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The purpose of this research is to scope foreign tourists’ opinions about Finnish food
and to explore and analyse the level of the Finnish food tourism. An interview was
carried out in Matka Nordic Travel Fair in Helsinki in January 2013, where foreign
tourists’ were asked to give their view’s about Finnish food. Photos of Finnish food
dishes were used as a method to collect research material. Finnish regional tourist or-
ganizations were asked to answer to a survey about food tourism in their region.
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view to food, are examined in theoretical frame of reference of this bachelot’s thesis.

Results from the foreign tourists’ interviews indicate that Finnish food can be quite
different and confusing but also offer very positive experiences. It may be very useful
to tell about Finnish food, about different dishes and how the food is supposed to be
eaten. For foreign tourist it may be a significant aspect how the food looks and what
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Food tourism is considered as a minor field of tourism in Finland and mainly as a mat-
ter of restaurants. Food tourism is listed in different kinds of regional projects and
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1 Johdanto

Erilaisten teemamatkojen suosio on kasvanut viime vuosina. Englanniksi special inter-
est tourism tarkoittaa matkailua, jossa matkakohteen valinta ja sielld vietetty aika keskit-
tyy jonkin teeman ympirille (Cook, Yale & Marqua 2010, 51). Cooper ja Hall (2013,
61-62) tismentivit, ettd toteutuakseen special interest tourism vaatii, ettd matkan paa-
syy on matkailijan aito kiinnostus ja ’vakava harrastus” tiettyyn asiaan. Ruokamatkailu
on yksi special interest tourism matkailumuodoista. Hall, Sharples, Mitchell, Macionis
ja Cambourne (2003, 9-10) maarittelevit ruokamatkailun vierailuna paikallisten ruoka-
tuottajien luokse tai ruokafestivaaleilla, ravintolassa tai muussa erityisessa paikassa vie-
railu, jossa paikallisen ruoan maistaminen ja ainutlaatuisen paikallisuuden kokeminen

ovat paasyy matkan valintaan.

Yeoman (2008) viittdd ruoan olevan yksi merkittdvimmistd matkailijan kokemista ela-
myksista. Matkailijat etsivitkin yhd enemman aitoja ja autenttisia elamyksia. Matkalla
halutaan oppia ja kokea jotain uutta. Paikallinen ruoka voi avata tien kulttuuriin ja ela-
mintapaan. Miksi kuitenkaan kaikki matkailijat eivit ole kiinnostuneita paikallisesta
ruoasta? Ruoka on valintoja, silld ilmaistaan tunnetiloja, se kertoo ithmisesti asioita, joita
ei paillepdin katsottuna huomaa. Matkalla ruoka ja sen valinta korostuu. Ollaan vieraas-
sa ymparistOssa, erilaisten tapojen ja kielen maailmassa. Toisille tuttu ja turvallinen,
mahdollisimman laheisesti kotona syotyd muistuttava ruoka, on ainoa vaihtoehto. Toi-
set tutustuvat kiinnostuneesti paikalliseen ruokaan ja ennakkoluulottomasti kokeilevat

uusia makuja.

Ruotsissa ja Tanskassa maiden hallitukset ovat asettaneet ruokamatkailun kehittimisen
yhdeksi keinoksi saada maahan lisdd ulkomaisia matkailijoita (Tillvaxtverket 2010, 5;
Aittoniemi 2011, 12). Suomessa luonto ja sen tarjoamat aktiviteettimahdollisuudet ovat
matkailun vetovoimatekijoitd. Suomellakin on mahdollisuus kehittyd ruokamatkakoh-
teeksi, mutta se edellyttaa ajattelutavan muutosta ja laajaa matkailuelinkeinon yhteistyo-

ta.



Tutkimustyyppisen opinnaytetyon tavoitteena on tutkia Suomen matkailun paamarkki-
namaiden matkailijoiden nikemyksid suomalaisesta ruoasta ja Suomen alueellista ruo-
kamatkailua. Opinnaytetyon paatutkimusongelma on:

e Selvittad Suomen matkailun paamarkkinamaiden matkailijoiden mielipiteita ja

valintaperusteita suomalaisesta ruoasta.

Opinniytetyon alaongelmat ovat:

e Minkilainen ruoka Suomessa kiinnostaa ja minkalainen merkitys ruoan ulko-

ndolla ja asettelulla on ulkomaisen matkailijan nikékulmasta.

e Kartoittaa suomalaista eri alueiden ruokamatkailua ja miten ruokamatkailua

Suomessa tulisi kehittaa.

Tein timin opinnaytetyon, koska atheesta ei ole tehty kattavia tutkimuksia ja uskon,
ettd aihe on ajankohtainen ja tirked koko Suomen matkailuelinkeinolle. Suomeen saa-
puvat matkailijamaidrat ovat kasvaneet jatkuvasti, venalaisten ollessa suurin matkailija-
ryhma. Tarjoaako Suomi matkailijoiden nikokulmasta sellaisia makueldmyksia, joita he
ovat tulleet hakemaan? Ovatko luonnosta saadut puhtaat raaka-aineet, marjat, kasvik-
set, sienet, liha ja kala ja ndistd valmistetut ruoat sitd mitd venildinen tai vaikka japani-
lainen matkailija Suomesta odottaa? Tieto eri kansallisuuksien odotuksista ja kulttuuris-
ta on arvokasta ruoka- ja matkailuyrityksille, jotta ne voivat palvella matkailijoita entistd

paremmin.

