.pdf

Naiden linkkien takaa
Ioytyy lisaa tietoa kalasta
raaka-aineena seka
kalastuselinkeinosta:

Evira on koonnut tiiviin tietopaketin kalan
kasittelysta, sailytyksestd, ravitsemuk-
sellisesta sisallostd ja mikrobiologisista

vaaroista.

http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/
julkaisut/?a=view&productld=66

Maa- ja metsatalousministerion sivuilta
saat ajankohtaista tietoa elinkeino-
kalataloudesta. Taélta paédset myds katso-
maan kalastuskiintididen tdman hetkisen
tilanteen.

http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/kalas-
tus_riista_porot/elinkeinokalatalous.html

"Kesélistalla meilld oli haukea.
Kahdeksan vuotiaan pikkupojan
kalastamaa, pyydetty pitkalla sii-
malla ja nuotalla, joka oli yli 100
vuotta vanha. Pyydystaa pappansa
kanssa ja kalasti hauet meille.
Tehtiin loistavia haukipihvejé.”

Kuvat on otettu Punkaharjun Valtionhotellissa

-Hankkeen case-yrittéja-

Raaka-aineena kala
-voiko ravintola ostaa kalaa suoraan kalastajalta?

Voiko ravintola ostaa kalaa torilta?

Kylld. Ravintola voi ostaa suoraan kalastajalta
raakaa kalaa sekd jalostettuja kalastustuotteita,
kuten esimerkiksi savustettua tai graavattua
kalaa. Kalastaja, joka on tehnyt elintarvikehuo-
neistoilmoituksen toiminnastaan, voi toimittaa
suoraan ravintolaan kalastustuotteita (seké
raakaa kalaa ettd jalostettuja kalastustuotteita)
enintddn 5 000 kg vuodessa. Kala-alan laitok-
sesta voi toimittaa rajoituksetta kalaa toisiin lai-
toksiin ja vahittaismyyntiin. Jos kalastaja ei ole
ilmoittanut elintarvikehuoneistotoiminnasta eika
hénelld ole kala-alan laitosta, hén on alkutuot-
taja. Alkutuottajana kalastaja voi toimittaa kalaa
vain laitoksiin ja tukkukauppoihin.

Kyll4. Ravintola voi ostaa ruoanvalmistukseen
kaytettdvat kalat paikalliselta torilta tai vahit-
taismyymaldstd. Kuljetuksen aikana ostopai-
kasta ravintolaan on varmistettava kalojen
oikea kuljetuslampotila, joka on 0-+3 astetta.
Torikauppiaan on huolehdittava siitd, ettd ra-
vintolalle myytyjen kalojen maéré on pieni eli
enimmilladn 10 % torikaupan kalastustuot-
teiden kokonaismyynnistd. Jos myyntipisteen
olosuhteet sallivat, voi torikauppias pyynnésta
fileoida ravintolan ostamat kalat. Pieni& maaria
kalaa voidaan myds fileoida ennakkoon.

Voiko ravintolassa perata kalaa?

Ravintolassa voidaan kylld perata kalaa, mutta
vain siihen varatussa ja varustetussa paikas-
sa. Tdma voi olla esimerkiksi perkaamiseen
varattu pdytd, jonka laheisyydessa on vesipis-
te kdsien ja tyévalineiden pesua varten. Kalo-
jen perkaamista varten ei tarvitse valttiméatta
olla erillistd huonetta, mutta se on pystyttavé
tekemaan siten, ettd kalat ja perkuujatteet ei-
vét joudu kosketuksiin muiden pakkaamatto-
mien elintarvikkeiden kanssa. Perkauksen jal-
keen perkauspaikka puhdistetaan huolellisesti
ennen muun toiminnan aloittamista.


http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/julkaisut/?a=view&productId=66
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/julkaisut/?a=view&productId=66
http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/kalastus_riista_porot/elinkeinokalatalous.html
http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/kalastus_riista_porot/elinkeinokalatalous.html




Raaka-aineena liha
- voiko ravintola ostaa
riistaa suoraan metsastajalta?

Kylla. Luonnonvaraisen riistan metsdstysta
ja lihan késittelyd koskevat kuitenkin sa-
mantyyppiset vaatimukset ja periaatteet kuin
muutakin lihan kasittelyd. Padosin kaikki ra-
vintolassa késiteltdva liha on oltava tarkastet-
tua, niin myos luonnonvarainen riista. Metsés-
t&jén tai metsdstysseurueen on toimitettava
luonnonvarainen riista virkaeldinlddkarin tar-
kastettavaksi laitokseen tai paikkaan, jossa
teurastaminen ja lihantarkastus ovat sallittuja.

Metsastettyjen luonnonvaraisten hirvieldinten,
janisten, kanien ja lintujen lihan toimittaminen
pienind méaarind paikalliseen vahittaismyyn-
tiin on mahdollista ilman lihantarkastusta.
Metsastdjé tai metsdstysseurue voi toimittaa
alkutuotannon tuotteena (kynimattémina ja
nylkemattdmind) paikalliseen vahittaismyyn-
tiin enintddn 1 000 janistd tai kania, 3 000
lintua, 10 hirved, 30 peuraa ja 50 metsakau-
rista vuodessa. Tarkastamatonta hirvieldinten,
janisten, kanien tai lintujen lihaa saa toimittaa
kokonaisena tai leikattuna ravintoloihin, mutta
Sité ei saa toimittaa tuotteiksi, kuten jauheli-
haksi, makkaroiksi, palvilihaksi tai sailykkeek-
si valmistettuna.

Luonnonvaraisen riistan toimittaminen koko-
naisina ruhoina paikalliseen vahittaismyyntiin
vaatii vastaanottavalta elintarvikehuoneistolta
riittdvid tiloja sen kasittelyyn. Lihan mukana

Téna vuonna tehtiin hirven kanssa
t6ita, ettd saatiin hirved. Oli sovittu
kaupat tietyn hirviporukan kanssa,
josta saatiin viime vuonna kaksi
vasaa. Sitten alkoi kuulumaan, ettd
eivat ole saanut itsellekddn omaa
tarvetta. Hintakilpailu on valilla
kovaa, jotkut nostaa hintoja koviksi.

-Hankkeen case-yrittdja-

tulee toimittaa asiakirja, jossa on seuraavat
tiedot: riistaeldinlaji(t), lihan maara, pyynti-
ajankohta (pdivdmadara ja aika), pyyntipaik-
kakunta, toimituspaivamaard, lahettajan ja
vastaanottajan nimi ja yhteystiedot (elintar-
vikehuoneistoasetus). Liséksi tulee mainita,
ettd liha on tarkastamatonta. Paikallisesta
véhittismyynnisté alkutuotannon tuotteet tu-
lee luovuttaa suoraan lopulliselle kuluttajalle,
joten vahittdismyymala ei voi myyda alkutuo-
tannon tuotteita toiseen vahittaismyymalaan.
Lihan valmistaminen tuotteiksi on luvallista
vahittdismyynnin yhteydessa, kun tuotteet
myydaan suoraan kuluttajalle. Metsastéjén tu-
lee pitdd kirjaa vahittdismyyntiin toimitetusta
luonnonvaraisesta riistasta.

Téna syksyna tuli kolme karhua
ruhoina. Joskus on tarjottu 200
kiloista karhua, on sanottu, ettd
se on liian iso meille. Ensinnékin
se on kova nostaa tiskipdydalle

ja toisekseen se ei ole maullisesti
enaa sellainen ruokaeldmys, mita
halutaan tarjota. Eldimet nuorina.”

-Hankkeen case-yrittéja-

Riistaeldinten hankintaa, késittelyd ja valvon-
taa koskee useampi lainsdddanto ja asetus,
jotka on otettava huomioon ravintolan kéyt-
téessd luonnonvaraista riistaa. Riistaeldinten
lihan kaytosta elintarvikkeena saddetadn seka
EU:n asetuksilla ettd kansallisella lainsaa-
danndlla. Euroopan parlamentin ja neuvoston
sekd Euroopan komission asetukset koskevat
muun muassa elintarvikehygieniaa, elintarvi-
kevalvontaa sekd lihantarkastuksen yhteydes-
sd tehtdvid trikiinitutkimuksia. Kansallisessa
lainsaddanndssa riistalihan kéytostd elintar-
vikkeena sdddetdan elintarvikelaissa. Lisaksi
riistan kayttdon elintarvikkeena vaikuttavat

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta
sekd maa- ja metsétalousministerion asetuk-
set alkutuotannolle elintarviketurvallisuuden
varmistamiseksi asetettavista vaatimuksista
seké lihantarkastuksesta. Lisaksi tulee ottaa
huomioon EU:n lintudirektiivi, joka kieltda tiet-
tyjen Suomessa metsastettyjen riistalintujen
seka niista valmistettujen tuotteiden kaupan
sekd CITES -sopimus, joka asettaa tiettyjen
lajien kansainviliselle kaupalle erityisvaati-
muksia.

Voiko ravintola tarjota samassa
pihapiirissa kasvatettujen koti-
eldinten lihaa?

Periaatteessa kylld, kunhan liha tarkastetaan
ja teurastetaan sille tarkoitetussa paikassa.
Kotieldimid eli nautaeldimia, sikoja, lampaita
ja vuohia seka kotieldimind pidettavid kavio-
eldimid saa teurastaa tuotantotilalla tuotta-
jan omaa kayttod varten. Jos lihaa halutaan
kuitenkin myydd tai luovuttaa oman talouden
ulkopuolelle yleiseen kulutukseen, kuten ra-
vintolassa asiakkaille, linan tulee padsaantoi-
sesti olla aina tarkastettua. Lihantarkastusta
varten eldimet on lahetettdvé teurastettaviksi
hyvaksyttyyn teurastamoon.

Teurastamossa teurastetun ja tarkastetun
eldimen lihaa on mahdollista ottaa takaisin
tilalle kasittelyd ja myynti& varten. Lihojen
markkinointi tilalta on elintarvikkeiden myyntia
ja toiminnasta tulee tehdé elintarvikehuoneis-
toilmoitus oman kunnan elintarvikevalvontaan.
Vastaava ilmoitus vaaditaan kaikesta elintar-
vikkeiden myynnistd. Jos tilalla on teurastuk-
seen sopivat tilat, voi myds olla mahdollista
hakea Eviralta pienteurastamo -hyvaksynta.

"Taalld saa metsoa pyytad, jos

on metson pyyntiaika, mutta
metsastajat eivat saa sitd ravinto-
laan myyda. Silla pyritddn varmaan
pitdmaén kantaa tietysséd koossa.
Joen toiselta puolelta, Ruotsista
saavat myydd meille. Meilld on
kanta-asiakas Valkovendjalté, hédn
sy0 aina big birdid eli metsoa. Jos
han neljdna paivana kay syoméassé,
sy0 kaikkina paivind metsoa.”

-Hankkeen case-yrittdja-



Lihasta loytyy lisda informaatiota
muun muassa haista osoitteista:

Evira on laatinut ohjeistuksen luonnonvaraisen
riistan kasittelysta ja toimittamisesta myyntiin.
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/
lomakkeet_ja_ohjeet/elintarvikkeet/elintarvike-
huoneistot/

Euroopan komission sivuilla on tarkemmin
lintudirektiivista ja sen rajoittamasta riistalintujen
metsastyksestd ja myynnista.
http://ec.europa.eu/environment/nature/legislati-
on/birdsdirective/index_en.htm

Maa- ja metsatalousministerion sivuilla on
enemman tietoa poro- ja riistataloudesta ja siihen
liittyvésta lainsdddannosta.
http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/kalastus_
riista_porot/riistatalous.html
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http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet_ja_ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet_ja_ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/
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http://ec.europa.eu/environment/nature/legislation/birdsdirective/index_en.htm
http://ec.europa.eu/environment/nature/legislation/birdsdirective/index_en.htm
http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/kalastus_riista_porot/riistatalous.html
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Muut raaka-aineet

Voiko ravintolassa kasitella mul-
taisia juureksia?

Kylla. Ravintolassa voidaan kasitelld multaisia
juureksia, mutta ne tulee sailytta ja késitel-
& siihen varatussa ja varustetussa paikassa.
Késittelyyn ei valttdmatta tarvitse olla erillisti
huonetta, mutta késittely tulee talldin erottaa
ajallisesti tai selkedsti toiminnallisesti muista
tilan toiminnoista siten, ettei muiden saman-

aikaisesti kasiteltavien elintarvikkeiden hygi-
eeninen laatu vaarannu. Kasittelypisteen yh-
teydessd on oltava vesipiste seké tarvittaessa
hiekanerotuskaivo. Tila tulee puhdistaa huo-
lellisesti ennen muun toiminnan aloittamista.

Onko leipominen ravintolassa
sallittua?

Kylld. Ravintolan keittiossd tulee olla leipo-
miselle riittdvat ja asianmukaiset tilat tai
toiminta tulee muuten jdrjestad siten, ettd

Luonnossa tapahtuva ruokailu
- mita lainsadadantd sanoo luontoruokailusta?

Ulkona saa myyda ja valmistaa elintarvikkeita
vain, jos toiminnalle voidaan turvata riittdvén
hygieeniset olosuhteet. Luonnossa tapahtuvan
ruokailun toteuttamistapoja on kolme erilaista.
Retkiruokailulla tarkoitetaan ruokailua, joka
tapahtuu retken tai luontovaelluksen yhtey-
dessd, ja jossa asiakkaat hankkivat maastos-
sa nautittavan ruoan itse ja valmistavat sen
omatoimisesti. Luontoruokailulla taas tarkoi-
tetaan sitd, ettd luontoon kuljetetaan valmiiksi
keittiotiloissa valmistettu ateria kylména tai
kuumana. Ateria nautitaan luonnossa sovi-
tussa paikassa tiettyyn aikaan. Erdruokailussa
ateriat valmistetaan alusta asti luonnon anti-
mista nuotiolla, laavussa tai kodassa.

Edelld mainitusta kolmesta ruokailutyypista
erdruokailu on elintarvikehygieenisesti vaikein
toteuttaa. Toteutuksessa on otettava huomi-
oon kaikki ne riskikohdat, joissa elintarvikkeen
hygieeninen laatu voi vaarantua. Kéytettiin
ndistd kolmesta ruokailutavasta kuitenkin
mitéd tahansa, on ohjelmapalvelutuottajan pys-
tyttava luonto-olosuhteessakin valmistamaan
turvallista ruokaa lainsd&dantod noudattaen.
Yleensa kunnan terveyssuojeluviranomainen
tekee pdatoksen siitd mitd ulkotilassa voidaan
valmistaa ja myydd. Huomioitava on, etta jo-
kaiseen luonnossa tapahtuvaan ruokailutilai-
suuteen on laadittava oma, yksilollinen oma-
valvontasuunnitelmansa.

kaikki ravintolassa valmistettu ruoka on asi-
akkaalle turvallista. Mikali ravintolassa leivo-
taan erityisruokavaliota noudattaville esim.
gluteenittomia leivonnaisia tai valmistetaan
gluteiinittomia ruoka-annoksia, on erityises-
ti huolehdittava siité, ettd raaka-aineet ovat
kéyttotarkoitukseen soveltuvat. Tdman lisaksi
on varmistettava, ettd missdén varastoinnin
ja tarjoilun vélisessé vaiheessa ei ole vaaraa,
etté tuotteeseen joutuu valtettavéd elintarvi-
ketta, esim. gluteenipitoista viljaa.
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Valipala

Rikas, rakas leipa

Koonnut lina Laine

NADFRREE] muuttua muttei puuttua.

- suomalainen sananlasku



Kuten puurokin, syntyi leipd vahingossa.
Esi-iséimme puuro padsi epdhuomiossa kie-
humaan keittopadan reunojen yli. Kuumalla
hiilloksella puuro paistui kakkaroiksi, jotka
maistuivat mainioilta ja olivat kitevid evéita
metsastysretkelld.

Leivdn hapattaminen, joka oli oleellista leivdn
sdilymisen ja rakenteen kannalta, keksittiin
myds sattumalta. Leivan leipominen jdi erddné
paivana kesken leipurin apupojalta. Seuraava-
na pdivand jatkaessaan leipomusurakkaansa
taikina olikin suurentunut ja kupli. Leipoja ei
uskaltanut kertoa virheestadn kenellekédan,
vaan valmisti leivét entiseen malliin. Loppu-
tuloksena isannat saivat nauttia kuohkeista ja
pehmeista leivistd. Virhe annettiin anteeksi ja
leipd oli syntynyt!

Me suomalaiset voimme olla ylpeitd runsaasta
leipavalikoimastamme! Laajan leiparepertuaa-
rimme rikkaus on syntynyt itdisen ja lantisen
kulttuurin vaikutuksista. Pohjanlahden rannal-
la asustavat l&nsisuomalaiset sytyttivét tuvan
uuniin tulen vain muutamia kertoja vuodessa,
joten leipd leivottiin tuolloin ohueksi ja kuivat-
tiin sdilyvéksi. Idan karjalaiset kayttivat uunia
tuvan lammittdmiseen, joten leipdd leivottiin
viikoittain ja pehmead leipad oli tarjolla jatku-
vasti. Lansisuomalaiset pitivét itisuomalaisten
leipomistapoja merkillisind. Mitd itdsuoma-
laisten karjalanpiirakoihin tulee, ihmettelivét
lansisuomalaiset miksi iddssé ei syty puuroa
puurona ja leipad leipdnd. Vaikka lansisuo-
malaisetkin ovat jo nykyadn tottuneet idén
piirakkakulttuuriin, voi leivan perusteella yhd
paatelld, missd pdin Suomea ollaan: iddssé

herkutellaan edelleen piirakoilla, Pohjois-Suo-
messa leipd on lituskaista rieskaa, lannessé
sy0dadn makeita limppuja ja rannikkoalueella
nautitaan tiiviista ja siirappisesta saaristolais-
leivasta.

Leipé on aina ollut Suomessa erityisasemas-
sa. Leipad on opetettu arvostamaan, silld se
ei ole aina ollut itsestdénselvyys. Talonpojan
lujasta uurastuksesta huolimatta luonto on
paattanyt onko leipad poydassa vai ei. Jos vil-
jasato jéi laihaksi, oli turvauduttava pettuun.
Pettua oli kdytettdva kuitenkin varoen, silld
jos yli puolet leivan jauhomé&érasté oli pettua,
saattoi tottumattomaan sydjaan isked nok-
koskuume. Leipataikinan jatkeeksi kdvi myés
olki, sammal ja jaké&la. Entisaikaan leipd on
ollut vaurauden mitta: kdyhissd maataloissa
leipdpaloja murrettiin kokonaisesta leivéista ja
kaupungin herrasvden pdydassd leipd tarjot-
tiin viipaleina. Vield nykyadnkin leipa ilmentda
hyvatuloisuutta, silld missd muuallakaan ruo-
kaa jonotetaan kuin leipdjonossa.