Tyon toimeksiantajana on HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu. Ty6 liittyy HAA-
GA-HELIAn koordinoimaan RUOKA & MATKAILU- hankkeeseen, jonka tavoittee-
na on tuottaa Suomen elintarvike- ja matkailuelinkeinolle konkreettisia tyokaluja ja mal-

leja ruokamatkailun kehittimiseksi ja nostaa ruoka elimykselliseksi osaksi matkailua.

Aloitin opinndytety6n tekemisen loppuvuodesta 2012, jolloin tutustuin aitheeseen, kera-
sin lahdekirjallisuutta ja aloin kirjoittamaan tyon viitekehystd. Toteutin tutkimuksen
haastattelemalla Suomen matkailun paamarkkinamaiden matkailijoita Matkamessuilla
17.1.-18.1.2013 ja lahettimalla sihkoisen kyselyn Suomen matkailun alueorganisaatioil-
le. Rajasin haastattelun koskemaan Suomen matkailun padmarkkinamaita, koska ne

ovat Suomen matkailun kannalta kasvavia markkinoita ja matkailu niistd maista Suo-



meen on kasvanut viime vuosina. Opinnaytety6 oli valmis huhtikuussa 2013. Koska
ruoka ja matkailu ovat kiintedsti yhteydessa toisiinsa, opinnaytetyon viitekehyksessa
kasitelldan seka matkailuun etta ruokaan liittyvaa teoriaa niin Suomessa kuin kansainva-
lisestikin. Viitekehyksessi tarkastellaan my6s suomalaista ruokakulttuuria ja matkailun

elamyksellisyytta.



2  Suomen matkailun ominaispiirteitd

Suomeen suuntautuva ulkomaan matkailu on kasvanut viime vuosina. Maailmanlaajui-

sen finanssikriisin seurauksena vuodet 2009 ja 2010 tosin olivat haasteellisia, mutta jo

2011 Suomessa tilastoitiin ennitysmédrd ulkomaisten matkailijoiden yépymisia (TEM

2012, 21). Samana vuonna ulkomaiset matkailijat kdyttivit Suomessa tavaroiden ja pal-

veluiden ostoihin 2,8 miljardia euroa (Tilastokeskus 2012). Vuonna 2011 matkailun

osuus Suomen bruttokansantuotteesta oli 2,8 prosenttia (TEM 2013).

Suomessa vieraili 7,3 miljoonaa ulkomaista matkailijaa vuonna 2011, joka on yli miljoo-

na matkailijaa enemmain edellisvuoteen verrattuna (MEK 2012a). Niistd matkailijoista

4,2 miljoonaa yopyi Suomessa ja 3 miljoonaa oli paivimatkalla (MEK 2013a). Venalai-

set ovat olleet useamman vuoden ajan suurin Suomessa vieraillut matkailijaryhma (ku-

vio 1).
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Kuvio 1. Suomessa kiyneet ulkomaiset matkailijat vuosina 2007—-2011 Rajahaastattelu-

tutkimuksen mukaan (MEK 2012a). Luvut tuhansia matkailijoita.



Verrattuna edellisvuoteen venildismatkailijoiden miird kasvoi vuonna 2011 lihes kol-
manneksella, lihelle 3,3 miljoonaa. Virolaiset nousivat vuonna 2011 ruotsalaisten ohi
toiseksi suurimmaksi matkailijaryhmaksi ensimmaista kertaa koko ajanjaksolla 2007—
2011 tarkasteltuna. Venijan, Viron ja Ruotsin jilkeen ero seuraavina tuleviin maihin on
sdilynyt suhteellisen samana. Britanniasta tuleva matkailijamaira on vihentynyt verrat-

tuna vuoteen 2007, kun taas Japanista ja Espanjasta kasvanut. (MEK 2012a.)

Vuonna 2011 ulkomaiset matkailijat viipyivat Suomessa keskimairin 4,1 yota. Kaikista
Suomeen suuntautuvista matkoista 42 prosenttia oli paivimatkoja, joita tekivit eniten
venildiset matkailijat. Suurin osa matkailijoista saapui Suomeen maitse. Y Spyneistid

matkailijoista lihes puolet majoittui hotellissa tai motellissa. (MEK 2012b, 57.)

Pohjoismaista Ruotsissa oli lukumaariisesti eniten ulkomaisten matkailijoiden yopymi-
sid rekister6idyissd majoituslitkkeissd (esimerkiksi hotellit, motellit, hostellit) vuosina
2010 ja 2011 (kuvio 2). Verrattuna edellisvuoteen vuonna 2011, Suomessa ja Tanskassa
yopymiset lisadntyivat yli puolella miljoonalla rekisteroidyissa majoituslitkkeissa. Vuon-
na 2011, Suomessa kirjattiin ulkomaisten matkailijoiden yopymisid rekisteréidyissd ma-
joituslitkkeissa eniten Venijalté, toiseksi eniten Ruotsista ja seuraavina Saksasta ja Bri-

tanniasta. (MEK 2013b; MEK 2013c.)
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Kuvio 2. Ulkomaisten matkailijoiden yopymiset rekisteréidyissd majoitusliikkeissa Poh-

joismaissa vuosina 2010 ja 2011 (MEK 2013c).



Ulkomaiset matkailijat toivat Suomeen 2,2 miljardia euroa vuonna 2011. T4std sum-
masta venaldisten tuoma rahamiiri, 39 prosenttia, oli suurin ja saksalaisten toiseksi
suurin 37 prosenttia. Niiden jilkeen muiden kansallisuuksien tuoma rahamaari jakaan-
tui pienemmiksi, noin kuuden ja seitsemin prosentin osuuksiksi. Ulkomaiset matkailijat
kayttivit Suomessa eniten rahaa ostoksiin, yhteensid 970 miljoonaa euroa, ravintoloihin
ja kahviloihin 430 miljoonaa euroa ja majoitukseen 410 miljoonaa euroa. (MEK 2012b,

38-39))

Vuonna 2011 ulkomainen matkailija kdytti Suomessa ollessaan keskimairin 306 euroa,
josta majoituksen osuus oli 57 euroa, ravintoloiden ja kahviloiden osuus 59 euroa ja
ostoksien osuus 133 euroa. Ulkomaiset tydmatkailijat kdyttivit keskimaarin 433 euroa
Suomen vierailulla, kun vapaa-ajan matkailijoilla keskiméariinen kulutus oli 288 euroa.
Kiinalaiset kayttivat eniten rahaa vierailua kohden, keskimairin 670 euroa. (MEK

2012b, 29, 57.) Veniliiset kayttivit keskimaidrin eniten rahaa pdivissi, 111 euroa (tau-

lukko 1),

Taulukko 1. Suomessa vuonna 2011 kidyneiden ulkomaisten matkailijoiden keskimaa-

riinen rahankaytto euroissa per paiva (MEK 2012b, 37).

Ravintolat, Rahankaytt6
Majoitus kahvilat | Ostokset | yhteensi/péiva
Veniji 7 13 82 111
Viro 3 0 9 23
Ruotsi 11 11 10 43
Saksa 18 10 9 52
Iso-
Britannia 20 20 6 62
Norja 23 14 13 63
Japani 18 13 26 068
Ranska 19 12 11 55
Yhdysvallat 24 17 9 04
Espanja 6 9 11 39
Italia 18 12 9 53
Kiina 16 16 31 71




Helsinki oli ulkomaisten matkailijoiden pddasiallinen matkakohde Suomessa vuonna

2011 (kuvio 3).
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Kuvio 3. Ulkomaisten matkailijoiden paaasiallinen matkakohde Suomessa vuonna 2011

(MEK 2012b, 26). Luvut tuhansia matkailijoita.

Helsinki, Iti-Suomi ja Eteld-Suomi olivat kolme suurinta ulkomaisten matkailijoiden
matkakohdetta Suomessa vuonna 2011. Yhteensd Helsingin ja Eteldi-Suomen piiasialli-
siksi matkakohteiksi vastasi 3,3 miljoonaa matkailijaa, joka on lihes puolet kaikista ul-
komaan matkailijoista. Iti-Suomen korkea osuus vastauksissa johtuu alueen suosiosta
venildisten keskuudessa; 42 prosenttia kaikista venaldisistd matkailijoista vastasi padasi-
alliseksi matkakohteekseen Iti-Suomen. Ruotsalaisista 44 prosenttia vastasi paaasialli-
seksi matkakohteeksi Helsingin. Huomattavaa on my6s “ei kohdetta”- vastauksien suu-
rehko osuus, 715 000 ulkomaista matkailijaa, jossa vastaajat eivat nimenneet matka-

kohdetta tai olivat kauttakulkumatkalla. (MEK 2012b, 26-27.)



Vuonna 2011 Suomessa kayneista ulkomaan matkailijoista yli puolet oli vapaa- ajan

matkalla (kuvio 4).
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Kuvio 4. Ulkomaisten matkailijoiden matkan padsyyt Suomessa vuonna 2011 (MEK

2012b, 19).

Ulkomaisten matkailijoiden piddasiallinen syy tulla Suomeen on jo pitkdin ollut vapaa-
ajan vietto. Viimeisten kolmen vuoden aikana yli puolet kaikista Suomeen saapuneista

ulkomaan matkailijoista, on ollut vapaa-ajan matkalla. (MEK 2012b, 49.)

2.1 Suomen matkailustrategia

Saraniemen ja Komppulan (2003, 2) tekemassi tutkimuksessa selvitettiin Suomesta
vallitsevia positiivisia mielikuvia eri lahtomaissa ja mahdollisia eroja mielikuvissa seit-
semilld pdamarkkina-alueella Euroopassa. Yleisimmait ensimmadisend mieleen tulleet
asiat Suomesta olivat: kylma, ei mitdan, lumi, jarvet, maa, Skandinavia, metsit, pohjoi-
nen, sauna ja ystivit. Isossa-Britanniassa, Alankomaissa, Ranskassa ja Italiassa kylmi
oli yleisin ensimmainen mielikuva. Ruotsissa se oli sauna, Venijilld maa ja Saksassa

jarvet. (Saraniemi & Komppula 2003, 37, 39.)

Tutkimuksen tulosten mukaan Suomen imago liittyy luontoon, talveen ja pohjoiseen
sijaintiin. Suomea ei osattu kuvata matkailumaana ja monille vastaajista Suomi oli tiysin

tuntematon. Maittain tarkasteltuna Suomen matkailumaakuva Ruotsissa ja Venijilla



painottuu seki luontoon ettd kulttuuriin ja venildisten kohdalla lisdksi eri aktiviteettei-
hin, kuten hiihtoon ja vesipuistoihin. Ranskassa ja Hollannissa Suomen matkailumaa-
kuva liittyy erityisesti talvimatkailuun. Tutkimuksen johtopaatoksind mainitaan, ettd
Suomen tulisi terdvoittdd omaa maakuvaansa, jotta se voisi erottautua ja asemoitua pa-
remmin verrattuna muihin Skandinavian maihin. (Saraniemi & Komppula 2003, 68-70,

72-73.)