Leipadn liittyy mystiikkaa. Uskomusten mu-
kaan leipdd ei saa kdantad poydéalle vaarin-
pdin. Leipd kddessd ei saa l&hted juokse-
maan, sen paalle ei saa jattaa veistd eikd se
suussa saa puhua. Leivan vaarinkohtelusta
saattaa seurata kdyhyytta tai yndeksan syntid.
Leipdd on kaytetty kautta aikain myés onnen
ja siunauksen tuojana. Uuteen kotiin sopii
edelleenkin tuoda onnentoivotukseksi suolaa
ja leipdé. Viime vuosikymmenind perinteinen
suomalainen leipdvalikoimamme on saanut
haastajia kansainvalisista leivistd. Kaupan lei-
pahyllylid ruisleivan vieressa on yhté jos toista

Saaristolaisleipa

1 | piimaa

75 g tuorehiivaa

3 dI maltaita

1 rkl suolaa

3 dl tummaa siirappia

3 dl vehnéleseitd

3 dI ruisjauhoja

9 dl vehnéjauhoja

voiteluun: kahvia ja tummaa siirappia

Lammita piima kattilassa kédenlampdi-
seksi. Varo kiehauttamasta piiméa! Ota
kattila pois liedeltd, murenna joukkoon
hiiva ja lisdd maltaat. Anna seoksen
turvota ja kuplia sen aikaa, kun mittaat
muut aineet. Lisad piimaseokseen suola,
siirappi, leseet ja jauhot. Sekoita taikina
tasaiseksi, mutta ala vaivaa. Taikina jaa
Idyséksi. Kaada leipataikina kahteen voi-
deltuun pitkdnomaiseen leipavuokaan.
Anna leipien kohota puolisen tuntia.
Paista leipia 170 asteessa noin kaksi
tuntia. Voitele paistamisen aikana muu-
tamia kertoja kahvi-siirappiseoksella.
Leipa on parhaimmillaan vasta muuta-
man péivan paisti paistamisesta.

ciabattaa ja focacciaa. Hiilihydraattikammossa
saattaa kuitenkin jadda ndmakin leivat nykyih-
miseltd kauppaan. Leivdn syonti on nimittéin
meilld Suomessa vahenemadn péin. Arvoste-
taan perinteitd ja sydddén kotimaista leipaa!

Koonnut lina Laine, ldhteind kdytetty:
Leipdtiedotus ry:n Internet-sivut
Sillanp&é, M. 1999. Happamasta make-
aan. Suomalaisen ruoka- ja tapakult-
tuurin kehitys.

Kantén, M. 2010. Makupaloja Suo-
mesta. Suomalaisen ruokakulttuurin
edistdmisohjelma.
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Tuloksellisuus-
asiantuntija
Timo Saranpaan

sSeurassad

Sadanpaamies-yhtiét

Mita mielestasi on
kannattavuus?

Pitkdlla tahtdimelld kannattavuus on sité,
ettd viimeinen rivi on kunnossa. Yrittajan tu-
lee muistaa panostaa vélilla toimintaansa ja
nahda pitkan aikavélin kannattavuusmah-
dollisuudet. Kannattavuutta ei synny ilman
kiinnostavaa tuotetta ja hyvin hallittua toimin-
taprosessia. Kannattavuudella voi olla jopa
neljd ulottuvuutta: tulos, asiakkaat, henkilosto
ja toimivat prosessit. Myds oman tyon pitda
olla mielekdsta. Yritysten haasteena on usein
tunnistaa oikeat asiakkaat: kuka on meille
kannattava asiakas? Kenet me haluamme
vieraaksi?

Mihin matkailuyritysten tulisi
erityisesti kiinnittaa huomioita?
Mitka ovat suurimmat haasteet
kannattavuudessa?

Kumpaankin kysymykseen sopii sama vas-
taus. Erityisid kehittdmiskohteita ja haasteita
ovat hinnoittelun oikeellisuus, kuluraken-
teen ymmaértdminen, kulukurin tarkkuus ja
pitk&janteisyys, toimintaprosessin hallinta,
tuotteistaminen, myyntiin ja markkinointiin
panostaminen.

Mika syo katetta?

Mokat edelld mainittujen asioiden huomioimi-
sessa. Huono asiakkaiden lukeminen johtaa
vadriin tuotevalintoihin ja menetettyyn kaup-
paan. Menetetyt mahdollisuudet ovat yhta
kuin katemenetyksid. Kulukurin lipsuminen
aiheuttaa eurovuotoa.

Mitka ovat mielestasi tulokselli-
sen matkailuyrityksen elementit?

Matkailuyritykselld tulisi olla mielenkiintoinen
aidosti ainakin joltain kulmaltaan kilpailijoista
poikkeava liikeidea. On panostettava liike-
toimintamallin ja/tai toimintakonseptin ke-
hittdmiseen. Merkittdvé panostus kannattaa
laittaa tuotteiston kehittdmiseen, myynnin
rakenne on onnistuttava muokkaamaan lii-
keidean pohjalta kannattavaksi

Haastatteluista poimittua

samanaikaisesti on panostettava
myyntiorganisaation ja kumppaniverkoston
kehittdmiseen

e jatkuvasti hiottava toimintakonseptia ja -tapoja

jarjestelmien (ml. laskenta) jatkuva
kehittdminen

markkinoinnillisen imagon ja bréndin
terdvoittdminen

Keskitytdan siihen mita osataan, ydintoimintaan — muu ostetaan alihankintana

Oma tuotanto, jatkojalostusta: palvaamo, leipomo, kasvimaa, itse kerddminen
—kustannuksia ei valttdmatta lasketa

Korkea omavalmistusaste nostaa tyévoimakuluja (ruhot, kalat pyoreind, savus-

taminen, palvaaminen jne.)

Hinnoittelu — toisilla hyvin selkeat katetavoitteet — osassa tehddéan tuntumalla

— markkinahinnoittelu valloillaan

Hinnoittelun erilaistaminen segmenteittdin vahaista

Tavoitekatteet vaihtelevat suuresti, yli 70 % pitéisi olla ruoassa

Listaa ei kannata rakentaa valttdmatta valmiiksi kokonaisuudeksi, tehdéén sii-
t4, mita saadaan, esim. lisukkeet voidaan varioida paivittdin, vaikka padraaka-

aine olisikin sama




Millaisia apuvalineita kannatta-
vuuden hallintaan on olemassa?

Nykyaikaiset kassa-, varaus- ym. jarjestel-
mét tuottavat jo massiivisesti informaatio-
ta kannattavuudesta oikein hyddynnettyné.
Yksinkertaiset Excel-laskelmat tdydentavat
jérjestelmien tuottamaa infoa. Naiden avulla
paésee jo pitkdlle. Liikaa valineitd ei saa olla.
Hyvin helposti sorrumme jérjestelmien moni-
mutkaistamiseen. Yksinkertainen on kaunista.

Mita toimivia vaihtoehtoja on
ruokatuotteen hinnoitteluun?

Perinteinen myyntikatehinnoittelu, jota voi so-
veltaa my6s muiden katteiden (esim. palkka-
katehinnoittelu) tasolla, on edelleen yksi kéy-
tetyimmist4 ja toimii kuin junan vessa. Kunhan
vaan osataan hahmottaa ja laskea kustan-
nukset ja markkinoiden katemahdollisuudet
oikein. Toiminta-asteeseen pohjautuva hin-
noittelu (kokonaiskulujen ja volyymien arviointi)
taydentad katetuottohinnoittelua ja varmistaa

Kuva on otettu Punkahrjun Valtionhotellissa

hinnoittelun oikeellisuutta. Ei pidd mydskadn
unohtaa eurojen merkitysta. Niill4 eletdén. Pro-
sentteja kdytetddn hinnoittelun seké toiminnan
ohjauksen, suunnittelun ja seurannan apuna.
Matkailualalla hinnoittelu tapahtuu usein seu-
raamalla kilpailijoita, jolloin hinnat eivét aina
ole oikeassa suhteessa kuluihin. Naapurin
toiminnan seuraamisen liséksi hinnoittelussa
pitdd huomioida oman toiminnan vaatimukset.
Matkailuelinkeino saattaa joskus kummuta
harrastuspohjalta, joka voi aiheuttaa liian edul-
lisia hintoja. Kyse on kuitenkin liketoiminnasta,
jolloin rahaa on jadtava viivan alle. Asiakkaat
eivat aina ymmarrd alan kustannusrakennetta,
joten se pitéisi pystya konkretisoimaan asiak-
kaille. Esille tuli pariinkin otteeseen "surprise-
menut” eli tarjoillaan sitd, mitd on keittiéon
sind pdivand saatu. Maailmalla pdivan menut
ovat varsin suosittuja. Pdivdn menu on hyva
idea myos kannattavuuden nakokulmasta, silld
sen hinta-laatusuhde on raataloitavissa lyhy-
elld varoitusajalla. Kun jostain tuotteesta on
enemman tarjontaa, silloin sisddnostohintakin
on jarkevampi.

Mita on revenue management
ja miten sita voisi hyodyntaa
matkailuyrityksissa?

RM on tuottojen hallintaa. RM on 4 K:n hal-
lintaa. Kulujen ja Kapasiteetin kéyttoasteen,
Kellon ja Kalenterin eri hetking, hallintaa.
Hinnoittelun tulee talléin seurata vahvasti ky-
synndn vaihteluita ja asiakaskayttdytymisen
muutoksia. Staattisessa RM:ssd hyddynndm-
me eri hintakausia myynnin ohjaamisessa
ja kasvattamisessa. Dynaamisessa RM:ssé
my0s varaushetki vaikuttaa hintaan. Kaikella
tall4 haetaan korkeampia katteita.

Yhteenveto: Laske riittdvésti, mutta &l tee
seurannasta, mittaristosta tai jarjestelmista
liian monimutkaisia ja tyolditad kayttda. Pida
viimeinen rivi kunnossa ja hymy kasvoilla.

P i

Video kannattavuudesta:



http://youtu.be/QyKSSkyiFVw
http://youtu.be/-i_7ndmKiH8




Sinisen marjan
strategia - tyo-
valine toiminnan
analysointiin ja
hinnoitteluun

Kristian Sievers

RUOKA&MATKAILU-hankkeen teemakuva,
mukillinen suomalaista superruokaa, mus-
tikoita, on innoittanut laatimaan matkailu-
yrityksen kayttoon muutaman tyovélineen
yrityksen toiminnan analysointiin ja hinnoitte-
luun. Tydvélineet on toteutettu Microsoft Excel
-ohjelmalla, ja tyovalineet ovat ladattavissa
hankkeen kotisivulta "www.ruokajamatkailu.
fi". Tarkead on, ettd yrityksen kehittdmiseen
liittyvien pdatosten taustalla on riittavasti las-
kemista ja analysointia.

Tyovalineet ovat:

Oman marjan profiili

Torilla-kilpailijoiden profilointi
Marjapaikka haussa -kilpailun asemointi
Mustikoita vai mushia — omien tuotteiden
analysointi

e Hinnoittelun apulaskelmat

e o o o

Oman marjan profiili

Hankkeen aikana on analysoitu erilaisten
ruokamatkailuyritysten toimintaa ja arvioitu
yritysten menestystekijoitd. Tavoitteena on
ollut tunnistaa tekijoitd, joita asiakkaat ruo-
kamatkailussa arvioivat ja jotka vaikuttavat
asiakkaan saamaan kokemukseen ja elamyk-
seen. Tausta-aineistoina on lisdksi kaytetty
elamyskirjallisuutta®, yrityksen strategista
johtamista koskevaa kirjallisuutta'® ja matkai-
lualan tuotteistusta koskevaa materiaalia.
Naistd on koottu ja muokattu yksinkertaiset
ja selkedt analysointityokalut, jotka esitelldén
seuraavaksi.

Strategisena ndkokulmana suositetaan erilais-
tamiseen keskittyvda strategiaa. Suomalainen

ruokamatkailu- yritys vaatii menestyakseen
kilpailijoistaan poikkeavan ja asiakkaille kiin-
nostavan tarjonnan. Nailld tyovalineilld pyri-
t&én ohjaamaan yrityksia Sinisen marjan stra-
tegiaan. Sinisen marjan strategia pohjautuu
vahvasti vuonna 2005 julkaistun Blue Ocean
Strategy -kirjan periaatteisiin. Kirjassa kuva-
taan, kuinka markkinat voidaan jakaa punai-
seen ja siniseen mereen. Punaisella merelld
tarkoitetaan verisen kilpailun tilannetta, jossa
taistelu elintilasta on kiivasta. Kilpailu on péi-
vittdisté taistelua muutamasta nelidmetrista
markkina-aluetta muiden punaisesta me-
restd. Yritysten kilpaillulla punaisella merelld
yritysten toiminta on samanlaista ja kilpailun
saannot ennalta médritetty. Sinisen meren
tai Sinisen marjan strategiassa pyritddn pois
verisestd kilpailusta. Muiden yritysten mark-
kinointitoimenpiteet ja kilpailu eivét ole enda
tarkedd, koska yrityksen toiminnan painopiste
on siirtynyt kilpailijoista vaihtoehtoihin. Mikéli
tuotteet ja eldmykset ovat aitoja, ruokamatkai-
lussa voidaan keskittya uusien Sinisten marjo-
jen metsastykseen.

9 Tarssanen ja Kyldnen 2005 & Pine
ja Gilmore 1999.

10 Osterwald, 2010 & Kim ja Mau-
borg 2005.

11 Kyldnen ym. 2008 & MEK 2012;
Turku Touring 2012.

Oman marjan profiilianalysoinnissa yrittdja
arvioi oman ruokatuotteensa ja eldmyksensa
kéyttden asteikkoa 1-10, jossa 1 on huonoin
ja 10 paras. Kriteerejd ja arviointikohteiksi on
RUOKA&MATKAILU-hankkeessa tunnistettu
kymmenen keskeistd menestystekijaa.

Ruoan maku on ruokamatkailun kes-
keinen elementti. Kriteerin osalta arvioidaan
yrityksen kykya tuottaa maistuvaa, maukasta,
kilpailijoista erottuvaa ruokaa.

Esillelaitto ja tarjoi-
1 u -elementin osalta arvioidaan yrityksen
palvelua ja ruokatuotteiden esillelaittoa.

Raaka-aineet ja eetti-
SYYS -elementti sisaltad yrityksen kyvyn
hankkia raaka-aineita, jotka sopivat yrityksen
liketoimintamalliin. Keskeisid asioita on raa-
ka-aineiden laatu ja hankinnan eettisyys.

Sijainti on pitkdén ollut yksi keskei-
simmistd matkailu- ja ravintola-alan yritysten
menestystekijoistéd. Sijainti tarkoittaa yrityksen
sijainnin helppoutta ja houkuttelevuutta.

Mi71j6d nousi esiin monissa hankkeen
arviointikéynneissé tarkednd tekijana. Vaikka
ruoka ja palvelu toimisivat, viimeistelematto-
massd ja sekavassa tilassa ruokailu on epa-
miellyttavaa.

Saatavuus on yksi suomalaisen mat-
kailuelinkeinon haasteista. Asiakkaille on
tarjottava helppoa mahdollisuutta ostaa ja
yrityksen aukioloaikojen on oltava asiakkaille
houkuttelevia.

Hinta -elementtikin arvioidaan asteikolla
1-10, jossa 10 on kallein ja 1 halvin.

Tarina-elementin osalta yrityksen tapa
kéyttaa tarinoita yrityksen markkinoinnissa ja
tuotteiden esittelyssa.

A1itous-elementti tarkoittaa yrityksen
tapaa olla aito, totuudenmukainen omille ar-
voilleen ja periaatteilleen. Samalla voi arvioida
kulttuurista uskottavuutta ja yrityksen kykya
toimia ympéristdon sopivasti.

Y11dtyksel1lisyys Eldmyksin ja
niiden tarjoamiseen liittyy usein yllatykselli-


http://www.ruokajamatkailu.fi
http://www.ruokajamatkailu.fi

syys. Suunniteltu, positiivinen ylldtyksellisyys
tuo ruokaeldmykseen vahvuutta ja usein lisda
asiakastyytyvaisyytta.

Torilla-kilpailijoiden profilointi

Sinisen marjan strategian mukaisesti samoja
kriteerejd kaytetdan kilpailijoiden toiminnan
arviointiin. Kilpailijoiden arvioinnin tarkoituk-
sena on tunnistaa mahdollisuuksia markki-
noilta. Sinisen meren strategian mukaisesti
oman tuotteen ja tarjonnan kehittdmisessé on
nelja vaihtoehtoa. Kilpailun méaarittdmisessa
on tehtdvé neljd strategisesti ratkaisevaa ky-
symysta:

o Mité tekijoita tulisi supistaa selvasti alan
normaalitasoon verrattuna?

e Mitkd toimialalla selvibna pidetyt asiat
tulisi poistaa?

e Mité kyseiselle toimialalle taysin uusia
tekijoita tulisi luoda?

o Mitd tekijoita tulisi korostaa selvasti
enemman kuin alalla yleensa tehdain?

Tarkeind paatoksenteon kohteina ovat siis
eldamyksellisen ruokamatkailun kriteerit. Yksin-
kertaistaen vaihtoehdot ovat: supista, poista,
korosta ja luo. Yrittdjan on tunnistettava oman
yrityksensé vahvuuksia ja heikkouksia sekd
kilpailijoiden vahvuuksia ja heikkouksia. Jos
ne ja profiilit muistuttavat toisiaan, keksi jotain
uutta. Térkeinta ei ole olla kaikissa kriteereisséd
paras vaan tarjota kokonaisuus, joka poikkeaa
kilpailijoiden profiilista. Sinisen marjan strategi-
an kantavana ideana on siis hakeutua markki-

noille, joissa kilpailu on vahaisempaé tai toimia
sellaisilla menetelmilld, joilla voidaan toimia
alan muita Kilpailijoita paremmin. Yrittdja voi
halutessaan vaihtaa kriteereja oman asiakas-
kunnan térkeimpien tekijoiden mukaan.

Marjapaikka haussa -kilpailun
asemointi

Jo edellisten analyysien avulla Excel-ohjelma
piirtdd asemointikuvion. Marjapaikka haussa
-kuvio perustuu hinnan ja eldmysprofiilin va-
liseen asemointiin. Asemoinnin avulla tuote
tai yritys asemoidaan joko kuluttajien mieleen
tai tietyille markkinoille. Asemointi on jatkuva
prosessi, jota voidaan toteuttaa muun muassa
muuttamalla tarjontaa, kdyttdmalla markkinoin-
tia ja muuttamalla yrityksen palvelun hintoja.



Hintamielikuvan muuttaminen on nopeaa,
mutta tuotettakin voi muokata. Asemoinnin
perusajatuksena on, etta yrityksen tulee tuntea
oma asemansa kilpailijoiden verrattuna. Nyky-
tilanteen analysoinnin avulla on mahdollisuus
tunnistaa alueita, joilla voisi olla kysyntaa.