Ilolan ja Ahon (2003, 7) tutkimuksessa selvitettiin, mita ulkomaiset matkailijat arvosta-
vat ja mitka asiat heitd kiinnostavat Suomessa. Vapaa-ajan matkailijoista joka toinen
mainitsi Suomen luonnon tai vuodenajat. Ty6matkailijat vastasivat luonnon tai thmiset
lihes yhtid usein. Seuraavaksi yleisimpind mainittiin, tosin jo suurella erolla, yksittdinen
paikkakunta tai alue, rauhallisuus, hiljaisuus, elimintapa ja kulttuuri. Ruoan ja juoman
mainitsi vapaa-ajan matkailijoista viisi prosenttia, tydbmatkalla olleista seitsemin pro-
senttia. Positiivisena asiana ruoan ja juoman mainitsivat keskiméariistd useammin ruot-
salaiset ja britit. Palvelun, viljyyden tai toimivuuden mainitsi ainoastaan muutama pro-
sentti sekd vapaa- ajan matkailijoista etta tydmatkalla olleista. (Ilola & Aho 2003, 23-24,
32.)

Tutkimuksen tuloksena mainitaan, ettd Suomeen saapuvat vapaa-ajan matkat ovat
enimmakseen yleismatkoja ja ettd Suomen matkailumaakuva ei ole ainutlaatuinen eiki
erilainen. Suomi-kuvassa on vaihtelua lahtomaiden sisalld, eikd yhté ja yhteniistad Suo-
mi-kuvaa ole. Luonto, ihmiset ja vieraanvaraisuus erottuivat vastauksissa. Suomalainen
kulttuuri, ndhtivyydet tai palvelut sen sijaan eivat nousseet esille. Maittain tarkasteltuna
hollantilaiset mainitsivat muita useammin hiljaisuuden ja véljyyden, kun taas briteille
vuorovaikutus suomalaisten kanssa ja Suomen puhtaus korostuivat. Veniliisille matkai-
lijoille suomalainen kulttuuri ja eliméntapa korostuivat ja yhdessa ruotsalaisten kanssa
kayntikohteet ja palvelut, kun taas luonnolla oli vahidisempi merkitys. Yleisimmat Suo-
mea kuvaavia ominaisuuksia kysyttidessa, puhtaus, rauhallisuus, kauneus, hiljaisuus ja

viljyys nousivat esiin. (Ilola & Aho 2003, 54-57.)

Vuoden 2007 Rajahaastattelututkimuksessa Suomessa vierailleilta ulkomaisilta matkus-

tajilta kysyttiin syitd miksi juuri Suomi valittiin lomakohteeksi. Vastauksissa kolme suu-



rinta syytd olivat luonto, Helsinki sekd suomalainen kulttuuri ja elimantavat. (MEK

2008.)

Osittain Suomesta tehtyjen matkailututkimusten tulosten ja Suomen matkailustrategian
(TEM 2010) perusteella Suomen matkailun yhdeksi isoimmista haasteista on nimetty
Suomen tunnettuus ja se miten Suomi voisi houkutella lisda matkailijoita. Suomen mat-
kailun edistimiskeskus, MEK, on listannut Suomen haastajabrindiksi maailman mat-
kailumarkkinoilla. MEK:n tavoitteena on ensisijaisesti edistda Suomeen suuntautuvaa
matkailua ja niin ollen kasvattaa Suomen matkailutuloa, mutta myos lisitd Suomen
tunnettuutta ja houkuttelevuutta matkailumaana. Niiden tavoitteiden saavuttamiseksi
MEK tekee toita Suomen matkailubrindin rakentamiseksi ja tuotemarkkinoinnin kei-
noin ulkomailla. Yhdessd Suomen matkailuelinkeinon kanssa, MEK toteuttaa media- ja
elinkeinovierailuja Suomeen. Suomessa tehtivina on eri matkailualueiden profilointi ja

vetovoimaisen tarjonnan kehittiminen. (MEK.)

Suomen matkailumaabrindin tueksi MEK on rakentanut markkinointiteemat Sz/ence,
please, Wild & Free ja Cultural Beat. Silence, please- teeman taustalla on Suomen tarjoama
hiljaisuus ja tilan tunne. Teeman mukaisesti matkailija voi Suomessa kokea ainutlaatui-
sen hiljaisuuden ja mahdollisuuden ottaa rennosti nauttimalla puhtaasta luonnosta ja
sen tarjoamista raaka-aineista, mokkeilysta, saunasta ja hyvinvointipalveluista. Wid ¢
Free- teema koostuu erilaisista luontoaktiviteeteista, jotka tarjoavat matkailijalle mahdol-
lisuuden kokea elimyksen esimerkiksi melomalla tai osallistumalla koiravaljakko-ajoon.
Cultural Beat- teema korostaa suomalaisen kulttuurin moninaisuutta esimerkiksi desig-
nin, musiikin, elimantavan ja suomalaisen ruoan avulla. Suomi on jaettu neljaan eri
matkailun suuralueeseen helpottamaan matkailumielikuvan syntyd: Helsinki, rannikko-

ja saaristoalueet, Jarvi-Suomi ja Lappi. (MEK 2012c.)

Se, tehddanko alueella imago- vai tuotemarkkinointia riippuu siitd, miten tunnettu

Suomi maassa on ja mitd halutaan saavuttaa. Esimerkiksi Keski-Euroopassa Suomi on
suhteellisen tunnettu ja tavoitteena onkin ldhinna lisata alueelta saapuvaa matkailijavir-
taa. Kaukomaiden, Kiinan, Intian, Japanin ja Yhdysvaltojen osalta tavoitteena on ensi-
sijaisesti Suomen tunnettuuden lisidminen ja Suomen matkailun maabrindin kirkasta-

minen siten, ettd Suomi erottuisi erilaisena matkakohteena.
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2.2 Modernit humanistit Suomen matkailun kohderyhmina

Moderni humanisti on teoreettinen matkailijaprofiili, jonka MEK on valinnut Suomen
matkailun pididkohderyhmiksi. Moderneja humanisteja yhdistavit kiinnostus vieraita
kulttuureja kohtaan ja he ovat avoimia uusille kokemuksille ja haluavat vastuullisesti
pitdd huolta yhteiskunnasta. Modernit humanistit ovat jo matkustaneet paljon, ovat
keskimaariistd paremmin koulutettuja ja toimeentulevia ja etsivat uusia ja mielenkiin-

toisia Suomen kaltaisia matkakohteita. (MEK 2012d.)