Mustikoita vai mushia — omien
tuotteiden analysointi

Yrityksen markkina-aseman tuntemisen
lisdksi suositellaan oman tuotevalikoiman
analysointia. Panostamalla myynti- ja ke-
hitysresurssit oikeisiin tuotteisiin voidaan
kannattavuutta parantaa merkittavas-
ti. Mustikoita vai mushia -tuoteanalyysin
tarkoituksena on tutkia oman yrityksen
tuotevalikoiman kannattavuutta suhtees-
sa tuotteiden myyntimadriin. Menetelmén
taustana on The Boston Consulting Groupin
kehittdma BCG-analyysi. Menetelmén avulla
voidaan helposti jasent&d, mihin tuotteisiin
yrityksen kannattaa kohdentaa resurssinsa
parantaakseen kannattavuuttaan. Tuoteana-
lyysi luokittelee tuotteet neljadn eri ryhmdén
myyntimaéran ja niistd saatavan katteen
perusteella.

Mustikat ovat suomalaista superfoodia
ja tuotteita, joiden kannattavuus on hyva ja
myyntimaara korkea. Mustikat-tuotteet voivat
olla esimerkiksi kokonaan uusia tuotteita tai
uudenlainen tapa toteuttaa jo aiemmin mark-
kinoitua tuotetta. Tuotteilla on hyva potentiaali
ja niiden asemaa tuleekin vaalia huolella. Mus-
tikat-tuotteiden aktiiviseen myyntityohon on
panostettava ja hinnankorotuksia voi harkita.

Savulohituotteet ovat hyvin
myyvia tuotteita, joiden kate on tahtituotteita
matalampi. N&illa tuotteilla on tavoitteena ke-
hittdd myyntikatetta ja siten "lypsdd” tuottoa
yritykselle. Savulohituotteista yritys saa usein
merkittdvan osan tuotoista. Tuotteet ovat asi-
akkaiden suosiossa, ja ne ovat erityisen tar-
keitd hintatietoisilla markkinoilla. Ne ovat kyp-
sid, menestyneitd tuotteita, joihin ei ole suurta
investointitarvetta.

Savulohituotteiden osalta
tulee tarkentaa, onko mahdollista hintaa nos-
tamalle nostaa tuotteita tahtiryhméan, mutta
yleensé niiden markkinointiin ei kannata sijoit-
taa lisdresursseja.

Mushi t ovat tuotteita, jotka myyvét méaral-
lisesti vahdn mutta hyvalld katteella. Tuotteissa
on paljon potentiaalia, jos myynti saadaan kas-
vamaan. MUSHI-tuotteita kannattaa kokeilla
kampanjoissa tai muuten testata asiakkaiden
reaktioita. Yritykselld ei usein voi olla monta
MUSHI-tuotetta, ja mikéli tuote ei ole imagon
kannalta tirked, voi sen poistaminen olla tar-
peen.

Lounasbuffat myyvatvahan ja pienel-
|& katteella. Néiden tuotteiden kannattavuuden
parantaminen vaatii paljon ty6ta ja yrityksen
tuleekin miettid, kannattaako niiden tuottamista
jatkaa tai tulisiko tuotteen myyminen lopettaa.
Tuotteiden sdilyttdminen on perusteltava.

Tom Noland




Hinnoittelun apulaskelmat

Excel-tyokaluun on liitetty mukaan kaksi
yrityksen hinnoitteluun kéaytettdvaa las-
kentataulukkoa. Toisella voidaan laskea
minituloslaskelma ruoka- ja matkailu-
tuotteen kannattavuudesta ja siten arvi-
oida kannattavuutta palkkakatetasolla.

Hinnoittelijan on tunnettava yrityksensé
kustannusrakennetta ja pystyttavé arvioi-
maan annoksen valmistamiseen tarvittavaa
tyomadraa.

Vertailuhinnoittelutaulukolla voidaan arvi-
oida tuotteen kannattavuutta kayttokate-
tasolla kahden eri hinnan vélilla.

Lis&d vinkkejé kannattavuuteen ja hinnoitteluun:

Hinnoittelu osana matkailutuoteosaamista http://
ekulma.kulmat.fi/kirjasto/Hinnoittelu/

Miten ansaita aktiviteeteilla? — Outdoors Fin-
landin opas aktiviteettien ansaintalogiikasta
http://www.mek fi/tuoteteemat-ja-tyokalut/tuote-
teemat/kesaaktiviteetit-outdoors-finland/tyokalut/



http://ekulma.kulmat.fi/kirjasto/Hinnoittelu/
http://ekulma.kulmat.fi/kirjasto/Hinnoittelu/
http://www.mek.fi/tuoteteemat-ja-tyokalut/tuoteteemat/kesaaktiviteetit-outdoors-finland/tyokalut/
http://www.mek.fi/tuoteteemat-ja-tyokalut/tuoteteemat/kesaaktiviteetit-outdoors-finland/tyokalut/

MOCKTAILIT

— alkoholittomat
suomalaiset marjacocktailit

Suunnitelleet Sami Benamed ja Mika Koivula

Koivu (kevdt)

3 cm kurkkua

Yhden kananmunan valkuainen
4 cl tuorepuristettu sitruunamehu
2 cl koivusiirappi

6 cl koivumahla

Kevét on luonnon ja ihmisen uudelleensyntymisen aikaa. Suomalainen
koivu tarjoilee kevaisin tuoreet antimensa kayttdomme - myos cock-
taileihin. Kurkku tuo huippuraikkaan aromin ja kauniin varin. Koristele
vaikka koivunlehdill!



Yksi mansikka
Kolme vadelmaa
Nelja mustikkaa
2 cl tuorepuristettu sitruunamehu
4 cl mustaherukkamehutiiviste

1 cl hunaja

Pidennetaan lehtikuohulla

e
Marjapoimuri (kesd) e 1

Keséahelteelld pitda juoda paljon ja sii-
hen sopiva cocktail on Marjapoimuri.
Tuoksuva metsd, vadelmapuska ja
mansikkapelto kasvattavat herkulliset
tuoreet marjat, jotka ovat erinomaisia
raaka-aineita juomasekoituksiin. Tuo-
reina niiden mauissa voi aistia myos
niiden kasvuympdriston - Suomen kesa
ja suopursun tuoksuinen metsa.

Mité& Suomi ja juo ja mika on mista niin sanottu ydinmaku on atéisin. Toisin Ruska (syksy)

juomakulttuurimme Suomi-ulot- sanoen juomien tasapainon kannalta on yhden- 3 1l tymimarjahillo
tuvuus? tekevad kéytetadnko siind brasilialaisia eksoot- 3 ¢l tuorepuristettu sitruunamehu
tisia hedelmid tai oman kasvihuoneen, aidosti 2 ¢l kuusenkerkka
Suomalainen cocktail-kulttuuri on kehittynyt ~ tuoreita, antimia. Niin ik&én alkoholin roolin e 4 ¢l porkkanamehu
ajan saatossa aina 80-luvun ampiaisesta | tarvitse olla keskeinen - péinvastoin; alkoholit-
sinisestd enkelistd A21-ravintolan moder-  tomat cocktailit, eli mocktailit, ovat heréttdneet Syksylld valmistaudutaan valkoiseen
neihin, ja osittain tieteenkin avulla luotuihin ~ yhd enemmén kiinnostusta kuluttajien silmissa. talveen ja inmisen elimiston vitamiinien
juomasekoituksiin. Kummassakaan koulukun- tarve kasvaa. Tyrnimarja on todellinen
nassa eivat kotimaiset puhtaat ja lahella kas- ~ Tulkitaan Suomen Iuonnon ja cocktailien yh- suomalainen superfood ja se on yksi
vatetut raaka-aineet esiinny. Eivdt ainakaan  teissévelid vuodenaikojen kautta. Ei riitd, ettd maailman vitamiinirikkaimmista mar-
padosassa. Nyt on aika katsoa takapihalle ja pakkauksessa lukee tuore, vaan sen pitaa olla joista - ja tosiaan; se kasvaa Kotimaas-
yhdistad tuoreet kotimaiset raaka-aineet sekd  vastapoimittua! Jokainen mocktail on muun- samme! Kuusenkerkkd tuo juomaan
paikalliskulttuuri! nettavissa alkoholilliseksi versioksi. Ollaan roh- vitamiinien ja hivenaineiden lisaksi
keita ja avoimia kokeiluissa, ja ennen kaikkea; huikean metsdisen vivahteen. Tamai
Yleisesti ottaen useimmat cocktailit noudatta-  katsotaan aina ensin takapihalle, sill& Suomi- juomasekoitus on erittin sopiva aamu-
vat samoja ainesosasuhteita. Riippumatta siitd ~ inspiraatiota on joka paikassal palapdydan alkumalja!

Video marjamocktaileista:

Koto (talvi)

4 cl glogi \\_/
4 cl puolukkamehutiiviste

1 cl tuorepuristettu sitruunamehu
1 cl kuusenkerkkatee

Yksi tahtianis

Valkoinen talvi ja kuulas ilma houkuttelee jadméan kotiin, tai vaihto-
ehtoisesti pukemaan varusteet ylle ja Idhteméadn hiihtoretkelle. Talvella
on vaikeampaa saada téysin tuoreita raaka-aineita, joten makuja on
haettava mausteista. Glogin, kuusenkerkkateen ja tahtianiksen yhdis-
telma sopii nautittavaksi niin kylmana kuin l[ampimanékin. Limpimana
se kulkee hienosti mukana termospullossa hiihtomajalta nuotiopaikalle
ja toimii oivallisena tunnelman lammittajana!



http://youtu.be/81EAY1Tjxmo




Lé&hiruoan kehittdmisohjelman mukaan lahi-
ruoalla tarkoitetaan erityisesti paikallisruokaa,
joka edistdd oman alueen (maakuntaa tai sita
vastaavaa tai sitd pienempéaa aluetasoa) pai-
kallistaloutta, tydllisyytta ja ruokakulttuuria. Se
on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-
aineista, ja se markkinoidaan ja kulutetaan
omalla alueella. Maaritelmd kattaa elintarvi-
kealan pienemmatkin yritysten erikoistuotteet,
jotka omalla alueellaan ovat I&hiruokaa. Niit4
voidaan myyda eri kanavissa muuallakin Suo-
messa.'?

Logistiikalla tarkoitetaan tuotteiden ja palve-
luiden liikkumista raaka-ainevaiheesta lop-
pukayttdjélle. Logistiikka on tavaravirran ja
siihen liittyvén tieto- ja rahavirran ohjaamista.

Kuva on otettu Punkaharjun Valtionhotellissa
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RUOKA&MATKAILU-hankkeessa keskityttiin
erityisesti lahiruokatuotteiden saatavuus- ja
toimitushaasteisiin. Tehokas ja toimiva logis-
tiikka on yksi elinehto suomalaiselle matkailu-
yrittdjélle. Hyvin hoidettuna se parantaa yrityk-
sen kannattavuutta, joka on yritystoiminnassa
yksi lahtdkohta ja tavoite. Logistiikkakustan-
nukset ovat varsin korkeita pitkdssa maassam-
me. Yhteistyo-, sijoittumis- ja kuljetuspaatokset
ovat tdrkedssa roolissa. L&hiruoan saatavuutta
ei voida Juho Valtialan'® tekemén selvityksen
perusteella parantaakaan vain logistiikkaa
kehittdmalla. Toimitusketjun tulee ymmartaa
toistensa liiketoimintaa: kolmen portaan tuot-
tajan — mahdollisen tukun, ravintolan tai mat-
kailuyrityksen — vuorovaikutusta ja nakemyksié
toisistaan tulee myos vahvistaa.

12 Lé&hiruokaa — totta kai. Hallituksen
lahiruokaohjelma ja ldhiruokasektorin
kehittdmisen tavoitteet vuoteen 2020

13 Selvitys ravintolalogistiikan kehittd-
misestd—hankkeen loppuraportti, HAAGA-
HELIA amk



Matkailuyrittajien
kertomaa logistiikkaan

liittyen

Lahiruoan hankinnan jarkeistdmisessd on
vield tehtdvéa (kuka hakee, kuka tuo, kuka
noutaa). Lahiruoan hankinnassa haasteita
matkailuyrittajien ndkékulmasta ovat logis-
tiikkka, tuotteiden saatavuus, kapasiteetti,
toimitusvarmuus, tdsmallisyys ja kirjallisten
sopimusten puute. Liséksi matkailuyritysten
sijainti tuo omat haasteensa logistiikkaan.
"Alkuviikosta pitdd ennakoida loppuviikon tar-
peet, ennustajan lahjoista olisikin hyétyé tila-
uksia tehdessd”, kertoi hankkeen yrittdja. Aina
lahettyvilld ei ole mydskaan sopivia tavarantoi-
mittajia. Toisinaan matkailuyrittdja itse kayttda
tydviikostaan yhden péivén raaka-aineiden
kerédilyyn ja kuljetukseen eri toimittajilta.
Perusraaka-aineet hankitaan usein edelleen
suurilta tukuilta, etenkin mitd kauemmak-
si mennddn suurista kaupungeista. Nopeat
ruokalistamuutokset eivét ole harvinaisia, jos
tukku ilmoittaa, ettei tuotetta saa tai yrittaja
unohtaa sen tilata. Voisikin olla kannattavaa
pitéé listaa mahdollisimman joustavana ja
tehdd sen mukaan, mitd saadaan: tarjotaan
rohkeasti pdivin menuija tai ainakin lisukkeet
voitaisiin rakentaa tarjonnan mukaan.

“lllalla tarjotaan sitd, mité aamulla
saadaan. Noutopdydan valikoima
vaihtelee sen mukaan.”

-Hankkeen case-yrittéja-

Hankkeeseen osallistuneilla case-yrityksilld on
suuret madrét raaka-aineiden toimittajia, noin
7-30 Kkpl. Yrittdjat kokivat tukkujen lahiruoka-
valikoimat hieman suppeiksi. Tavoitteena on,
ettei ravintolan varastossa seisoteta tavaraa,

vaan kierto saadaan hyvaksi. Sesonkeja olisi
syytd hyddyntdd painokkaammin. Esimerkik-
si pitkien vélimatkojen vuoksi lehtisalaattien
hyodyntdminen Lapissa ei valttdméatta ole
jarkevad talviaikaan. Usein tuote on nuukah-
tanut, ennen kuin se saadaan asiakkaan lau-
taselle. Logistiikan suhteen ei juuri tehdé yh-
teistyotéd paikallisten toimijoiden kesken, eikd
yhteisid hankintaverkostoja tai kuljetuksia ole.

Toimitus-
varmuus ja
tasmallisyys

Erityisesti luonnon antimista marjoille ja sienil-
le toivotaan seuraavan polven kerddjid. Riistan
ja kotimaisen kalan kaytto koetaan ongelmak-
si, mik& johtuu niiden saatavuudesta ja my6s
lainsaddanndstd. Uusia innokkaita metsdstajia
on kasvamassa enemman kuin esimerkiksi
marjojen keradjid. Lahijuomia ollaan valmiita
hyddyntdmaan, mutta ne tulee etsia itse, niita
ei tulla tyrkyttdmaan.

Korkeat
kustannukset

Logistiikan
haasteet
matkailu-
yrittdjille

Pienttuottajien
puutteelliset
kuljetusresurssit

Ei kirjaliisia
sopimuksia



Pienten elintarvikeyritysten
toiminta Suomessa pientuot-
tajien nakokulmasta

Hennileena Kankaanranta

Kuluttajamarkkinat ja lahialueen yritykset ovat tirkeimpia asiakkaita pienille elintarvikeyrityksille. Pientuottajat
eivat nde matkailuyrityksid potentiaalisina asiakkaina eika niille mydskaéan suunnata juuri markkinointia. Taméa
selvisi opinndytetyossd, jossa tehtiin kysely 50 kilometrin sateella RUOKA&MATKAILU-hankkeen case-yrityksistd
sijaitseville pienille elintarviketuottajille.

Tutkimuksen mukaan yli puolet elintarvikeyrityksista suosii lahialueen asiakkaita, mikali heilld on varaa valikoida
asiakkaitaan sijainnin perusteella. Tima kertoo elintarvikeyrittdjien myonteisistd asenteista lahiruokaa kohtaan.
Markkinointia yritykset tekevét eniten internetissa omien nettisivujen ja sosiaalisen median kautta seka erilaisissa
ruokatapahtumissa.

Yritystoiminnan haasteiksi koettiin kustannusten lisaksi ulkopuolisista tahoista johtuvat asiat, kuten viranomais-
saadokset, byrokratia, hintakilpailu l&hinnd suurten toimijoiden kesken ja sd&olosuhteet. Logistiikan haasteiksi
nostettiin erityisesti pienten toimituserien ja erikoiskuljetusta vaativien tuotteiden kustannukset.

Vastaavasti toiminnan vahvuuksina nahtiin omaan tuotteeseen ja omaan toimintaan liittyvia asioita, kuten laaduk-
kuus, asiakaspalvelu, oma ammattitaito ja oma sijainti.

Myos asiakkaat ovat myds huomanneet tuotteiden laadukkuuden. Lahes puolet haastatelluista yrityksista kertoi,
etté tuotteille olisi enemman kysyntda kuin mita heilld on tarjota. Lisatuotannolle vaikuttaisi siis olevan jonkin
verran tarvetta.

Linkki opinnédytetyohén ”Lahiruoasta matkailun vetovoimaa — pienten elintarvikeyritysten toiminta Suomessa”:
http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2013052811379



http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2013052811379

Herkkujen Suomi

— tutkittua tietoa lahiruoasta elintarvikeyrittdjien silmin

Herkkujen Suomi -tapahtumassa Helsingin
rautatientorilla syksylld 2011 haastatel-
tiin 30 néytteilleasettajaa. HAAGA-HELIA
ammattikorkeakoulun kolmannen vuoden
keittiomestari-aikuisopiskelijat kartoittivat
suomalaisten yrittdjien nakokulmia luomu-
ja lahiruokaan, ruokatarinoihin ja ruoan
terveellisyyteen. He luotasivat erityisesti
ruoan tarkeyttd matkailussa.

Elintarvikeyrittajat eivét olleet merkitta-
vasti verkostoituneet. Elintarvikeyrittjien

mukaan kuluttaja arvostaa lahiruokaa.
Terveellisyysndkokulma korostuu kulut-
tajien tietdessd ja tuntiessa tuottajan.
Yritysten verkostoituminen on tarpeen,
jos haluaa kasvua yritystoimintaan. On
my0s elintarvikeyrityksid, jotka "haluavat
tehdd pientd”. Yrittdjien mukaan lahi- ja
luomuruoan tarjonta ei vastaa kysyntaa.
Haastatelluista yrittéjista 2/3 koki jakelu-
teissé ongelmia. Jakelun haasteet ovat
tuotteiden ja jakeluketjun yhteensopi-
mattomuus: "Tuotteet ovat lisdaineetto-

mia ja vieddan itse, kun ei voida kayttad
pitkaa ketjua.” Yhteistyd matkailuyritys-
ten kanssa kiinnostaa. Suomessa on
noin 5 000 maaseutumatkailutyyppisté
yritystd. Elintarvikeyrityksilld ei kuiten-
kaan ole yhteyksid ja resursseja verkos-
toitumiseen matkailuyritysten kanssa. He
kokevat, etteivét he yksin pysty rakenta-
maan yhteisty6ta.




Suurten suomalaisten tukkujen

nakokulmaa

Hannukka Niemi, opinnédytetyd

Osa suurista suomalaisista elintarviketukuis-
ta on valmiita Idhtem&&an mukaan l&hiruoan
kuljetuksiin painokkaammin. Tdma tarkoittaa
asiakkaiden eli matkailuyritysten huutoon
vastaamista. Suomalainen elintarvikkeiden
tukkukauppa on keskittynyt neljlle suurelle
toimijalle: Metro (Wihuri Qy), Kespro Qy, Meira
Nova Oy ja Heinon Tukku Oy, jotka yhdessa
vastaavat vahittdiskaupan ulkopuolisesta tuk-
kukaupasta.

Kespro Oy voisi tarjota myos
paluulogistiikkaa

Kespro Oy:ssd on huomattu asiakkaiden
kiinnostus lahiruokaa kohtaan. Yritykselta ei
[0ydy toistaiseksi listausta lahiruokatuotteis-
ta, luomutuotteista 10ytyy. Joidenkin toimi-
tusterminaalien alueella on mahdollista tilata
esimerkiksi oman alueen maidonjalostajan
tuotteita. Suurimmiksi ongelmiksi lahiruoka-
asian tiimoilta Kesprossa koetaan lahiruoan
saatavuus ja vakioitavuus. Tuottajien pitdisi
pystyd toimittamaan tuotteitaan ison tukun
tarvitsemissa maarissa. Liséksi tuotteiden
pitaisi olla vakioituja, eli tukun asiakkaan
pitdd voida luottaa siihen, ettd tuote on sa-
manlainen jokaisella toimituskerralla. Uutena
ajatuksena Kespron puolelta nousee esiin
se, ettd lahiruoan tuottajat voisivat perustaa
osuuskuntia, jotka tarjoaisivat tuotteitaan
tukkuliikkeelle. Osuuskunta takaisi tukun né-
kOkulmasta paremman ja ympdrivuotisem-
man saatavuuden ldhiruokatuotteille. Erés
toimintatapa voisi olla sellainen, ettd 1&hi-
ruoan tuottaja ostaa vain logistiikkapalvelun
tukkuliikkeeltd. Palveluun voisi sisaltyd myos
paluulogistiikkaa.

Heinon Tukku — Onko ldhiruoka
todella hankala asia?

Heinon Tukussa l&hiruoka maéritelldén suo-
malaiseksi ruoaksi. Yritykselld ei ole erikseen

l&hiruokavalikoimaa, koska kaikki suoma-
lainen ruoka ajatellaan l&hiruoaksi. Valikoi-
massa on pientuottajien tuotteita. Kaikkia
tuotteita voi tilata maanlaajuisesti, eli Lapin
tuotteet ovat saatavissa myds eteldssa. Kay-
tdnndssa on kuitenkin huomattu, ettd Espoon
logistiikkakeskus on kaukana pohjoisimmille
tuottajille toimittaa tuotteita jakeluun. Pien-
tuottajat tarjoavat tuotteitaan Heinon Tukulle,
mutta myds oma hankintaosasto etsii niita.
Heinon Tukku ei ole tehnyt omia tutkimuksia
lahiruoasta mutta seuraa aktiivisesti tutki-
mustietoa. Yrityksen omassa asiakastyyty-
vaisyyskyselyssa nousi esiin, ettd asiakkaat
arvostavat luomu- ja lahiruokaa seké lisa-
aineettomuutta. Haasteina Heinon Tukussa
néhdéén se, ettd tuottaja pystyy toimitta-
maan tuotetta tarvittavalla volyymilld. Liséksi
tuottajan pitéisi pystyé toimittamaan tuotetta
suurkeittiopakkauskoossa vahittaiskauppa-
koon sijaan. Asiakkaista 40 prosenttia tilaa
tuotteet netin kautta. Jos tuotetta ei yhdella
tilauskerralla ole, se jatetadn helposti tilaa-
matta seuraavallakin kerralla. Sesongit toki
tunnistetaan, mutta tuotetta pitdisi aina olla
varastossa.

Vihannesporssi

Tavarantoimittajat toimittavat tuotteensa itse
Vihannespdrssin varastoon. Tuotteet ovat
tuoreita, koska ne yleensa tilataan edellisend
paivan ja toimitetaan yolla Vihannesporssin
varastoon.

Uusia tuotteita Vihannespdrssi etsii 1ahinné
itse. Lisdksi yritys kertoo tuottajille, millaisille
tuotteille olisi kysyntda. Vihannesporssin mu-
kaan tuottajat eivat ole tietoisia vallitsevista
trendeistd tai asiakkaiden tarpeista. Esimer-
kiksi palsternakan viljelijalta on taksi vuodeksi
tilattu minipalsternakkaa, mustajuurta, kaura-
juurta. Mustajuuri on tahén asti tullut ulkkomai-
silta toimittajilta.

Hinnoittelussa Vihannespdrssi panostaa myos
enemman laatuun kuin hintaan. Tuote ote-
taan toimittajalta, jolla on laadukkaampi tuo-
te. Yrityksen koon vuoksi sisddnostohintoihin
ei voida paljon vaikuttaa. Tulevaisuudessa
Vihannesporssi haluaa edelleen panostaa
kotimaisuuteen ja yhteistydhon kotimaisten
viljelijoiden kanssa, mutta haasteena koetaan
toimitusten epdvarmuus. Esimerkiksi kotimai-
nen toimittaja tarjoaa tillid, mutta soittaakin
jonkin ajan paésta, ettd sade tuhosi sadon.
Toisena esimerkkind kotimaisen yrttiviljelijan
tuotteet ovat jopa kolme kertaa kalliimpia kuin
ulkomaiset tuotteet.



Muutamia ratkaisuja
logistiikkaan
— uudet pienet toimijat

Helsingissa toimii Suomen Tuoretori Oy/
Tuoretori.fi, joka on siirtynyt Teurastamon
tiloihin, samalle alueelle Tukkutorin kans-
sa. Yrityksen konseptissa asiakas tilaa
haluamansa tuotteet verkkokaupan kautta
ja noutaa ne sovittuna pdivané Tuoretorin
noutopisteesta. Yritys suunnittelee laajen-
tamista Tampereelle ja Turkuun seké ko-
tiinkuljetuspalvelun kayttdonottoa. Uutena
toimintamuotona on myds drive-in—tukku
Helsingin toimipisteessd. Tdssé toiminta-
muodossa on saatavana niité tuotteita, joita
varastossa on. Yritys kuitenkin pyrkii Idhinnd
toimittamaan etukéteen tilattuja tuotteita,
koska télld toimintatavalla védhennetaan ha-
vikin maaraa."

Esimerkkind uudesta, vain lahiruokaa vélit-
tévasta tukkuliikkeesta on LahiPuoti Remes
Oy, joka aloitti toimintansa kevadn 2013
aikana. Yritys toimii Humppilassa toiminta-
alueenaan lahinné Lounais-Hame. Toiminta-
ajatuksena on omalla jakeluautolla hoitaa
lahiruokatuotteiden kerdily ja jakelu samalla
reitilld. Valikoimiin kuuluu yli 700 tuotetta
noin 100 kilometrin sateeltd. Tuotteet toimi-
tetaan asiakkaalle joko suoraan tuottajalta
tai tukun kautta. Tavoitteena on toimittaa
tuotteita asiakkaille samalla ajokerralla, kun
noudetaan tuotteita tuottajilta. Lahiruoka-
tukku ei sanele hintoja, vaan tarkoituksena
on, ettd kaikki osapuolet ovat tyytyvaisia
toimintaan. Asiakkaalle etuna on yksi tilaus-
kanava seka yksi toimitus. Lis&ksi paperitdi-
den méard vihenee, koska kaikki tuotteet
laskutetaan yhdell laskulla. Tilaukset teh-
dé&én nettijarjestelméssé, johon asiakkaat
saavat omat tunnuksensa.'®

14 Marko Massinen, 14.2.2013, Tuore-
torin yrittédjé.

15 Kimmo Remes, 14.2.2013, Léhipuoti
Remes Qy.

Karelina-verkkokaupasta
Pohjois-Karjalan parhaat
palat

Karelina on huhtikuussa 2013 perustettu verkkokauppa, joka tarjoaa laadukkai-
ta pohjoiskarjalaisia tuotteita toimitettuna ympari Suomen. Valikoimissa on ruo-
katuotteita, kuten suoraan ovelle toimitettavia, tuoreita, kdsintehtyja karjalanpii-
rakoita. Yritys kayttad kuljetuksiin Itellan Termoa. Termo-kylmakuljetuspalvelulla
pystytdén vastaamaan muun muassa l&hi- ja luomuruoan kasvavaan kysyntaan.

Lisétietoja:

www.karelina.fi
www.facebook.com/Karelinashop
www.itella.fi/termo

Karjalanpiirakka on yksi yhdekséstd suomalaisesta EU:n nimisuojatusta tuot-
teesta.

www.aitojamakuja.fi auttaa 16ytdméaéan paikallisia pientuottajia eri puolilta Suomea. Osta ja syo -
0siossa on muun muassa 61 verkkokauppavaihtoehtoa.

Kuva on otettu Punkaharjun Valtionhotellissa
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Potentiaalisia malleja logistisii

ratkaisuihin

Koonnut ja kehitellyt restonomi Juho Valtiala,
Selvitys ravintolalogistiikan kehittdmisestd -hankkeen loppuraportti.

A. Tuottajien logistiikka-
osuuskunta

e Perustetaan tukun tapaan toimiva logis-
tikkaosuuskunta, joka hoitaa logistiikan-
keskitetysti sekd myy ja markkinoi tuotteet,
kauppaporras ja4 pois, tuottajat saavat
myyntihinnan itselleen lahes sellaisenaan.

e Malli on synteesi Tuko Logisticsin seké
L&hiPuoti Remeksen toimintaideoista.

e Tietyn alueen tuottajayhteisén tuotteita
myytdisiin yhden bréndin alla.

e Toimintasdde kattaa esim. kolme maa-
kuntaa.

e Tuottajat omistavat toiminnan.

e Tavoitteena on saavuttaa tuottajille
vahvempi neuvotteluasema, sitd kautta
kestéva tuottajahinnoittelu sekéd parempi
nakyvyys.

e (Osuuskunnalle luodaan yksi brandi, jonka
alla tuotteet myyddén. Tama synnyttad
nakyvyyttd ja tunnettuutta, mika taas lisdd
kysyntaa.

o Viljelijat voivat keskittyd ydintoimintaansa:
tasaiseen ja riittdvadn tuotantoon Tuotteet
noudetaan heilté ja vieddén logistiikka-
keskukseen, joka koordinoi myos l&htevid
kuljetuksia.

e Toimitaan rajatulla alueella ja saadaan
koko kuljetuskapasiteetti kdyttoon: mah-
dollisimman taydet kuormat ja paluukulje-
tusten hy6dyntaminen.

e Haasteena suuret alkuinvestoinnit, tuottaji-
en sitoutuneisuus toimintaan.

Toimintasdde on rajattu, ja se keskittyy vain
tietylle alueelle. Kéytdnndssd ympyré voisi
olla noin sata kilometrid halkaisijaltaan, min-
k& luulisi toimivan Suomessa. Tavoitteena on,
ettd tuottajat olisivat suhteellisen 1&hella toisi-
aan, jotta toiminta olisi tehokasta ja toisaalta
lahiruoan perusideologia toteutuisi. Kuitenkin
alueen tulisi olla niin laaja, etté sille mahtuisi
riittdvd maard tuottajia. Esimerkiksi Pohjois-

Tuottaja
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Tuottaja

Asiakas

Toiminta-ajatus. Tuotteita noudetaan ja toimitetaan samalla reitilla

Yhden auton
toiminta-alue

Logistiikkakeskus

Suomi on otettava huomioon tassa kohdin,
koska vélimatkat kasvavat ja asutus harvenee
pohjoisemmaksi mentdessa.

B. Tehokkuutta jakeluun toimi-
tusketjua lyhentamalla — maa-
kuntaosasto suureen tukkuun

e |50 tukku ottaisi l&hiruoan nakyvasti osaksi
toimintaansa.

e Keskeinen osa mallia on tiivis yhteistyo
suurten elintarviketuottajien, esimerkiksi
Atrian ja HK:n kanssa. Suurilta tiloilta
tuotettu ruoka voi yhta lailla olla lahella
tuotettua.

e Toiminnan yhteyteen perustettaisiin maa-
kuntaosastoja, jotka voisivat olla konsernin
tytaryhtioita tai pelkastaan osastoja.

e Mallin voisi vieda niinkin pitkélle, etta
koko toiminta jaettaisiin maakunnallisiin
osastoihin.

e Nain saataisiin mahdollisuus pitda ylla
rinnakkain valtakunnallista yleisvalikoimaa
sekd paikallisia tuotteita iiman logistisia
ongelmia.

Suuren tukun alueellinen toimipiste voisi
tehdé sopimuksen elintarviketuottajan
kanssa siitd, ettd ostaa suoraan ko.
tuottajalta raaka-aineita ja pidemmélle
jalostettuja tuotteita. Suuret erét eivat olisi
sitten pientuottajan haaste, silld maakun-
nallisesti ei tarvita niin suuria erid.
Metro-tukusta l0ytyy jo maakunnallista
toimipisteajattelua (laaja pikatukkujen
verkosto, joissa myydadn myos paikallisia
tuotteita).

Noutotukkuajattelua voisi kehittda edel-
leen: tarvitseeko erdkokojen olla suuria ja
tuotteiden vakioituja? Asiakas nékee, mitd
ostaa. Lahiruoan osalta voisi pated ajatte-
lu, ettd myydaén sitd miti saadaan ja sen
verran kuin saadaan.

Maakunta- ja tdssd tapauksessa myyn-
tialueajattelu ei ole uusi ilmig, vaan
jokainen suuri tukkuliike on jaettu myyn-
tialueisiin.

Suurimmalla osalla suurista tukkuliik-
keistd on yksi suuri logistiikkakeskus ja
paikallisia terminaaleja. Lahiruokaa voisi
toimittaa pienia erid suoraan ko. termi-
naaliin, enenevissa maarin, eika kierrattad
logistiikkakeskuksen kautta.




Teurastamo ja
leikkaamo

Suora toimitus

Asiakas Terminaali
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C Kauppa-auto

e Kauppa-auto maalta kaupunkeihin: yksi
toimija ker&a tuotteet autoon ja vie ne
asiakkaille.

e Samalla saataisiin useammalta toimijalta
samoja tuotteita, jolloin volyymi kasvaisi
vastaamaan kysynnén haasteita. Pien-
yrittdjille jaisi aikaa tuottaa tuotteita, kun
kuljetus ja myynti olisi ulkoistettu.

e Ainakin yksi hieman tihén tyyliin toimiva
malli 16ytyy. Polvijarvella toimiva lahiruoka-
tukku Polvijarven herkku noutaa kiinteélti
tuottajajoukolta tuotteet ja toimittaa ne
eteenpdin. Asiakaskuntaan kuuluu enim-
méakseen ravintoloita sekd K-kauppiaita.
Tukku ostaa tuottajien koko tuotannon,
mill& se varmistaa riittdvan saatavuuden.
Tuotteet myyddén ja markkinoidaan yritys-
ten omilla nimill.

e Myynti voisi tapahtua torimyynnin tapaan,
jollakin keskeiselld paikalla. Pienimmista

Asiakas

taajamista kaupat ovat havinneet, joten
kysyntad voisi olla eri tavalla kuin suurissa
kaupungeissa.

e Auton likkuvuutta kannattaisi kuitenkin
hyddyntdé suoratoimituksiin asiakkaille,
esim. ravintoloihin.

e Joillekin tuottajille jo kuljetusmatkojen ly-
hentdminen olisi riittdva apu, ja auto voisi
téllaisissa tapauksissa tulla puolivaliin.
Myos epévirallisesta kuljetusterminaalista
voitaisiin sopia.

¢ Toimituksilla ja noudoilla voidaan luoda
liséa liiketoimintaa perimalld toimituksista
maksuja.

e Sahkoisen liiketoiminnan tulisi olla keskei-
nen osa ideaa. Verkossa tehtdisiin tila-
ukset, ja sieltd voisi myds nahda tarjolla
olevat tuotteet ja senhetkinen saatavuus.

e Jotta kauppa-auto toimisi tilla konseptilla,
toiminnanjohtajan tulisi olla erittdin moti-
voitunut tuottaja tai tuottajarinki tai sitten
yrittdjd, miké lienee paras ratkaisu.

D Lahiruoan ostosmatka — ihmis-
ten kuljettaminen ruoan luo

e Perustuu siihen, ettd ruoan sijaan keski-
tytdédn kerddmaéan ja kuljettamaan ihmisid
ruoan luo.

e \/oi tarkoittaa kéytanndssa tilaravintoloiden
ja kaikenlaisen maatilamatkailun lisddmista.

e Yhtend sovelluksena ostosmatkat maalle.

Matkailuyrityksen toiminta voisi perustua taval-
la tai toisella ihmisten kuljettamiseen tuottajien
luo. Yksinkertaisimmillaan se voisi tarkoittaa
yhteistydsopimusta matkailuyrityksen maati-
layrittdjan kanssa. Siind matkailuyrittaja tuo
ihmiset tilalle, jonka alueella tai l&heisyydessé
on jérjestetty ohjelmaa, kuten ruoanvalmistusta
tilan raaka-aineista. Pidemmalle viedyssa mal-
lissa matkailuyrittdjd perustaa matkakohteen
tuottajien I&heisyyteen.

Toinen sovellus voisi olla l&hiruoan ostosmatkat.
Vantaan Ikea tietd4 oman vetovoimaisuutensa
ostosmatkakohteena mutta toisaalta sijaintin-
sa heikkouden Helsingin keskustaan néhden.
Niinpd se jérjestad kuljetuksia Helsingin kes-
kustasta paikan palle ja takaisin. Samaa ideaa
Voisi toteuttaa lahiruoan osalta. Tuottajat tuovat
tuotteensa yhteen paikkaan, joka on heité lahel-
8, ja suurempi madra inmisia kuljetettaisiin sin-
ne. Kuljettaminen ja matkan jérjestdminen voisi
sindllaén olla matkailuyrittdjan liketoimintaa.
Kuitenkin tuotteiden saaminen yhdesté paikasta
helpottaisi suuresti matkailuyrittajan hankintaa,
ja samalla sdilytettdisiin suoraan tuottajalta
hankkimisen edut.

Suurempi kaupunki tai asukaskeskittyma

Yhteiskuljetus

Tuotta ja /‘ \ Tuottaja

Tuottaja  Tuottaja



Tapasimme Herkkujen Suomi 2013 -tapahtu-
massa, Kuopio-Tahkon osastolla, villiyrttimies
Sami Tallbergin ja kyselimme juurta jaksain
villiyrteistd. Han on kirjoittanut aiheesta myds
keittokirjan.

Sami, miksi innostuit villikasveista?