Modernin humanistin pdamotiivit lahted matkalle ovat: arjesta irti padseminen, vieraasta
kulttuurista ja elimantavasta oppiminen ja ymmartiminen paikallisten ihmisten kautta.
Moderneja humanisteja leimaa kuitenkin jakautuminen eri matkailijaryhmiin sen mu-
kaan, mitd he matkalta odottavat. Osalle moderneista humanisteista lomailun vaivatto-
muus ja helppous, osalle taas lomaan kohdistuva aktiivisuus tai kohteen kulttuurinen
mielenkiinto ovat tirkeitd. Osa moderneista humanisteista haluaa valttid massamatkai-
lun tai haluaa piisti luontoon liikkumaan. Modernit humanistit haluavat tehda itsenai-
sid padtoksid matkasta ja sen jarjestelyistd. Suomen luonto, sen ilmi6t, Lappi ja saaristo
ovat moderneille humanisteille tirkeitd vetovoimatekijoéitd. Vertailtaessa Suomea, Ruot-
sia ja Norjaa, modernit humanistit liittavat Suomeen ja Norjaan eksotiikan, villin ja
koskemattoman luonnon ja kansankulttuurin. Ruotsiin liitetyt mielikuvat ovat kulttuuri,

design, idylliset kylat, monipuolisuus ja helppous. (MEK 2012d.)

Suomesta toivotut kokemukset ja elimykset liittyvit luontoon, kuten revontulien ni-
kemiseen, keskiyon aurinkoon ja kaamoksen pimeyteen. Toisaalta osa moderneista
humanisteista toivoo suomalaisen kulttuurin ja paikallisen elamintavan kokemista
suomalaisen ruoan kautta tai paikallisiin tutustumalla. Aktiviteeteista moderneja huma-
nisteja kiinnostavat Suomessa esimerkiksi kiertoajelut ja kierrokset, suomalaisiin perin-
teisiin tutustuminen, saaristo- ja sisavesiristeilyt, koiravaljakolla ajo, museot kuin myos
suomalaiseen ruokakulttuuriin tutustuminen. Laskettelua tai maastohiihtoa el sen sijaan

koeta kovinkaan kiinnostavina aktiviteetteina. (MEK 2012d.)

Erilaisten arvostusten ja mielenkiinnon kohteiden mukaan modernit humanistit on jaet-

tu viiteen paaryhmaan: Tuttua irtiottoa kaipaavat, aktiiviset perhe-elamysmatkailijat,
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turvallisesta seikkailusta pitavit, kulturellit individualistimatkailijat ja tavalliset modernit
humanistit. Suomen matkailun kannalta aktiiviset perhe-elimysmatkailijat, kulturellit
individualistimatkailijat sekd tavalliset modernit humanistit ovat kiinnostavimpia mat-
kailijaryhmid. Naitd ryhmia yhdistdd kiinnostus kaikkiin samoihin asioihin, joita Suomi
matkailumaana tarjoaa, eli luontoa, aktiviteetteja, kulttuuria ja hiljaisuutta. (MEK

2012d.)

Aktitviset perhe-elimysmatkailijat odottavat matkakohteelta tutustumista kulttuuriin ja
muihin ithmisiin, luontoaktiviteetteja sekd Suomessa erityisesti suomalaiseen designiin ja
arkkitehtuuriin. Kulturellit individualistimatkailijat odottavat matkakohteelta ominta-
keista ja mielenkiintoista kulttuuria, tutustumista paikalliseen elimiantapaan, historiaan
ja ruokakulttuuriin. Suomessa heité kiinnostaa erityisesti suomalainen arkkitehtuuri,
taide-elima, mokkeily, avantouinti ja saamelaiskulttuuri. Tavallisia moderneja humanis-
teja kiinnostaa Suomessa hiljaisuus ja luonto ja sielld liikkuminen. Suomalainen kansan-
perinne ja pikkukaupunkien idylli kilnnostaa my6s tavallisia moderneja humanisteja.

(MEK 2012d.)

2.3 Suomen matkailun vahvuudet ja haasteet

Ty6- ja elinkeinoministeri6 (2010) on listannut Suomen matkailun vahvuuksiksi saavu-
tettavuuden Venajaltd, vetovoimaiset matkailualueet ja monipuoliset matkailukeskukset.
Suomen matkailun heikkouksina ty6- ja elinkeinoministerié listaa Suomen tunnettuu-
den, saavutettavuuden muualta kuin Venijalti ja korkean hintatason. (TEM 2010, 14—

15.)