Minulle kavi silld tavalla, ettd ensimméinen
villikasvi, jota minulle tarjottiin, oli merikaali.
Siitd on vaikea olla innostumatta, se on jaloin
ravintokasvi, jota olen koskaan eldmasséani
maistanut. Siitd se lahti. Minua on aina kieh-
tonut villiruoka: riista, sienet ja marjat. Tama
oli luonnollinen jatkumo villiaineisten reper-
tuaarin tuntemiseen. Niilld saa mielenkiintoa
annoksiin: ndkod ja ennen kaikkea makua.
Unohtamatta ruokalistaa, se alkaa nayttaa ja
kuulostaa omanlaiselta, ei ole kopioitu naa-
purilta.

Olen l6ytanyt Suomesta 75 kasvia, joita voi
hyddyntdd. Ne ovat kaikki erinomaisia raaka-
aineita ja lahtokohtaisesti parhaimpia kasvik-
sia, joita Suomessa on tarjolla.

Miten villikasvi tai villiyrtti maaritel-
laén?

Se on villissd luonnossa kasvanut kasvi. Osa
niista on rikkakasveja, esim. kurtturuusu ja
jattipalsami. Kéytdnnossa termié voi kayttda
kaikista kasveista, joita kasvaa luonnonva-
raisena. Kirjassani olen jaotellut villikasvit
neljdan kategoriaan: salaatin lehdet, mauste-
yrtit, ruokaisat vihannekset sekd aromaattiset
kasvit, puut ja pensaat. Kausi on pitkd, monet
ovat tarjolla jopa kuusi kuukautta vuodesta,
Suomessakin.

Milta Suomen ravintolakentta nayttaa
matkailijan silmin?

Vahvuutena néen sen, etté erityisesti ulko-
maiset matkailijat tulevat hakemaan ténne
villin luonnon ruokaa, jota jo on jonkin verran
tarjolla. Hyodyntdméattomana mahdollisuutena
on se, ettd luonnonantimia ei vield kéytetd Ia-
heskaan niin paljon kuin voitaisiin. Kiinnostus
meiddn maatamme ja villin luonnon antimia
kohtaan on jo olemassa. Meidén pitdisi tarjota
enemman sitd, mitd matkailijat hakevat. Suo-
mi olisi nyt valmis puhtaasti wild food -kon-



septilla toimivaan ravintolaan tai useampaan
sellaisilla alueilla, joissa on matkailijavirtoja.
Wild Foodin perdssa todella matkustetaan
Suomeen. Myds suomalaisille villiruokaan
perehtyminen osoittautuu todelliseksi aarre-
aitaksi.

Miten markkinoisit asiaa asiakkaalle,
jota epailyttaa koko villikasvitouhu?

Mielesténi villikasveja voisi vaan alkaa kéyt-
tdméan, eikd tehdd mittavaa show'ta siitd.
Kun ne ovat lautasella ja paatyvét asiakkaan
suuhun, heilld ei endé yhtakkia olekaan mi-
tddn negatiivista sanottavaa tai epdilyksia
“rikkaruohoista”. Villiyrtteilyn ei pitdisi olla
hifistelyd. Ei tarvitse mydskaan olla vegehip-
pi, jotta voi syodé villikasveja. Niitd voi hyvin
yhdistaa lihaan, kalaan tai vaikka grillimak-
karaan.

Onkao villiyrttien tuotteistaminen
mielestasi vaikeata?

Onhan se haastavaa, kerddjid ei ole paljon.
Potentiaalia olisi: olen kiertdnyt maakunnissa
kouluttamassa ja luennoimassa. On halukkai-
ta, jotka alkaisivat kerdtd, mutta eivat tiedd,
kenelle he myisivat koristaan. Valikdsi puut-
tuu. Kiuruvedelld ja Kuopion seudulla on jo
paljon poimijoita, sillé sielld siihen erikoistunut
yritys vélittda villikasveja. Ulkomainen mat-
kailija, joka on kiinnostunut aiheesta, haluaa
kokea villikasvit tnne tullessaan. Han haluaa
padstd itse kerddmadn. Villiyrttiretken voisi
tuotteistaa. Tunkua niille on, joka vuosi kiin-
nostus on lisdantynyt. Kyse on vain tuotteen
oikeasta markkinoinnista, jotta ihmiset tietavat
niiden olemassaolosta.

Miten villiyrtti hinnoitellaan?

Se on hyvé kysymys. Hinnoittelu menee pit-
kélti "fiiliksen” mukaan. Kiurun kellarilla on
kilohinnat. Voin sanoa ihan suoraan, ettd ne
eivat padta huimaa. Voisi pyytad enemménkin.
Hinta saattaa nousta liian kovaksi, jos villikas-
vit koetaan vain koristeyrtteind. N&ita ei pitdisi
nahd4 vain siten, vaan ne voivat olla myos
esimerkiksi salaatin pdéraaka-aineita. Villiyrt-
tisalaatti on loistava tuote, se ei kaipaa kuin
suolaa, pippuria ja vinegrettia.

Mitka ovat ne keinot, joilla ruoasta
saadaan elamyksellinen osa Suomen
matkailua?

Ravintoloiden tulee satsata siihen, ettd suo-
malaista ruokaa on ylipaétaén tarjolla. Ei pida
kéyttad Pangasius-filett ja kasvatettuja kalo-
ja. Yksinkertaisesti otetaan lisaa villiaineksia
ravintolan keittidihin, esimerkiksi véhemmén
naudan lihaa ja Euroopassa kasvatettuja sa-
laattimix-rasioita. Tilalle siis enemman riistaa
ja Suomen luonnosta keréattyja villiyrtteja.

Jos matkailuyrittdja haluaa ottaa
villiyrtit mukaan keittiéon, mista on
helpointa aloittaa?

Kannattaa hankkia hieman tietdmysté vii-
saammilta. K&yn I8pi vuoden ympéri Suomea
kouluttamassa keruuta, ruoanvalmistusta,
menujen muokkausta villein maustein jne.
Yhdessa sitten katsotaan, mitd ldhimaastossa
kasvaa ja mité niistd hyvisté raaka-aineista voi
tehda reseptiikan kera. Sitten on Kiurun Kel-
lari (www.kiurunkellari.fi ), sieltd vain tilausta
tekemadn. He lahettdvét bussilla ihan mihin
pain Suomea hyvansa. Repertuaarissa on yli
20 eri kasvia. Sesonki on pitkd, tallakin het-
kelld saa kuutta eri kasvia tuoreena.

Kuvassa Sami Tallberg

Miksi villiyrtteja ei hyodynneta viela
enempaa ravintola- ja matkailuyrityk-
sissa?

Se johtuu varmaankin siitd, ettd ei nahda nii-
den hienoutta. Ymmaérrdn sen hyvin, suomalai-
nen ei valttdmétta koe villiruokaa arvokkaaksi
asiaksi. Sitd pidetdén itsestdanselvyytend tai
sitten liian kalliina ja muualta tuodusta tai ve-
sikasvatetusta rucolasta. Noissa ei ole virtaa,
makua tai tekstuuria Idheskain saman verran
kuin meidén villin luonnon yrteissamme!


http://www.kiurunkellari.fi
http://www.kiurunkellari.fi

Nuuksion Taika



Tassa hankkeessa syntyi seuraavia tuotoksia:

Unelma-asiakas ja asiakasprofiilin rakentaminen

Nopea kehittamisteko
Elamyksellisen ruokamatkailun elementit
Ruokamatkailun checklist

Kokonaisvaltainen kattaus

Asiakasymmarrykseen ja tuotteistamiseen tyokaluja:

sahkoisena

Suomalaiset kahvileivat ja ruokaisat salaatit -opas

Sinisen marjan -case, Excel-tyévaline kilpailukyvyn
analysointiin ja sovellettavia kannattavuuden tyokaluja

Mita laki sanoo selkokielelld

Joitakin logistiikkamalleja

Elamyksellisen ruokamatkailun malli

Matkailu on tdnddn entistd enemmén life-
seeing, ei niinkdan sightseeing. Matkailija
haluaa tutustua suomalaiseen eldméantapaan.
Ruokamatkailu tarjoaa tdhan hienot mahdol-
lisuudet. Lahell4 tuotetut raaka-aineet, asiak-
kaan osallistuminen raaka-aineiden hankintaan
(marjastus, sienestys, kalastus jne.) ja jopa
kokkaukseen mahdollistaa osaltaan asiakkaan
elamyksellisen matkailukokemuksen. Paikal-
lisuuden, perinteiden ja raaka-aineiden avulla
voidaan rakentaa asiakasta kiehtovia tarinoita.

Parhaan ateriakokemuksen resepti voi olla
seuraava:

Hyva esittely, sen jélkeen 3 desilitraa tuttua,
kaksi teelusikkaa ylldtystd, kaksi teelusikkaa
monimutkaisuutta ja lopuksi kaksi teelusikkaa
uutuutta. Aloitetaan Iyhyelld esittelylld, jossa
keskitytddn ruoanvalmistusprosessiin. Sitten
jatketaan tutulla ja siirrytdén yllatykseen. Ta-
mén jélkeen rakennetaan monimutkaisuutta
ja lopetetaan uutuuteen.'®

16 Tanskalainen professori Michael Bom Frost Vitriinissd 8/2011

”Culinary tourism makes food the attraction”

Ruokamatkailun kehittymisen myétd Suomen
matkailuun saadaan uutta vetovoimaa, jolla
vaikutetaan alueen ja maan brandéykseen —
Hungry for Finland!



Elamyksellisen ruokamatkailun malli
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Lahteet

» 14 matkailuryrityksen hassstrelut o
havainnoinni

= Yiiopista-opiskelijois, lka 15-28 vuoma,

» Matia suantaufis) pedkdstain Suomesn, kesalla, kehieena
Helsinki ja Lifialueel He vipyvst wikan

+ WisiaFanland, Shigeyashi Mota;
Semnlannial reportdapan 2012

= Suomeen tulon motiivejs oval ruekd, suomalainen elimantapa
ja lumnte, Ruaan atkuperd kinnastaa heita. He avat
nnastureits suomalaisesta designista, nuodite
suunnittelijoista Design Districtilla. Muwn muassa Marimekko,
litiala ja Samusl ovat heille mieleisia brindejh. Muita Suomests
tunnettuja asioita ovat nyky | jap

+ lapanilainen elohuva Rookala Lokki eli Kamome Shakuda on
leurvattu Sucmessa ja he ot kinnostuneita Helsingista senkin
perustesila,

= luha Tuidaniemi: Patvelumuotoilu, 2011

+ Stichdom & Schredder: This is Service
Deesign Thinking, 1011




Ennen matkaa

palveluun Wwitustuminen
L Word-0Of-Mouth
Markkinointi é-ﬁij :
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« Mama naiset ovat ndhneet Visit

Finlandin Hungry for Finland -
imagomarkkinointia.

= Imagomarkkinointi johdattaa Visit
Finlandin nettisivuille, jossa
tarkempaa tietoa Hungry for Finland -
&3 yrityksistd ja tuotteista.

“Finland is nol about fancy experiences that you could
buy anywhere. Tinland is abeul unique natural experiences.”

Krapihovin nettisivat englanniksi ja
Krapihovin nettisivut japaniksi




Yrittdjalle vinkkeja:
» Mielikuvien herdttaminen on oleellista: kodinomaisuus,

perinteisyys, kasilld tekeminen, oma kasvimaa, palvaamo,
leipomao, savustamo jne.

- Ammattimaiset nettisivut, ajan hengessa, yrityksen teemaan
sopivat, ei 90-luvun stailia,

- Mettisivujen erotuttava positiivisesti, navigointi helppoa.

- Mettisivut suunnattu omille asiakasryhmille, ei kaikille
kaikkea,

« Mettisivuille paketoitu kokonaisuuksia, nettisivuilla Loytyy
hintatietoja

- Mettisivuilla ei saa olla liikaa tavaraa, tarinointi on taitolaji,
ldhiruoka esille tuottajineen

Yritt§jalle vinkkeja:

+ Mettisivujen syytd antaa todenmukainen kuva, ei liian sliipattu, ennakko-
odotusten ja kohteen realismin kohdattava, ndin ei valttamattd ole.

» Paperiset esitteet 2010-luvulle! Se, miks oli freesia 1999 tai 2003 ei ole enaa,
tahto erottua, palkkaa ammattilainen. Paperisia esitteitd ei tarvita monenlaista,
yhksi riittdd. Ehkapa se voisi olla jotain poikkeuksellista ulkoasultaan, tyyliltaan,
taitoltaan, layoutiltaan. Mieti uusia lahestymistapoja. Heittdydy out of the box.
Al3 tyydy tavanomaiseen, ellet vilttimittd halua olla sellainen,




SoSiaalinen media

« BOvat tutustuneet sosiaalisen median keskusteluihin
Suomesta ja Suomen Hungry for Finland -yrityksista,

« BSuomi ja suomalainen ruoka nayttiaytyy Somessa
puhtaana, aitona ja luonto on vahvasti mukana. Luonnolla
ja metsdssa olemisella on rauhoittava merkitys. lokamiehen
oikeudet kiinnostavat nditakin naisia: metsdstd saa poimia
monenlaista.

Yrittgjalle vinkkeja:

- Kayttdvatkd asiakkaat sosiaalista mediaa? Mitd palveluja he
sielld kayrtavat? Mistd markkinalueelta tulevat asiakkaanne?
Onko oikea valine Facebook, Flickr, Twitter, Pinterest,
Youtube?

- Asiakkaan on mahdollista kertoa
kokemuksistaan, osallistua, olisi
hyva nakya esim. Tripadvisorissa
tai vastaavassa postiivisesti. = - :

» Nakyminen sosiaalisessa mediassa, alueen matkailusivuilla,
kaupungin tai kunnan sivuilla.

lapaninkielinen Facebook-sivusta,
josta linkitetty Visit Finlandin artikkeleihin

B oo inbguache o el




Word-0Of-Mou

- Ystdvat ovat vierailleet Suomessa. He ovat kertoneet
suomalaisesta elamanmenosta ja puhtaista raaka-aineista. He
kertoivat myds Krapihovin savusaunasta ja Tuusulan rantatien
taitelijayhteisosta.

+ He olivat padsseet Lihimetsddn poimimaan mustikoita ja
kokkailleet illan menun jalkiruoaksi mustikkapiirakan Krapin Ali-
Tuvassa, chjelmakeittit Hellassa.

ODOTUKSET

iratrusisto malkon, palocki o ruokon kehioan

+ Haluavat kakea jatain seilaista, jota katora el ole
mahdallista,

+ Haluaval kokeilla suomalaista ruokaa ja oppia ise
walmistamaan sita

» Dhat kiinnostuneita hankddmaan raska-aineita esim,
retListi, wild Tood.

» Tarkeda ruoassa ovat maun lsdks visuaalisuus, esilletalio,
temveellisyys |a hyvimenintiin INthywit aspektic

» Odattavat henkilioohtaista palvelusa, opastusta ja
neuvariaa.

+ Tahbovat kuulla valmistustavotsa, perinelstd ja
rupkakulrtuurisia,

« Qdattavat kolevansa atoa, paikallista clamantapaa ja

balttuuria,

Aikaisemmat kokemukset

« Maisryhma ei ole aikaisemmin kiynyt Skandinaviassa. He ovat matkailleet padasiassa Aasiassa.

+ He ovat kameleontteja kuluttamisen ja matkailun suhteen, kokemuksia on
rekteilymajatyyppisista paikoista design-hotelleihin ja myos katuruoka kiinnostaa heita,

Kl Krdloma baval, Buskanarun Villaorhststi




Vinkit yritt4jalle:

- Rakenna moniaistinen kokemus (visuaalisuus,
esillelaitto, tuoksut, maut jne.)

« Yrita ymmartaa asiakkaan ajatusmaailmaa.

Palvelutapahtuman aikana

i Krapihovilla* th

ELAMYKSIA

Minkalaisia yksilollisia
kokemuksia asiakkailla on
palvelun tarjoajasta/
palvelusta/matkasta/
ruoasta palvelun aikana?




= =211 TN Y | p—
.KI‘aif_MhD‘u illa vierailun Jal KEen
‘Mitd hrapihovi tekee vierailun jilkeen?
-+ Lahettd3d ohjelmakeittiossa otettuihin valokuviin

linkin ryhmalle.

<+ Sosiaalinen media
Muistuttaa Facebook-sivustosta ja Visit Finlandin e
Hungry for Finlandin kemmentointimahdollisuudesta: 2 = -
"Kerro tarina Suomesta” i

- Word-0f-Mouth

= He arvostivat ruoan puhiautta, albuperasia
bertamista

= Mustilcasss kiynti oll kahakehta, pulden
huming ja metsan omat danet, hiljalsuus
miljoonakaupunkien tyttille

Elamyksellisen ruokamatkailun malli Prezi -esityksend
http://ruokajamatkailu.wordpress.com/tyokaluja/

« Oppival suomaknisesta eldmanmenosta,
ucanlaitosta [a metsdsti

= Muufos asiakkaasss: arvostaval entisth
enemman sellaisia asioita, jalta lapanissa ol
bntioloisa ole joka piiva



http://ruokajamatkailu.wordpress.com/tyokaluja/

Millainen ruokamatkailuyritys voisi menestya Suomessa?

Suomen maaseudulle

ei kannata rakentaa,
ainakaan vield, vii-
meisen pddlle ruoka-
paikkoja, ne eivdt me-
nesty, tamda realismia

Verkottunut

Ruokamatkailureitit,
ruokamatkailuun
1iittyvat
teematuotteet

Menestyva, kannattava ruokapaik-
ka maaseutumaisessa ympdaristdssa
tarvitsee ympdarilleen:

Paikalliset saatava
asiakkaiksi, uskallus
hinnoitella rohkeas-
ti, myyntikate 70 %
tai enemmdn

esim. aktiviteetteja, paketointia,
kesdteatteria, kavelyreittejd, luon-
toa, tunturiavantoa, hiihtolatuja,
jarven, majoitusta, kulttuurikohtei-
ta, kokkauskursseja, koskikelluntaa,
hittituotteita, historian, merkki-
henkildén, omien tuotteiden myymdlan,
jne. ylipdatadn tekemista

Omaa tuotantoa, jat-
kojalostusta saadaan
omien tuottajien
kautta, sopimusvilje-
1ijat

Houkutteleva tyodnan-
taja, osaavaa henki-

16st6d vaikea saada, Ruokatuote
”l1dhihenkildkunta” kunnossa




Harakka huttua keittda,
hdanndlldnsd hdammentdad,
kdyttdd sulka kdmmentddn

Ja suolat joukkoon heittdad.
Hyppdd kivelle,

hyppdd kannolle,

lentdd suuriin puihin.
Hups, vaan kupperiskeikkaa
ja puurot toisten suihin!

Kukko puuron keittdd,
kana maidon ldmmittdad,
varis lattian lakaisee,
pddskynen Tusikat pesee,
vadstdrdkki voin suolaa.
Kotkat lensit kutsumaan,
kahdeksan kaupungin ldvitse,
yhdeksdn meren ylitse.