Matkailun toimialan menestystekijoitd ovat kdyntikohteiden sijoittuminen alueelle, jossa
on riittdvin suuret kidvijamadrit. Yritysten tuotteet ja palvelut ovat laadukkaita ja moni-
puolisia ja yritysten toiminta on luotettavaa, tismallistd ja ammattitaitoista. Suhteet yh-
teistybkumppaneihin ja matkanjarjestajiin ovat kunnossa. (TEM 2012, 45.)
Monipuolisten luontoaktiviteettien lisiksi Suomen matkailun vahvuutena ovat luonnon
tarjoama hiljaisuus ja tilan tunne. Kulttuuri, suomalaiset tavat ja tietynlainen eksootti-

suus ja tuntemattomuus ovat myos matkailun vahvuuksia. (V. Aittokoski, 4.12.2012.)
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Suomen matkailun haasteena on Suomeen liitetyt stereotypiat siitd, ettd Suomessa on
aina kylma ja pimed. Riittavit lentoyhteydet ovat saavutettavuuden kannalta tarkeitd ja
lentoyhtididen pditokset vihentdd suoria lentoja, ovat heikentidneet kohteiden saavutet-
tavuutta. Osalla ulkomaan markkinoille tihtdavien yritysten tuote- ja palvelukonsepti

eivit ole olleet kunnossa. MEK:n budjetin pienuus hidastaa Suomen maakuvan edisti-

mistéd ja markkinointia. (V.Aittokoski, 4.12.2012.)

Liisa Renfors (12.12.2012) mainitsee Suomen matkailun ongelmaksi Suomen itsepalve-
lukulttuurin ja sen, ettd matkailutuotteiden ja palvelujen tarjonta on monelta osin ryh-
mipainotteista ja yksittdiselle matkailijalle liian kallista. Asioita tulisi my0s tarkastella
enemmain ulkomaisen matkailijan nakokulmasta ja keritd enemmin tietoa matkailijoista
(L. Renfors12.12.2012). Heidi Forss-Anilan (17.12.2012) mukaan Suomen matkailun
haasteena on matkailun keskittyminen Etela-Suomeen ja Lappiin. Viliin jad pimento-
alue, jota ei ole hy6dynnetty matkailullisesti. Moni ulkomaan markkinoille tihtidvistd
yrityksistd ei ole huomioinut verkostoitumisen tirkeyttd, vaan pyrkii itsendisesti ja omin
voimin laajentamaan toimintaa kansainviliseksi. Alueellisen yhteistyon lisidminen olisi

kaikille yrityksille eduksi. (H. Forss-Anila, 17.12.2012.)

Kehittymitén palvelukulttuuri ja vihiinen vendjin kielen taito ovat Terhi Hookin
(10.1.2013) mukaan Suomen matkailun ongelmakohtia. Lisaksi mielikuva Suomesta on
kallis ja matkailutuotteissa ja palveluissa hinta ei aina vastaa laatua. Matkailijan yksil6lli-
nen huomioiminen ja yrityksen ilmoittama tieto matkailutuotteista ja palveluista inter-

netissd on toisinaan puutteellista. (T. Hook, 10.1.2013.)

Matkailun haasteena on, ettd usein kayntikohteet ovat rakennettu kotimaisen kysynnin
varaan ja vain muutamat ovat riittdvin vetovoimaisia ulkomaisen kysynnin herattimi-
seen. Kéyntikohteet kilpailevat samoista markkinoista ja kasvattaakseen kavijamaaria
yritysten on tehtava taloudellisia investointeja ja aktiivista markkinointia. Ohjelmapalve-
luyritysten tarjonta on usein samankaltaista, jolla on vaikea erottautua ja samalla tuote-
kehitys ja palvelujen innovointi on ollut hidasta. Suomessa on paljon ohjelmapalveluyri-
tyksia, joiden toiminta on pienimuotoista ja harrastuspohjaista. Padomat ovat pienia,

joka estad uusien investointien tekemista. Toiminnan sesonkiluonteisuus, verkostojen
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puute, tuotteen samankaltaisuus ja epitasainen laatu heikentivit yrityksen mahdolli-

suutta paisti osaksi kansainvilisia markkinoita. (TEM 2012, 46—47.)
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3 Ruokamatkailu

Yhteni nopeasti kasvaneena teemamatkailun muotona on ruokamatkailu. Ruokamat-
kailun mairittelemisessa kaytetddn usein rinnalla viinimatkailun kasitettd, joka tarkoittaa
vierailua paikallisille viiniviljelmille, viinitarhoille, viinijuhliin tai viinimessuille maista-
maan ja vertailemaan viineji ja niiden ominaisuuksia. Miki tahansa matka ravintolaan
tai paikallisten ruokien maistaminen ei kuitenkaan ole ruokamatkailua. Ruoan on oltava
keskeinen syy matkan ja matkakohteen valinnassa, jotta se voidaan mairitelld ruoka-
matkailuksi. (Hall ym. 2003, 9-10.) Ruokamatkailun kisite ei kuitenkaan ole yksiselit-

teinen, vaan eri lahteistéd riippuu mika luokitellaan ruokamatkailuksi ja mika ei.

World Food Travel Association (2012) miéarittelee ruokamatkailun ainutlaatuisten ja
muistettavien ruoka- ja juomaelimysten tavoitteluksi ja nauttimiseksi sekd lahelld ettd
kaukana. Lyhyesti sanottuna ruokamatkailussa ruoka on syy matkustaa, jossa keskeista
on paikallisen ja alueellisen ruoan maistaminen ja kokeminen elamyksellisessd ympiris-
tossd. Niin ollen erityisesti ldhi- ja paikallisesti tuotettu ruoka, on merkittivissi osassa
ruokamatkailua. Koska ruokamatkailu on my6s tutustumista ruokamarkkinoihin, ruo-
kakursseihin ja ruokatuottajiin ja ruoan ostamiseen suoraan tuottajilta, on maaseudun
yrityksilld ja tuottajilla suuri merkitys. Ruokamatkailu vahvistaakin paikallista ruokakult-

tuuria ja tyollistda ja tukee paikallistaloutta. (Turun ammattikorkeakoulu 2011, 29.)

Englanniksi termi food tourism, ruokamatkailu, kisittdia myos muut ruokamatkailun
muodot. Hall ym. (2003, 11) esittelevit gourmet-, gastronomia-, keittio- ja kulinaristi-
matkailun erilaisina ruokamatkailun muotoina, joissa kaikissa kuitenkin matkan paasyy

ja matkan aikaiset aktiviteetit liittyvat ruokaan.

Gastronomia voidaan maaritelld ruoan laittamiseksi, valmisteluksi, esittdmiseksi ja syo-
miseksi. Gastronomia voi my6s tarkoittaa parhaan mahdollisen ruoan ja juoman naut-
timista tai ruoan ja juoman saannoiksi ja jarjestyksekst. (Hjalager & Richards 2002, 17,
52.) Kivela ja Crotts (20006, 356) mainitsevat gastronomiatarjonnan olevan vaihtoehto
matkakohteille, joissa ei ole aurinkoa, merta ja hiekkarantaa tai muita vetovoimakohtei-

ta. Matkakohteet pystyvit hyodyntimiin ruokatarjontaa ympirivuotisesti. Long (2004,
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21) maarittelee kulinaristimatkailun erilaiseen ruokaan, sen valmistustapoihin, ruoka-

kulttuuriin ja esillelaittoon tutustumiseksi.

Erilaisten ruokamatkailumuotojen suhdetta matkailijoiden maariin ja ruoan merkitysta

matkapiditokseen esitetddn kuviossa 5.

Ruokamatkailu
Maagrestumatkatiu
. . VAHAINEN,/EI
Kaupunikimarkailu KIINNOSTUSTA —
g Mdatkalla ollessa syidiin
19 L. . entumdestaan tunnetiua
VAHATWNEN —
k5 Gastronomiamatkails Ravintolassa, vinitilala
3 tai paikallizella torila
H=g P . wierailn on jotain
B Fleirniomearieatiy S
+ KESKINKERTAINEN—knkes.
= Kohteessa vieraila
. ravintolassa, viinitilalla tai
Gourmetmarkasly ruokamarkkinoilla on osa
REEA — Fohtesyeen Elamin t,'i"fl'-'
matkustamizen paisyrod oo
wiemailn tetyssd mrintolassa,
wiintilalla ta1 reolksmarkwoalls
Flaikla mi lihes kaikki matkailian
aktiviteetit littrmit rookaan

Ruoan merkitys matkantekopéitokseen

Kuvio 5. Ruokamatkailu teemamatkailun muotona (Hall ym. 2003, 11).

Kuviossa vaakatasolla on kuvattu ruoan merkitystd matkantekopaitokseen, joka on
esimerkiksi gastronomiamatkailussa korkea. Pystytasolla on kuvattu matkailijoiden
miairid. Gourmet-, gastronomia- ja keittimatkailussa matkailijoiden maéri on vihii-
sempi, kuin muussa matkailussa, mutta ruoka on huomattavasti keskeisemmaissa osassa.
Matkakohteessa suurin osa aktiviteeteista liittyy ruokaan. Kulinaristimatkailu on ruo-
kamatkailua, jossa matkan péasyy el valttimatta ole ruoka, mutta matkalla vieraillaan eri
ruokakohteissa ja ruoka on tirked osa matkailijan elimad. Maaseutu- ja kaupunkimat-
kailu on ruokamatkailua, jossa matkailija ei ole niinkaan kiinnostunut ruoasta, vaan kay
paikallisella ruokatorilla, viinitilalla tai ravintolassa, koska se on jotain erilaista ja kuuluu

matkaelimykseen. (Hall ym. 2003, 11.)
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Ruokamatkailijoita voidaan luokitella sen mukaan miten kiinnostuneita he ovat ruoasta
ja miten ruoka vaikuttaa heidan kiyttdytymiseensa. Hall ym. (2003, 60) ovat luokitelleet
ruokamatkailijoita kiyttien neofilian (uuden rakastaminen tai uutuudenviehitys) ja neo-

fobian (uuden pelko) kisitteita.

Gastronomit ovat erittiin kiinnostuneita ruoasta, ja jo ennen matkaa he etsivit tietoa
kohteen ruoasta, harrastavat aktiivisesti ruoanlaittoa (osa ammattilaisia) ja syovit eri
keittididen ruokia monipuolisesti. Matkalla heiddn neofilinen piirteensd nousee esiin ja
he aktiivisesti etsivit ruokaelimyksia, vierailevat paikallisilla ruokatuottajilla, ostavat
paikallista ruokaa, kayttavit ravintolapalveluja ja hankkivat tietoa paikallisesta ruoasta
ruokakursseilla tai kouluissa. Matkan jalkeen he kidyttivit opittua ruokatietoa ja sekoit-
tavat jo olemassa olevaan tietoon, kehittavat uusia ruokaresepteja, etsivit uusia ruoka-

elimyksid ja tukevat paikallisia ruokatuottajia. (Hall ym. 2003, 78-79.)

Nautiskelijoita kiinnostaa tehda erilaista ruokaa ja he etsivit ennen matkaa tietoa koh-
teen kulttuurista. He kiyvit suhteellisen useasti ravintoloissa sydmissi ja suosivat eri-
tyisesti etnisid ravintoloita. Matkalla he kayvit aktiivisesti paikallisissa ravintoloissa, et-
sivit aitoja ruokaelimyksid ja vierailevat ruokatoreilla, mutta eivit vilttimattd nie niin
suurta eroa suoraan tuottajan luona kidymisessa ja ruokatoreilla kiymisessa. He omak-
suvat matkalta uusia makuja ja raaka-aineita ja etsivit samoja ruokia ravintoloista ja to-

reilta. (Hall ym. 2003, 78-79.)