Valipala

Puuro: trendikasta talonpoikais-
ruokaa

-'ﬁoonnu‘t_ lina Laine,
kaytettyilahteend Leipatiedotus Ry:ta

|

-

\ Kuva on otettu Ravintola Patapirtissé



Meilld Suomessa syodaén puuroa, ja paljon.
Esi-isdmme keittivdt puuroja jo kauan aikaa
sitten, mutta itse puuron valmistaminen oi-
vallettiin sattumalta. Ennen vanhaan viljan
jyvid sydtiin sellaisenaan. Kun tulen teko
opittiin, kokeiltiin myds jyvien paahtamista.
Paahdettuja jyvia hierottiin vasten kived, ja
kappas! Téstd saatiinkin aikaan rouhetta,
josta ryhdyttiin keittdméén puuroa. Puurosta
tuli pyh&é ja viljasta suomalaisen ruokavalion
perusta.

Erilaiset puurot ja vellit ovat olleet tarked osa
talonpoikais- ja maaseutuvéestén arki- ja juh-
laruokaa. Talonpoika aloitti aamunsa kaura-
puurolla, lounaalla hén taytti vatsansa piimalld
ryyditetylld hernepuurolla ja iltaruoaksi eman-
nat keittivdt perunapuuroa. Jos hyvin kévi,
saattoi jalkiruoaksi olla vispipuuroa. Lauantai-
iltaa eli pyhén alkua ja ty6viikon loppua juh-
listettiin paremmilla puuroilla. Lauantaisaunan
jalkeen herkuteltiin ohrapuurolla ja kyytipoika-
na nautiskeltiin puolukkasoppaa.

Pula-aikana puurot laimenivat velleiksi ja
hyvind aikoina vellit paksuuntuivat puuroik-
si. Nalan kurniessa suomalainen on hakenut
jatketta puuroonsa luonnosta. Pulan ja puut-
teen koetellessa on puuroa hadassa jatkettu
oljilla, herneenvarsilla, jakalalla, akanoilla ja
sammaleella. Pettu lienee kuitenkin suoma-
laisten kayttdmasta hataravinnosta se, jonka
nykysuomalaisetkin tietavat. Pettu kuorittiin
touko-heindkuun vélisend aikana mannyista.
Ménnyisté irrotetut kuorilevyt korvennettiin
tulella tai keitettiin, ja kuivattiin sen jalkeen
ulkona, saunassa tai riihessa. Tdmén jalkeen
levyt jauhettiin pettujauhoksi ja jauhot sekoi-
tettiin muiden puurojauhojen joukkoon.

Puurojen kuningas on joulupuuro. Tuo rii-
sipuuroksikin kutsuttu herkku on ollut osa
suomalaisten joulupdytaa runsaat sata vuotta,
silld ttd aiemmin talonpoika keitti joulupuu-
ronsa ohra- tai kauraryyneistd. Lansisuo-
malaiset keittivat joulupuuronsa hellalla ja
itdsuomalaiset hauduttivat puuronsa uunissa

miedolla I&mmolla. Riisipuuro on ollut aikoi-
naan vain herrasvéen etuoikeus. Tiensa kan-
san poytadn se loysi vasta mydhemmin, jolloin
siitd tuli nopeasti hienouden mitta. Elegantiksi
riisipuurosta teki sen valkoinen véri ja se, ettd
puuro keitettiin maitoon. Samoihin aikoihin
ihastuttiin my&s joulupuuron ikiaikaiseen liit-
tolaiseen, sekametelisoppaan.

Mitd puuro on nyt ja huomenna, kun talonpo-
jat ja pettu ovat eilistd? Puuro on trendikésta.
Lisaksi sydomme sit4 edelleen, ja paljon. Hatéi-
nen kiirehtija laittaa mikropuuron porisemaan.
Terveysintoilija sy0 puuronsa keittdmatté ja
kylméné — tuorepuurona. Kunnianhimoinen
kokkaaja keittelee huippukokki Tomin Bjorckin
reseptilld sunnuntailounaaksi parmesan-
puuroa ja jalkiruoaksi kiehauttaa banaani-
hasselpahkindpuuroa. Ekoilija pyorayttdd
puuronjamistd pannaria, lettuja, rieskoja ja
sampyl6itd. Mummolassa saa kuitenkin vield
sitd perinteista puolukkavispipuuroa, maidon
kera tietenkin.

Pehmed uunipuuro ohrasta

1 pussi Elovena rikottuja ohrasuurimoita
3 | kermaa

4 | maitoa

3 rkl suolaa

muutama nokare voita

Kaada GN 1/1 100 mm -vuokaan ohrasuuri-
mot, kerma ja maito. Mittaa mukaan suola ja
vuole pédélle muutama nokare voita. Sekoita
kevyesti. Kypsenna puuroa yon yli (noin 10
tuntia) 90 asteisessa kiertoilmauunissa. Tarjoa
aamulla pehmeén kinuskinen puuro tuoreiden
kotimaisten marjojen kanssa!




Hankkeen ensimmdainen vaihe paattyy,
mutta matka jatkuu ja uusi alkaa

Taman julkaisun mahdollistamiseen, siséllon tuottamiseen ja sparraukseen ovat osallistuneet monet henkilot, yritykset ja matkailun seké
elintarvikealan toimijat — Suomen matkailun kehittdmisen hyvéksi.

Puuroa on sy6ty, matkustettu ympéri Suomea ja nyt on repullinen matkaevaitd mukana.
Jatketaan onnistunutta ty6ta yhdessa!

Kiitos kaikille mukana olleille!

Kristiinat Havas ja Jaakonaho

Hankkeen alussa kollegamme Outi Westman, HAAGA-HELIAN keittidmestariohjelman ohjelmajohtaja kannusti tyéhon iloisella seké positiivisella
lasnéolollaan. Tammikuussa 2013 menetimme Outin.

"Hei ystdvd pyyhi kyyneleet,
aivan turhaan niitd teet,
mind mandoliinin rinkan pddlld saan kulkemaan.
Kyl1d muistan sinutkin;
md osoitteesi siihen raaputin,
md osoitteesi siihen raaputin.”
-Hector-

Kiitos Outi!
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Lomamokkila, Savonlinna, www.lomamokkila.fi

Punkaharjun Valtionhotelli, www.punkaharjunvaltionhotelli.fi
Nuuksion Taika, Nuuksio, www.nuuksiontaika.fi

Hauhon lloranta, Hauho, www.iloranta.fi

Mustion Linna, Raasepori, www.mustionlinna.fi

Ravintola Krapihovi ja pihapiirin muu toiminta, Tuusula, www.krapi.fi
FemEmare, Ulkokallan kari, www.fememare.fi

Mustilan viinitila, Elimaki, www.mustila.com

Villildn Kartano, Nakkila, www.villilankartano.fi

QOivangin lomakartano, Kuusamo, www.oivanginlomakartano.fi
Ravintola Patapirtti, Uusi-Yijélén tila, Jomsd, www.patapirtti.fi
Kiilopdd, Suomen Latu, www.suomenlatu.fi‘kiilopaa

Villa Hakkari, Lempaald, www.villahakkari.fi

Ravintola Pihvikeisari, Yllas, www.pihvikeisari.com

Lomamokkila, Savonlinna

Yritykselld on pitkdt perinteet vieraiden kestitse-
misessa. Kotoista, suomalaista, maatilamajoitus-
ta, monipuolista toimintaa. Kansainvélistakin. La-
helld Savonlinnaa ja Oopperajuhlia, joiden aikaan
matkailijaprofillikin - hieman muuttuu. Muuten
lapsiperheitd, maaseutumatkailijoita, luontomat-
kalaisia. Ruoka on reilua ja rehellistd suomalaista
kotiruokaa. Léhiraaka-aineisiin panostetaan.

Punkaharjun Valtionhotelli

Punkaharjun Valtionhotellin miljod, kansallismaise-
ma ja harjukankaat kdvelyreitteineen ovat kiehto-
via. Menneen ajan tunnelmaa keskelld suomalaista
jarviseutua. Paikka keskelld metsdd ja omassa rau-
hassa. Pddosassa on kekselids, maukas ja visuaa-
linen ruokatuote. Tunnelma seesteinen ja romantti-
nen, silti mahdollisuus l&hiseudulla monenlaiseen
toimintaan.

Nuuksion Taika, Nuuksio

Nuuksion Taika sijaitsee Poikkipuolisen jarven
rannassa, vain tunnin ajomatkan pédssi Hel-
singista. Yrityksen vahvuuksina ovat hyvinvointi-
ajattelu, rauhoittuminen, kansanperinteet, kaiken
ympérdiva luonto ja hyvad tekeva ruoka. Lahes
kaiken lapdisee tarinallisuus, johon yrittdja on
perehtynyt tunnollisesti. Perustuu vahvasti Iahi-
luontoon ja sen tarjoamiin eldmyksiin.

Hauhon lloranta, Hauho

Pitkddn matkailutoimintaa harjoittanut maatila-
matkailu ja perhekohde, jossa on aitoa kesalei-
ritunnelmaa. Kanta-asiakkuus periytyvaa. Erittdin
suosittu  kaikkina vuodenaikoina: teemaviikon-
loppuja, liikuntaa ja kokouksia. Yrityksessé on
vahva tekemisen meininki ja intohimo paikallista,
hdméaldista ruokakulttuuria kohtaan. llorannassa
vietetddn erilaisia ruokandytelmid: kekri-juhlia,
rautakauden pitoja, keskiaikapeijaisia ja tarjoil-
laan Niskavuoren menua. llorannassa on huoleh-
dittu vieraista jo 70 vuotta.

Mustion Linna, Raasepori

Arvokas, kartanomainen pihapiiri puistoineen.
Mustio luottaa lahiruokaan, vimeiset kolme vuot-
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ta on tehty t6itd sen eteen. Se nakyy myds hyvin
rakennetuilta nettisivuilta, joissa esille on tuotu
selkedsti myds pientuottajat. Yritysvieraita, ulko-
maisia matkailijoita, kesateatteria ja erilaisia ryh-
mid. Museo, joka kertoo tarinoita mm. Mustion
Linnan historiasta. Moitteetonta palvelukulttuuria
olematta jaykistelevaa. Kiinnostavia ruokakursse-
ja ja ravintolaan tullaan kauempaakin.

Krapihovi, Tuusula

Satavuotias Krapihovi sijaitsee kulttuurihistorialli-
sella Tuusulan rantatielld. Toiminta perustuu aitoi-
hin kohtaamisiin, paikan paéll4 tehtyyn ruokaan.
Tarina syntyy historian, ruoan ja suomalaisen
huolenpidon kautta. Krapilla tehdain mitd osa-
taan: Kansainvalisillekin vieraille tarjotaan suo-
malaisia ruokaeldmyksia. Ravintola Krapihovin li-
séaksi majoitusta, ravintola Mankeli ja kesaterassi,
kesédteatteri, ohjelmakeittio, viinikellari, savusau-
na, oma palvaamo, lihanleikkaamo ja leipomo.

FemEmare, Ulkokallan kari

FemEmare sijaitsee Ulkokallan karilla, Perdme-
relld, Kalajoen rannikolta noin 22 km merelle.
Saaristolaistunnelmaa majakkasaarella. Jarjes-
tad teemamatkoja, erilaisia juhlatapahtumia ja
kokouksia tilauksesta entisessd majakanvarti-
joiden talossa. Mahdollisuus yopymiseen, mutta
jarjestdd myos péivaretkid. Panostaa lahiruokaan,
kala suuressa roolissa. Karu mutta kaunis maise-
ma, joka varmasti jaa vierailijan mieleen.

Mustilan viinitila, Elimaki

Mustila, Elim&elld on monipuolinen kohde: Musti-
la Viini Qy, Mustilan taimitarhat, Arboretum Mus-
tila, Pilka ja Renki lahjatavaramyymald, kahvila
ja vaihtuvat taidendyttelyt, maaseututuotteiden
erikoismyymald Alppiruusun tuottajatori ja lahi-
ruokaravintola. Tilaviinit ja erilaiset hyytelGt, hillot
ym. ovat Mustilan viinitilan padtuotteita. Koppelon
Kujerrus tai vaikkapa Mustan Everstin Kosto vii-
neihin liittyy kiehtova tarina. Tilan Viinituvassa jar-
jestetddn viiniesittelyjd ja maistiaisia esimerkiksi
lahijuustoloiden tuotteiden kera.

Villilan Kartano, Nakkila
Villildn Kartano sijaitsee Nakkilan kirkon vaiheilla.

Ruoka on yrityksessa paatuote ja entisessa Kar-
janhoitokoulussa sijaitseva majoitus on sivuosas-

sa. Historiallisessa kartanomiljossé on useita eri-
laisia tiloja yrityskokouksiin ja kesdviikonloppujen
perhejuhliin. Oheisohjelmana voidaan toteuttaa
vaikkapa viinipruuvi sekd saippuan ja voiteiden
valmistamista vanhan ajan menetelmilld. Piha-
piirissa sijaitsevassa kivinavetassa oli aikoinaan
180 lehméa4. Ténéén tiloissa toimii Villila Studiot.
Kuvausten ulkopuolella studiomiljédssd voidaan
toteuttaa jopa 200 hengen illalliset. Kesakaffila
auki kesaaikaan, muut palvelut tilauksesta.

Oivangin lomakartano, Kuusamo

Perheyrittdjien pitdm& lomapaikka, luonnon-
kauniilla paikalla Kuusamossa. Oivangin Lo-
makartano tarjoaa ympdrivuotisen eldmyksen
niin kotimaisille kuin ulkomaisille matkailijoille
ja kokousasiakkaille. Ruoka on merkittdva osa
yrityksen toimintaa, myds majoitusta on tarjolla.
Asiakkaan kanssa lahdetdén vaikka verkoille. La-
helld tuotetut raaka-aineet ovat itsestdan selvyys.
Ne ovat osittain itse kasvatettu ja oman maatilan
tuotantoa. Luonto on I&snd niin ulkona kuin si-
sdlld. Ruokaa tehddan sydamelld ja raaka-aineita
kunnioittaen, kasityona.

Ravintola Patapirtti, Jamsa

Patapirtti sijaitsee aivan Himoksen matkailukes-
kuksen rinteen tuntumassa. Ravintolatoiminta
ja viinit keskiossa, myds majoitusta. Pihapiirissa
kasvaa marjapensaita ja kasvimaan tuotteita, ol-
laan luomutilalla. Tilan juuret juontavat 1500-Iu-
vulle. Asiakkaan toivotaan lahtevan yrityksesté
mukanaan hyvéa oloa. Pohjoishdméldiseen ruo-
kaperinteeseen kuuluvat marjat ja niistd tehdyt
hillot ja kiisselit. Uusi-Yijdlan tilalla tuotetaan
myds suomalaisia marjaviingjd. Pirttid hallitsee
48 leivdn uuni ja tunnelmallinen savuntuoksu.

Kiilopaa, Suomen Latu

Ruokatuote tehty palvelemaan liikkujia ja eldmyk-
set haetaan ensisijaisesti luonnosta. A la carte
ravintola Pihvitupa Kammi tarjoaa lappilaista ruo-
kaa ja noutopOydasta saa lounasta ja paivallista.
Majoitusta noin 130:lle. Kokoustiloja ja aktiviteet-
teja. Perinteisten arvojen ja aktiivisen likkumisen
paikka. Palvelee perheitd, aktiivilikkujia, jotka
hakevat Lapin taikaa. Savusauna ja mahdollisuus
pulahtaa tunturipuroon. Suomen Ladun Kiilopa
on oivallinen kohde rauhoittumiseen ja luonto-
matkailuun. T&4lt4 ei kannata lahted hakemaan
iltaelamén virikkeité.

Villa Hakkari, Lempaala

Villa Hakkarissa on mahdollista aistia menneen
ajan tunnelmaa idyllisessd, empiretyylises-
s& kartanomiljodssd. Hakkari sijaitsee aivan
Kuokkalan museoreitin ja arboretum-puutarhan
vieressa. Villa Hakkarissa voi jarjestda erilaisia
kokouksia, nauttia lounasta ja illallista, pistaytya
terassilla, keséteatterissa tai viettdd tilauksista
juhlia. Koskimaisemassa, ruusu- ja hedelmé-
tarhan kupeessa voi nauttia sesongin parhaista
raaka-aineista ammattitaidolla ja paikan paal-
|a valmistettuna. Omasta pihapiiristd saadaan
esimerkiksi kesakurpitsaa, luumuja, hedelmid
ja marjoja. Ravintolassa kéytetddn suomalaisia
raaka-aineita ja tehdadn eurooppalaista ruokaa.
Lahiruokaa kaytetdan, kun sitd on saatavilla.

Ravintola Pihvikeisari, Yllas

Ylldksen tasokas pihviravintola. Asiakkaat p&a-
osin lomalaisia eteldstd ja ulkomailta, myds
yritysasiakkaita. Suhtautuminen ruokaan into-
himoista ja raaka-aineet lahes tdysin l&helta tai
omasta maasta. Tasokasta, herkullista ruokaa
Lapin eksotiikalla maustettuna ja tarjolla on
muutakin kuin poroa. Pihvikeisarissa uskotaan
villiyrtteihin, paikallisuuteen ja aitoihin makuihin.
Lahituottajat on mainittu yrityksen nettisivuilla.
Omia tuotteita valmistetaan myds myyntiin: hillo-
ja, hyyteloita, juomia, riistasdilykkeitd, siirappeja,
kastikkeita ja mehuja.



Liite 4. Tiivistelma hankkeen haastatteluaineistosta

Kohteissa on yhteistd suhteellisen pienimuotoi-
nen toiminta ja maaseudun tai maaseututuot-
teisiin liittyva vetovoimatekijd. Yritykset liittyvat
vahvasti ihmisten vapaa-aikaan ja lomailuun,
juhlaankin. Lahes kaikki vannovat Iahi- ja/tai luo-
muruoan nimeen ja arvostavat niitd asioita, jot-
ka erottavat heiddt massamarkkinoista. He ovat
monessa suhteessa kapinallisia, oman tiensa
kulkijoita, joille ABC- Suomi on kirosana ja eri-
laiset sadnnokset ja lakipykaldt eivdt ainakaan
helpota yrittdjien arkea. Erityisesti tdmé korostuu
viinituotannossa, jossa selkedsti laki ei pysy ke-
hityksen perdssa ja hankaloittaa maatilaviinien
markkinointia ja myyntid. Monta epakohtaa nou-
see esille myos kalan tai ldhelld kasvaneen lihan
saamisessa myyntilupakuntoon.

Monesti asialla ovat yrittdjiksi ryhtyneet paris-
kunnat, maatilan, alueen omistajat tai perilliset.
Yritysten historiaan liittyy l&hes aina jokin tarina.
Syy, miksi yritys on perustettu, ei aina ole se il-
meinen, vaan monen asian summa. Se voi olla
sijainti, alueen historia, perintétekijat, halu toteut-
taa unelma tai jotain muuta. Miten on resurssien
laita? Monet paikat ovat yrittdjavetoisia ja sel-
kedsti nousevat tai kaatuvat yrittajdpariskunnan
oman jaksamisen mukaan. Huolestuttavan moni
paikka taistelee olemassaolostaan ja paineen
taytyy olla ajoittain kovaa, kun sesongeista yrite-
tadn selvitd. Huolet ja murheet eivét kuitenkaan
nouse pédasiaksi aineiston perusteella. Mo-
nessa tapauksessa yrittdjat ovat hyvin tietoisia
toiminnan riskeistd mutta kokevat silti, ettd tyd
antaa niin paljon etta sitd on mielekasta jatkaa.
Rikastumaan ei muutamia poikkeuksia lukuun
ottamatta pdése monikaan, mutta useat kokevat
tekevansd myos sellaista ty6td, jolla on muitakin
arvoja kuin rahallinen menestys. He haluavat séi-
Iyttdd perinteitd, tuoda uskottavan vaihtoehdon
massatuotteille tai tarjota eldmyksid, jotka mat-
kailijat kokevat aidoiksi ja sydamelld tehdyiksi.
Naiden paikkojen vahvuutena onkin erityisesti
monimuotoisuus ja joustavuus, jota ei l0yda
isommista ja ketjuvetoisista paikoista. Asiakas on
kuningas tai vieras pikimmiten, jolle ollaan yhtd
vieraanvaraisia kuin kyse olisi kyladn tulleista
sukulaisista. Monelle matkailijalle téllainen onkin
aivan ainutlaatuista ja vain hinta, etdisyys tai muu
mahdollisuuden puute estad heitd tulemasta pian
uudestaan, jolloin vakisinkin monessa paikassa
kévijat ovat ensikertalaisia tai vain muutaman
kerran paikassa kdyneitd. Toki poikkeuksiakin on,
jolloin kanta-asiakkaat ovat elinehto toiminnan

jatkuvuudelle mutta toimintaa leimaa kuitenkin
suuresti -Suomen lomien jaksottuneisuus ja kor-
keasesongit, jolloin t6itd tehdadn hiljaisempien
kausienkin edestd. Monessa suhteessa alan yrit-
tajét vannovat kotimaisen lahelld tuotetun raaka-
aineen nimeen, mutta eivit padse toteuttamaan
ideoitaan sen tuomiseksi kustannustehokkaasti
ja mielekkaasti kuluttajan poytdan asti.

Usein yrityksilla on jonkinlaista majoitustoimintaa,
jolloin tarjottavien ruokien raaka-aineiden olet-
taisi tulevan laheltd ja tietden minkdlaisen elin-
kaaren tai kenen toimesta se on tuotettu, mutta
aineiston perusteella ndin ei aina ole. Selkedsti
kysyntdd lahituotetusta ruoasta, luomustakin,
on mutta kuluttajan ndkokulmasta matkassa on
kasittamattomid mutkia, jotka eivat maalaisjér-
jelld ajateltuna ole muuta kuin keksityn oloisia.
Miksei lahijarvestd pyydettyja kaloja voi tarjota
asiakkaille? Miksi lihan tdytyy kulkea satoja kilo-
metrejd teuraalle, kun se palaa samaan paikkaan
taas takaisin? Miksi viinejd on niin hankala ostaa
mukaan ja likooreja ei saa ollenkaan? Tamén-
kaltaiset kysymykset vaivaavat, eikd pelkéstdan
asiakkaita vaan my0s tuottajia, ja tekee yritta-
misestd varmasti osittain raskaanoloista. Tuntuu
ettd tukea ja ymmérrystd ei virkamies taholta
aina tipu. Tdmé on varmasti sellainen asia, johon
pitdd puuttua, koska maallikko ainakin haluaisi
ymmartda, ettd kaikki puhaltavat yhteen hiileen,
jotta jo usein lahtdajatukseltaankin hieno yritys-
toiminta saa parhaat edellytykset jatkaa lahiruo-
kaan perustuvaa toimintaansa Suomessa.

Alueellisesti pddpaino on Eteld- Suomessa, niin
yritysten kuin asiakkaidenkin puolesta, mikd on
ymmaérrettdvad kun Tampereen eteldpuolisessa
Suomessa asuu Y2 véestostd. Osa yrittdjistakin
on muualta kuin siltd alueelta missé yritys on,
ehképa juuri siksi ettd he kokevat ymmartavén-
Sé niitd tarpeita mitd Eteld-Suomen matkailijoilla
on. Asiakkaiden houkutteluun ja viihtyvyyteen on
satsattu mutta monilla paikoilla on tekemisté tun-
nettuuden kanssa ja aineiston perusteella netti
onkin se padasiallisin kanava markkinoinnissa.
Yllattavaa oli, ettd moni kokee suusta-suuhun
markkinoinnin ja suosittelun olevan paaasialli-
sin keino hankkia uusia asiakkaita, mutta suora
palaute on varmasti rehellistd, kun ihmiset koh-
taavat omistajat ndissé paikoissa ja saavat kuulla
heidén tulleen, koska joku heille tuttu on paikkaa
suositellut. Moni oli ottanut seuraavan askeleen
markkinoinnissa ja pitdneet huolen, ettd TripAd-

Jukka Salmi

visorin kaltaiset crowdsourcing- kanavat saavat
asianmukaista huomiota ja reklamaatioihin sen
kautta vastataan. Seikka jota eivat aina edes
suuret ketjut ymmarrd tdnd péivana tehda. Paljon
tybsarkaa varmasti yrityksilld on, mutta alueelli-
set organisaatiot helpottavat muuten markkinoin-
tiin vaadittavia satsauksia ja alueen tunnettuus
menee usein yrityksen edelle. Tasta voi tietenkin
esim. hiihtokeskuksen ollessa kyseessa, haittaa-
kin kun alueen yritykset ovat vain kohdealueen
nimen alla, eivdt oman identiteetin omaavia yri-
tyksid matkailijoiden silmissa.

Monelle ulkomaiselle ndmé paikat tarjoavat ai-
nutlaatuisia eldmyksia Suomen puhtaasta luon-
nosta nauttien jo ilman mittavia panostuksiakaan,
jolloin yksityiskohdat vain korostuvat kun yrittdjat
vield pistavét itsensd likoon asiakkaiden viihty-
vyyden vuoksi tai satsaavat palveluihin. Aineiston
perusteella jad sellainen késitys, ettd asiakkaat
ovat aivan erityisessd asemassa ja heille halutaan
tarjota huolenpitoa joka koskettaa jokaista aistia,
misté ja8 muistijalki joka halutaan kokea uudes-
taan. Tdménlaista antautumista asialleen mitd
monessa paikassa on, soisi olevan laajemmalle-
kin levinnyt ilmid mutta aineistosta jaé se tunne,
ettd pienilld markkinoilla ja rajallisilla resursseilla
on osansa siind miten paljon yrittdjat ovat valmii-
ta tekemadn asiakkaiden viihtyvyytensa hyvaksi -
jokainen asiakas on talléin tarked, eikd ole varaa
suhtautua kenenkdéan toiveisiin ylimalkaisesti tai
valikoiden. Osittain yrittdjat joutuvat resurssien
takia kohdentamaan markkinointiaan, ettd he ei-
vét joutuisi tilanteisiin jossa on pakko tarjota "ei
oota” tai sitten ottaa vastaan katteeltaan huonoja
tarjouksia. Lounasruokailu kuuluu monessa pai-
kassa tahdn jélkimmaiseen kategoriaan.

Matkailuyrittdminen Suomessa, erityisesti niin,
ettd pystyy pitdmaan kiinni periaatteistaan mm.
lahiruoan suhteen ja siten, ettd se saadaan kan-
nattamaan myGs taloudellisesti, vaatii asennetta
joka on aistittavissa aineiston yrityksistd. Harva
yrityksista on perustettu vain kylméasti faktat edel-
18, tAhdéten maksimaaliseen voittoon, vaan se on
haluttu tehda yrittdjien ndkemyksen mukaisesti,
tinkimé&tta niistd arvoista mité heilld on. T&ma tar-
koittaa pitkd4 pdivad, joustavuutta iiman suoraa
rahallista hyGtya, vaivaa ja viitselidisyyttd mutta
my0s mahtavia eldmyksid, ei vain asiakkaille
vaan yrittdjille itselleenkin ja usein esille nouseva
teema kuuluukin; "asiakkaiden vuoksi titd jaksaa
tehdd”.
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Lukuvuonna 2012-2013 keittiomestariluokat, matkailun liikkeenjohdon koulutusohjelman ja
hotelli- ja ravintola-alan likkeenjohdon koulutusohjelman luokkia. Mukana noin 200 opiskelijaa.

Suomalaiset marjamocktailit Videoilla esiintyvat:
Sami Benamed, opiskelija-yrittdja Sadanpdamiesyhtiét Oy, Timo Saranpaé, tuloksellisuusasiantuntija
Mika Koivula, opiskelija-yrittaja Opiskelija-yrittdja Sami Benamed ja Mika Koivula

Lite 6. RUOKA&MATKAILU -hankkeen opinnaytteet

Ovat saatavissa kaikki www.theseus.fi, kun valmistuvat

Tiia Bostrom. Food in the Woods, tarinallistettu ruokailu.

Noora Eskola 2013. Makujen matka eteldstd pohjoiseen — opas Eteld- ja Pohjois-Suomen matkailuyrityksille ruokaisista salaateista ja kahvileivista.
Sanna Hoglund-Laurikainen 2013. Padkaupunkiseudun lapsiperheiden ruokailu matkalla.

Hennileena Kankaanranta 2013. Lahiruoasta matkailun vetovoimaa — pienten elintarvikeyritysten toiminta Suomessa.
Maiju Kettunen: Ruokamatkailu — Ruotsi benchmarking.

Elisa Laakso, Revontulimatkailu.

lina Laine 2013. Nimisuojilla nostetta ruokamatkailuun! — EU:n nimisuojajarjestelman.

Lea Loitokari. Matkailukohde Suomen Ladun Kiilopdan ruokatuotteen kehittdminen.

Johanna Myllyniemi 2012. Tarinoiden kéyttd matkailu- ja ravintola-alalla.

Jura Ménnisto ja Roni Pohjalainen 2012. Lahiruoan merkitys Turun saariston matkailuyrittéjille.

Hannnukka Niemi. Malli [dhiruokatuotteiden saamiseksi matkailuyrittdjien kayttéon.

Emma Nurvala. Ruokamatkailu - Tanska ja Norja benchmarking.

Petra Pusa. Food expectations of international travelers in Finland.

Tanja Saarnio. Nuotioruokailuopas.

Salla Salminen ja Sonja Petersen. Ruokamatkailun haasteet ja mahdollisuudet Suomessa.

Ville Tillgren 2013. Suomalainen ruoka ulkomaisen matkailijan nékdkulmasta.

Jennifer Rajainmaki. Suomalaiset ja matkalla syéminen.
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Liite 7. Opiskelijaprojektit RUOKA & MATKAILU -hankkeessa
lukuvuonna 2012-2013

koonnut Birgitta Nelimarkka

¢ Ruokatuotannon ja ravintolapalvelujen opettajat paattivat ottaa lukuvuoden teemaksi RUOKAKMATKAILU -hankkeen yrityksiin
kohdistuvan ruoka- ja palvelutuotteiden suunnittelun ja toteutuksen joko kdytdnndssa tai kirjallisena tyéna
e QOpiskelijaprojekteja toteutti yhteensé kahdeksan eri ryhmaé

Ohjeistus tehtavaan opiskelijoille:

Tehtdvén oppimistavoitteet:

Tutustua matkailuyrityksiin, jotka tarjoavat ruokatuotteita asiakkaille

Tutustua maakuntien erityispiirteisiin: ruoka-aineet, tarjoilu, kattaminen, ruokakulttuuri, perinteet jne.
Ymmartaa eldmysten tuottaman lisdarvon asiakkaalle ja liketoiminnalle

Osaa toteuttaa eldmyksellisen ruoka- ja palvelutuotteen

Tutustukaa valitsemanne hankkeen case-yritykseen ja sen lahialueen raaka-ainetarjontaan. Suunnitelkaa case-yritykselle ruokatarjoilu
elamykselliseen matkailutapahtumaan. Esitelkdd, toteuttakaa ja tarjoilkaa menu kokonaisuudessaan. Kertokaa myos, kenelle tilaisuus
on suunniteltu. Huomioikaa suunnitelmassa myés mahdolliset erityisruokavaliot. Kuvailkaa tapahtuman miljooté ja perustelkaa valin-
tanne huolella.

Arvioikaa koko tarjoilun ulosmyyntihinnat per henkild (65 % Kkatteella). Perustelkaa saamanne arvio. Laatikaa annoksista annoskortit
ja hinnoitelkaa tuote.

Kokemukset

e Opiskelijat toteuttivat mielenkiintoisia kokonaisuuksia ja erityisen positiivista oli havaita, etté he olivat innostuneempia kéytannén
tekemisestd, koska projekti oli todellinen

Opettajan oli helpompi motivoida opiskelijoita kdytdnnon tydhon

Opiskelijat totesivat, etté oli mukavaa keskittyd Suomen ruokakulttuuriin, usein kdy niin, ettd katse suunnataan ulkomaille
Opiskelijat olivat yhteydessa kohdeyrityksiin séhkopostilla tai puhelimitse

Jotkut yrityksisté ottivat vastaan opiskelijoiden ideoita: mm. Ulkokallan FemEmaren yritt4ja innostui ryhmén suunnittelemasta
yksinkertaisesta, mutta maukkaasta, marjapiirakka-jalkiruokaideasta. Kiilopddn Suomen Ladun ravintola otti listoilleen opiskelija-
ryhmén suunnitteleman Karpalon kosketus-menun




Opiskelijoiden palautteista poimittuja kommentteja

”Hanketydskentely oli hieman
»K3ytanndn tydskentely keittidssé haastavaa, mutta opettavaa.

ja todellinen projekti todelliseen 0li kiva péésté k'aiyma'n
firmaan toivat motivaatiota ja : 5
selkeyttivat kinesteettisen kohteissa.
oppijan oppimista.” -opiskelija-
-opiskelija-

»”Sain vahvistuksen jo aiemmin
oppineelleni kdsitykselle
ruoan merkityksesta ja
maakunnista ja
elamyksellisyydesta. Nam, nyt
Villilan Kartano tulee nalka :)”
e Sipulikeitto leipakuorella -opiskelija-
o Kukonpoikaa viinissa, Skanen perunoita ja kasviksia
e Tyrni, porkkanaa ja piimaa

Ulkokalla, FemEmare

¢ Kylméasavulammassalaatti

e Haukicroguette, crudite ja sitruunavinaigrette
e Porkkanakakku ja punajuurilastu

Mustilan viinitila

e Kaskinauriskeittoa

e Karitsan paahtopaisti ja karamellisoitua sipulipyreeta
¢ Vanilijavanukas ja karpalokeksi

Nuuksion Taika, makuja metsasta

e Sieni-savukuhaleipaset

e Hirven ulkofilee, puolukkabarbequekastike ja juuresnyytit
e Mustikkalettu vaniljakermavaahdolla

Hauhon lloranta, perinteisia raaka-aineita uudella makumaailmalla

e (logigraavattua lohta salaattipedilld

e Rapeaksi paistettua, ylikypsad villisiankylked, kukkakaalipyreetd, maalais-sinappikastike, punajuurisipsi
e Inkivadrilld ja kanelilla maustettua vaniljaista raparperipiirakkaa ja kermavaahtoa




Lopuksi

ruokamatkailun

AAMIAINEN

Aloittaa pdivan, ei tarvitse olla ylitsepursuava
noutopdytd. Véahan, harkittuja ja paikallisia tuot-
teita. Kaunis ja yksinkertainen esillepano on
oleellista. Aamiainen voi olla perinteinen tai ko-
rostetun terveellinen. Muista ehdottomasti puuro,
ei pikaversio!

AITOUS & AUTENTTISUUS

Autenttisuus ja aitous ovat jotakin oikeaa, al-
kuperéistd, vadrentdmatontd, turmeltumatonta,
totta ja todellista. Matkailijat haluavat kokea
autenttisuutta — tavalla tai toisella. Toiset etsivét
paikallista eldmdnmenoa ilman keinotekoisia
kulisseja ja toiset haluavat maistella alueellisia
erikoisuuksia paikallisten traditioiden mukaan
valmistettuina.

ANTI -AGEING FOOD
Terveyttd ja nuoruutta ylldpitdvét ja edustavat
raaka-aineet.

AUTTAMINEN
Kuuntele. Auta asiakasta loytdméan ratkaisuja
ongelmiinsa, neuvo, opasta ja ole lasna.

BRIC-ASIAKKAAT

Brasilialaisten, vendlaisten, intialaisten ja kiina-
laisten asiakkaiden kasvava ostovoima ja erilaiset
kulutustottumukset tulee huomioida. Suomessa
erityisesti vendldiset ja kiinalaiset asiakasryhmat.

aapiskukko

CREDIBLE, CONTRASTING, CREATIVE AND COOL
Neljd Suomea kuvaava adjektiivia ja Suomen
matkailubrandin kulmakivet. Branddys on muo-
dikasta, mutta mitd se on? Brandi on pitkdn ja
suunnitelmallisen rakentamisen tulos, joka ra-
kennetaan yhdenmukaisella viestinnalld ja toi-
minnalla. Bréndiin liittyy tarinaa, historiaa ja sielu,
joka vastaa todellisuutta. Loppujen lopuksi bréndi
luo asiakkaille nipun odotuksia. Ndiden adjetiivien
ympdrille voidaan rakentaa myds ruokaeldmyk-
sid. Esimerkiksi cool-adjektiivi tarkoittaa nastaa,
viiledd, letkedd.

CULTURAL BEAT

Yksi Suomen matkailumarkkinoinnin teemoista.
Design, joulu, musiikki ja herkullinen ruoka ovat
kulttuuristamme kumpuavia, kansainvélisestikin
kiinnostavia ilmioita.

DESIGN

Mita yhteistd on suomalaisella ruoalla ja suoma-
laisella designilla? Molemmat ovat pelkistettyja,
ajattomia ja pohjautuvat suomalaiseen puhtaa-
seen luontoon.

DNA DINNER

Tulevaisuutta? Jokaiselle asiakkaalle voidaan
radtaloida helposti aterioita, jotka lisdavat parhai-
ten heiddn hyvinvointiaan.

ELAMYS

Eldmys on kokonaisvaltainen tapahtuma, jonka
rakentamiseen tarvitaan ainakin hieman yll&tyk-
sellisyytta, kourallinen laadukkuutta, annos ainut-
laatuisuutta ja valitdnta vuorovaikutusta. Eldmys
jattdd muistijdlien. Eldmyksen tulee selkedsti
tuottaa asiakkaalle lisdarvoa.

ESILLEPANO

Parhaimmillaan ruoka voi olla esteettinen eldmys.
Esillelaittoon panostaminen ei paljoa vaadi, silld
luonto on pullollaan tarvikkeita: hyddynna ruoan
koristelussa vaikkapa varpuja, ketunleipad ja api-
laa. Ruoan esillepanossa ei tarvitse tyytya tavan-
omaiseen, kokeile jotain uutta ja keksi yllattavia
tapoja tarjoilla ruokaa! Muista yksinkertaisuus,
selkeys ja suomalaiset astiat mahdollisuuksien
mukaan.

EPAILEVA KULUTTAJA
Asiakkaan luottamus ruoantuotantoon horjuu.

EATDENTITY

"Sano minulle mitd syot, niin kerron, kuka olet.”
Brillat-Savarin 1825.

Ruoalla on kasvava rooli identiteetin luomisessa:
mitd sydmme, missd sydmme, kuinka syémme,
kenen kanssa sydbmme. Sosiaalisen median kaut-
ta luodaan eatdentityd esimerkiksi ruokakuvilla.



FOOD=ruoka

GASTRONOMIA

Gastronomia tarkoittaa ensiluokkaisista raaka-
aineista valmistettujen ruokien tuntemusta ja
niiden valmistamista.

Food me baby
one more time!

INTENSIIVISET ELAMYKSET
Ihmiset haluavat tuntea olevansa elossa.

KANNATTAVUUS

HELPPOUS

Ruoan, ruokapaikan 16ytad helposti ja hyvaa pai-

Kannattava toiminta tuo leipdd poytaan ja pitkén
janteen suunnitelmallisuus leivélle voita. Mutta
mitd kannattavuus on? Kannattavuus ei ole pelk-
kda tulosta vaan se siséltdd myos asiakkaat, hy-

kallista ruokaa saa vaivattomasti ja liikaa odot-
telematta. Mutkatonta ja teeskentelemétonta
ruokaa, jopa alaston ruoka-aineiden hyddynta-

vinvoivan henkiléston ja toimivat prosessit.

KATURUOKA

minen. Lautasella maistuu harvalukuisten raaka-

aineiden runko ja sydan.

HILJAISUUS

Maailma on tdynnd melua, mutta Suomi on edel-
leen hiljainen. Hiljaisuus on Suomen matkailun
vetovoimatekijd. Hiljaisuus on meille vaatimaton-

ta, mutta muille se voi olla luksusta.

HOUKUTUKSET JA HERKUT
Iltsensd helliminen: Because you are worth it.

HUIPPUTUOTE

Huipputuote on sellainen tuote, joka on laadukas,
kysytty ja jolla erottaudutaan muista. Mink& tuot-
teen perdssd asiakkaat tulevat sinun yritykseesi?

HUOMIOIMINEN

Asiakas huomioidaan heti, eikd 5 minuutin paas-
ta. Yksinkertainen asia, nyokkdys, katsekontakti,
jos ei ole mahdollista keskustella ja toivottaa ter-

vetulleeksi samantien.

Katuruoan ei tarvitse olla méttoa tai epaterveel-
listd. Suomalainen pikaruoka voisi olla esim.
kalakukko tai kevennetty lihapiirakka. Sekoitus
autenttisuutta ja edullisesti syomista.

KIISSELI
Unohdettu herkku. Lisdé taté, erilaisia. Oiva jalki-
ruoka tai vélipala.

KOTIRUOKAILU

Matkailija voi osallistua ruokailun suunniteluun,
toteuttamiseen ja ruokailuun suomalaisessa ko-
dissa.

KASITYOLAISYYS

Suomessa eldé vahva késilld tekemisen perinne.
Reseptit siirtyvét sukupolvelta toiselle ja tarkeim-
pid niista varjellaan tarkoin. Ruoan alusta asti val-
mistaminen vie aikaa, mutta palkitsee maullaan
ja laadullaan. Omin késin tekeminen on 0soitus
ammattitaidosta ja ylpeydestd, siksi siitd kannat-
taa kertoa myds asiakkaalle!

LIFESEEING

Lifeseeing kiinnostaa enemmaén kuin sightseeing.
Aitojen asioiden ja autenttisen eldménmenon na-
keminen ja kokeminen ovat nousussa.

LOGISTIIKKA

Logistiikan haasteina ovat elintarvikeyrittajien
kannalta raaka-ainetoimittajien hallinta, kuljetus-
ten kustannukset, erikoiskuljetusta vaativat tuot-
teet, aikaa vievyys sekd pienet toimituserdt. Yksi
ratkaisu logistiikan jarkeistdmiseksi ovat yhteis-
hankinnat, joka vaatii yhteistyohon panostamista
muiden elintarvikeyrittdjien kanssa.

LUOMURUOKA

Luonnonmukaisesti tuotettujen tuotteiden koko
tuotantoketju perustuu ympdristéd sééstaviin
valintoihin. Luomun voidaan ajatella edustavan
puhdasta, aitoa ruokaa. Luomua kannattaa suosia
my0s eettisten syiden, kuten eldinten hyvinvoinnin
takia seka lahiruokatuottajien tukemisen ja raaka-
aineiden paremman maun vUoKksi.

LUONTORUOKAILU

Suomen luonto on kansainvélisessd matkailussa
vetovoimaisin tekijd. Luonnossa ja ulkona tapah-
tuva ruokailu on siksi tarkeda ja siihen tulee pa-
nostaa.

LUOTTAMUS JA LAPINAKYVYYS
You can run, but you can't hide.

LAHIRUOKA

Lahiruoalla on maéritelmid monenmoisia. Yleisesti
lahiruoka tarkoittaa lahelld tuotettua, turvallista
ja ympéristod vahan kuormittavia elintarvikkeita,
joissa korostuvat aito maku, korkea laatu seké
tuoreus. Parhaimmillaan l&hiruokaa suosimalla
tuetaan ekologista, sosiaalista, taloudellista ja
kulttuurillista kehitystd eli kestavad kehitysta ko-
konaisuudessaan! L&hiruokaan latautuu runsaasti
mielikuvia ja tunteita, eikd se vélttdmatté ole jarki-
perainen teko. Lahiruoka valitaan usein tunteella.



MAKU

Ruoan maku ratkaisee. Esillepano, rakenne ja
raaka-aineet ovat toissijaisia, jos ruoka ei mais-
tu. Suomalaisen ruoan maku on usein puhdasta,
selkedd, yksinkertaista ja raikasta. Suomalainen
ruoka on myds mietoa, mutta oleellista onkin ko-
timaisten raaka-aineiden maun tunnistettavuus
valmiissa tuotteessa.

MARJAT
Mustikka, puolukka, vadelma, mansikka, hilla eli
lakka jne., hyddynnd monipuolisesti!

MODERNIT HUMANISTIT

Yksi Suomen potentiaalisista matkailijaprofiileista.
Heita kiinnostavat vieraat kulttuurit ja uudet koke-
mukset sekd huolenpito tulevaisuuden yhteiskun-
taa ja maailmaa kohtaan yleisesti.

MUISTOT

Nend muistaa tuoreen leivdn tuoksun, suussa
maistuu huolella valmistettu ateria ja tuntoaisti
muistaa kosketuksen. Muistijalki voi syntyd ylla-
tyksellisyydestd, elamyksellisyydesta tai vaikka
uuden oppimisesta. Vierailijalle voi antaa muistok-
si palan Suomen luontoa.

NOSTALGIA

Kotimaan matkailija voi kokea jotain sellaista, jota
on kokenut lapsuudessaan tai nuoruudessaan,
esimerkiksi koyhét ritarit tai mustikkakukon hie-
man tuunattuna.

NAKOKULMIA

Uusia, poikkeuksellisia tuotteita tai ratkaisuja asi-
akkaalle saa tarkastelemalla yritystoimintaa kriitti-
sesti eri ndkokulmista. Asetu asiakkaan asemaan.
Lahde kuvitteelliselle lomalle omaan yritykseesi tai
kirjoita postikortti omalta paikkakunnaltasi koros-
taen loman kohokohtia, kokemaasi ja ndkemaasi.
Kysy asiakkaalta, mitd hin arvostaa ja haluaa.

NAKYMA

Avaa silmési. Mikd ndkyma avautuu asiakkaan
ndkokulmasta? Ovatko kaikki esineet tarpeellisia
tai esiintyykd ympéristdssa puutteita? Onko mai-
semassa sardja? Sopiiko enon perédkérry oven
suuhun? Al hitkahdd nikymaa vaan ole avoin
uusille ideaille.

OPASTUS

Onnistunut ruokamatka alkaa siitd, ettd asiakas
|6ytaa perille kohteeseen. Hyvat opasteet ja kyltit
ohjaavat kulkijaa sujuvasti maaranpaahan, mutta
auttavat myds paikan pddlla asiakasta liikku-
maan, [6ytdmaan ja toimimaan.

PAIKALLISUUS

Térked osa ruokamatkailua, silld lahiruoan suo-
sio on edelleen kasvussa. Merkitsee paikallisen
ruokakulttuurin ja raaka-aineiden hyédyntamista.
Kiihtyva kansainvalistyminen on nostanut paikal-
lisuuden uuteen arvoon. Entisaikojen osaamista,
isoditien reseptejd ja unohtuneita valmistustapoja
kaivetaan taas esiin. Suomessa on monia perin-
neruokia, jonka lisksi jokaisella maakunnalla on
omat erikoisuutensa.

PALVELUPOLKU

Palvelupolku on asiakkaan reitti, jossa han eri
kosketuspisteiden kautta kokee palvelun. Reitin
varrella asiakas aistii tunnelmiaan ja havainnoi
ympdristoddn. Palvelupolun kuvaaminen auttaa
yrittdjad tunnistamaan palvelun kriittisid vaiheita.
Polku kertoo, mitd tapahtuu ennen palvelua, sen
aikana ja sen jélkeen.

PERSONOINTI
| want it my way.

PULLA & PUURO

Suositaan, tehddén itse ja tarjotaan. Tavallinen
voisilmapulla, korvapuusti valikoimaan, valtetadn
viinereitd ja donitseja. Puurojen kuningatar on
yon yli haudutettu ohrapuuro, nam!

RUOKAKULTTUURI

Suomalainen ruokakulttuuri nojaa vahvasti
luonnon antimiin, puhtaaseen luontoon ja nel-
jaan vuodenaikaan. Ruokakulttuurimme rikkaus
perustuu vahvasti yhteiseen historiaan Ruotsin
ja Vendjan kanssa, mutta myds maakuntien pe-
rinneruokiin ja talonpoikaisperinteisiin. Tehd&én
siis sitd mitd osataan parhaiten ja ollaan ylpeitd
omasta kulttuurista!

RUOKALISTAT
Saavat olla suppeita ja ei tarvitse suunnitella vélt-
tamatta valmiiksi. Suprisemenut.

RUOTSI

Syytd tehdd opintomatka Ruotsiin ruokamatkai-
lun ndkokulmasta. Edelldkdvija ruoassa ja palve-
lussa. Ruotsissa tarjotaan vieraanvaraisuuskou-
lutusta opiskelijoille. "Kylld ne ruattalaiset osaa!”
Kohta mekin!

RUHONOSAT

Hyodynnetddn monipuolisesti raaka-ainetta. Ei
pelkdstdan fileitd ja paisteja. Kannattavuuskin
paranee.

SILENCE, PLEASE

Yksi Suomen kansainvélisen matkailumarkki-
noinnin teemoista. Vastapainona arjen kiireelle
ja kiihtyvélle eldménrytmille Suomesta loytyy
hiljaisuutta ja tilaa hengittad. Tuotteita voivat olla
sauna, mokkeily, hyvinvointipalvelut, suomalai-
nen terveysruoka (marjat, sienet ja muut luon-
nonantimet).

SEATING (social + eating)

Tarvitaan paikkoja, joissa yhden ihmisen talo-
udet voivat tavata toisiaan ja sydda yhdessa.
Tama on yksi keino vaihtaa mielipiteitd sa-
manhenkisten kesken. Ravintolan pitaé tarjota
pitkid poytid. Sosiaalinen median avulla voidaan
yhdistaa ihmisid, jotka ovat kiinnostuneita sa-
moista asioista ja sopia tapaaminen yhteiseen
ruokailuhetkeen.



SESONGIT

Kauden raaka-aineet ovat ympadristoystavllisid ja
edullisia — ja maukkaita. Jokaisena vuodenaikana
on mahdollisuus tarjota sesonkiruokaa: kevaalla
korvasienid ja parsaa, kesélla varhaisperunoita ja
marjoja, syksylld sadonkorjuuvihanneksia ja sie-
nid, talvella juureksia ja riistaa. Seuraa ja suosi
sesonkeja.

SISUSTUS

Tulee olla osa kokonaisuutta, sopia kohteen tee-
maan. Mummola on nyt muotia, mutta vaikea laji.
Kannattaa hyodyntdd ammattilaisia ja karsia yli-
madraiset ronsyt pois.

SUPERRUOKA

Suomen luonnosta 18ytyy raaka-aineita, joilla on
todistetusti myonteisid terveysvaikutuksia, esi-
merkiksi mustikka.

SUOMALAISUUS
Tulisi huomioida kaikessa ruokamatkailussa.

TARINA

Mistd on tarinat tehty? Historian havinasta, pai-
kallisista perinteistd, leikkisastd luovuudesta ja
spontaaniudesta. Yllattava tarina palkitsee ja
puuduttava tarina pitkdstyttdd. Tarinat voivat olla
painettuna paperiin, ndpyteltyna nettiin tai puhut-
tuja. Vai luoko asiakas sittenkin itse tarinan ko-
kemuksiensa kautta? Ruoan alkuperdn merkitys
korostuu kokoajan: kuka teki, missé teki, miten
ja milloin?

TUOTTEISTAMINEN

Kohteen ja ruoan tuotteistaminen. Ota kehitys-
tyohon asiakas, han tietad, mitd haluaa. Tuotteis-
tamissa tulee ottaa huomioon eldmyksellisyys,
kannattavuus ja erottuvuus. Eldmyksellisille ruo-
kamatkailutuotteille on kysyntdd, kunhan muistaa
nakyé ja kuulua.

Tuodl

Niiden valinnassa tulee kiinnittdd huomioita kéyt-
totarkoitukseen, istumismukavuuteen, paloturvalli-
suuteen, puhtaanapitoon, pinottavuuteen, laatuun
ja hintaan, mutta my0s estetiikkaan. Pirtinpdydan
kanssa voi hyvin yhdistdd modernit tuolit, jos se
sopii kohteeseen. Kaikki modernit tuolit eivat kui-
tenkaan valttdmattd sovi tarkoitukseen.

TURVALLINEN & TERVEELLINEN

Suomalainen ruoka on turvallista, kiitos lainséa-
danndén ja viranomaisten. Suomalaisen ruoan
terveellisyys perustuu padosin luonnon raaka-
aineiden k&yttdon. Terveelliseen ja turvalliseen
ruokaan voi luottaa, ja siitd voi ennen kaikkea
nauttia.

UNELMA-ASIAKAS
Tunnetko asiakkaasi? Kenet haluaisit asiakkaak-
sesi? Ymmaérrd unelma-asiakkaasi tarpeita, odo-
tuksia ja toiveita. Kohdenna markkinointi, palvelut
ja tuotteet juuri heille. Kaikkia kun ei voi, eikd
tarvitse miellyttaa.

UUSIUTUMINEN

Tiedatkd, mitd asiakkaasi haluaa? Tietdako asi-
akas itsekddn mit4 haluaa? Yll4td asiakas. Jos
asiakkaat ovat vuodesta toiseen paljolti samoja,
tulee kohde muistaa pitdd mielenkiintoisena. Tay-
tyy kuitenkin myds tiedostaa, miksi asiakas tulee
kohteeseen, niitd ydinkohtia ei voi poistaa tai
muuttaa. Valilld kannattaa ravistella ajatuksiaan
ja toimintatapojaan!

VANHAN AJAN RUONLAITTO

| Pitk&én keittdminen, juoksettaminen ja hapan-
leivan tekeminen ovat nousevia suuntauksia.
Tekniikkaretroilu tuo mukanaan myds vanhojen
laitteiden  hyddyntamisen, leipdkonettakin ja
mantelimyllyd tarvitaan. Vuoden 2014 hittijoulu-
lahja on painekattila.

VESI
Unohdetaan pullovedet, tarjotaan hyvéa suoma-
laista vetta.

VIERAANVARAISUUS

Osittain unohtunut taito. Otetaan vastaan asi-
akkaat kuin ottaisimme omat vieraat kotiimme.
Tarkoittaa aitoa vélittdmista. Pienet asiat mer-
kitsevét. Tarkoittaa myds syddmellisyyttd, kykya
asettua asiakkaan asemaan.

VILLIYRTIT

Villiyrtit ovat todellista I&hiruokaa! Suomen puhdas
luonto tarjoaa runsain mitoin villiyrtteja, jotka ovat
ekologinen, edullinen ja ravintorikas vaihtoehto
viliellyille kasveille. Tiedatké mikd on litulaukka,
mihin siankdrsdmda voidaan kayttaa tai miten kal-
lioimarretta kasitellddn? Ole rohkea ja ota selvaa!

VERKOSTOT

Yksin yrittdmisen aika on ohi. Linkittymalld alueen
muihin toimijoihin rakennetaan sosiaalisia suhtei-
ta, tAydennetédn toisten osaamista ja saavutetaan
resursseja, joihin ei muuten olisi mahdollisuutta.
Verkostoituminen on tavanomaista yhteistyGtd
syvempaa strategista kumppanuutta, jossa tieto,
osaaminen ja arvot yhdistyvat liséarvoa ja kilpailu-
etua synnyttavéksi toiminnaksi.

VALIPALA

Suomen pdivakodeissa tarjotaan aina vélipalaa.
Se voi olla maitokiisselid, rahkaa, ruisleipa, ries-
kaa, tuoreita vinanneksia tai vaikka herkuttelupai-
vana hyvin tehty suklaamousse. Matkailuyrityksis-
sd vélipalavalikoimaa voidaan erilaistaa, luovutaan
puolivalmiista lihariisipasteijoista.

WILD & FREE

Yksi Suomen kansainvélisen matkailumarkkinoin-
nin teemoista. Jokainen matkailija haluaa kokea ai-
nakin yhden mieleenpainuvan seikkailun. Suomen
luonto tarjoaa tahan hyvat mahdollisuudet, tarked
0sa on myds luonnossa tapahtuva ruokailu.

YKSINKERTAISUUS

Yksinkertaisuuden ei tarvitse olla tylsad. Yksinker-
taistaja ymméartad, ettd asiakkaat haluavat selkeyttd,
nopeutta ja helppoutta. Ruoanvalmistuksenkaan ei
aina tarvitse alkaa siité, ettd itse teurastaa lampaan.
Joskus voi tehdd asiat helpomminkin. Monimutkai-
suus ei ole muodissa ja vahemmén on enemman.



YLLATTAMINEN
YIl&td asiakas positiivisesti. Ajattele hanen edel-
[adn, mitd asiakas tarvitsee. Ennakoi.

YSTAVALLISYYS

Ei saa olla paélle limattua tai keinotekoista. Hy-
myilyd ja valitonta asennetta ei korjaa huipuim-
mankaan asiakaspalvelijan tekninen osaaminen.

YOPALA

Suomalaista ybruokaa edustavat nakkikioskit.
Porilainen, makkaraperunat ja lihapiirakka kah-
della nakilla ovat omaleimaisinta suomalaisruo-
kaa yoll4, tosin ei joka yohon sopivaa rasvaisuu-
tensa vuoksi.

ALYKAS. ..

...teknologia mukaan kohteiden l6ytdmisessa,
ruokamatkailun reittien rakentamisessa ja tuot-
tajien esittelyssa.

000H

Viestintd- ja vuorovaikutus sulavaksi, kielitai-
to  monipuoliseksi. Unohdetaan suomalainen
060600h.
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