Perusmatkailijat etsivit perustietoa kohteesta ennen matkaa ja tekevit satunnaisesti osin
valmiista raaka-aineista etnistd ruokaa. Matkalla heidin neofobiansa nousee esiin, kun
he suosivat tunnettuja kansainvilisid hotelliketjuja ja ndissa tarjottua linsimaista ruokaa.
Heille paikallinen ruokatori on enemminkin vilttimiton turistikohde, kuin paikka josta
etsid uusia makuja. Matkan jalkeen perusmatkailija kehuu hotellin tai lomahuoneiston

erilaista” ruokaa. (Hall ym. 2003, 78-79.)

Pakettimatkailijat eivit ole aidosti kiinnostuneita matkakohteen kulttuurista, luottavat
pakettimatkan tarjontaan, syovat harvoin ravintoloissa ja suosivat pikaruokaravintoloi-

ta. Matkalla he syovit kansainvilisten pikaruokaketjujen ravintoloissa ja majoitukseen
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kuuluvassa ravintolassa. Matka ei muuta heiddn ruokatottumuksiaan. (Hall ym. 2003,

78-79))

Ruokamatkailussa paikallinen kulttuuri on avainasemassa. Ruokamatkailija haluaa kokea
paikallisia ruokaeldmyksid, paikallista elimantapaa, ruoanvalmistusta ja hyvia tarinoita
(Tillvaxtverket 2010, 39). Hall ym. (2003, 34) viittavit, samalla tavalla kuin viinin alu-
eellisilla ominaisuuksilla (terroir) korostetaan tietyn alueen viinin ominaispiirteitd, myos
matkailualueella on oma tunnistettava fyysisen, kulttuurin ja luonnollisen ympariston
yhdistivd kokonaisuus. Kuitenkin alueen tarjonta ja saatu palvelu yhdistettynd matkaili-

jan omakohtaiseen kokemukseen vaikuttaa alueesta muodostettuun kokonaismieliku-

vaan (Hall ym. 2003, 34).

Osalla matkakohteista on ruokaan ja gastronomiaan vahvasti liitetty mielikuva, ja ne
ovat tunnettuja tietyn tyylisestd ruoasta ja viinistd. Tallaisia ruokamatkakohteita ovat
esimerkiksi Ranska, Italia, Espanja, Japani tai Uusi-Seelanti. Usein niilld kohteilla on
vield tietyt alueelliset ruokamatkailun vetovoimakohteet, kuten Provence tai Bordeaux
Ranskassa, Toscana Italiassa, Katalonia Espanjassa. Ruokien tai juomien alkuperais-
suojamerkinnat yhdistavit niitd tiettyyn kaupunkiin, kyldan tai isompaan alueeseen.

(UNWTO 2012, 8-9))

Monilla alueilla ja maissa on kaytossa ruoan ja matkailun yhdistiavia matkailijoille tarkoi-
tettuja ruokareittejd, lihiruokaa myyvid toreja ja markkinoita. Gastronomiapolku tai
ruokareitti, joissa matkailija tietyn teeman tai kokonaisuuden puitteissa vierailee esimer-
kiksi ravintoloissa, tehtaissa, viiniviljelmilld tai tapahtumissa (esimerkiksi Oktoberfest),

sisaltdd usein tietoa alueen muista matkailukohteista ja niin ollen voi edistda laajem-

minkin alueen matkailua. (UNWTO 2012, 6-7.)

Kivela ja Crotts (2006, 355) tutkivat Hong Kongissa gastronomian vaikutusta matkaili-
jan kokemukseen matkakohteesta. Tutkimukseen vastaajista viidesosa piti ruokaa paa-
syyna matkustaa Hong Kongiin. Merkittava osa niistd gastronomiamatkailijoista oli
saapunut ldhialueilta, Taiwanista, Singaporesta ja Japanista. Suurin osa vastaajista oli
tyytyvaisia gastronomiatarjontaan ja se mainittiin syynd, miksi osa vastaajista mainitsi

voivansa palata Hong Kongiin. Tuloksena mainitaan, ettd alueen gastronomia vaikuttaa
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siitd muodostettuun mielikuvaan. Gastronomiamatkailun lisidminen Hong Kongin
kohdetarjontaan, sen markkinointi ja elinkeinon yhteisty6 voi auttaa muuttamaan Hong
Kongin stereotyyppistd mielikuvaa ostosparatiisina. (Kivela & Crotts 2006, 356, 362,
365, 372-375.)

Lépez-Guzman ja Sanchez-Canizares (2012, 169) tutkivat Cordoban kaupungissa Es-
panjassa ruokamatkailijan profiilia, kuinka paikallinen keittié voi tukea matkakohteen
kilpailukykyi ja kuinka sen avulla markkinoida matkakohdetta. Cérdobalainen keittié
on yhdistelmi arabivaikutteita ja paikallisten raaka-aineiden kayttod, jossa perinteisten
ravintoloiden lisiksi suosittuja ovat paikallisuutta henkivit tavernat. Tapas on yleinen
ruoan tarjoilu- ja asettelutapa tavernoissa, jossa monta pienta eri ruokaa muodostavat
annoksen. Vastaajissa suurin ikdryhmi oli 30-39 — vuotiaat ja vastaajissa oli sekéd espan-
jalaisia ettd ulkomaisia matkailijoita, joista yli puolet ulkomaisista matkailijoista oli en-
simmadistd kertaa kaupungissa. Museot ja muut nihtivyydet olivat ensimmaisella sijalla
ja gastronomia toisella sijalla kysyttiessd kaupungissa vierailun paisyytd. Yli 90 prosent-
tia vastaajista oli tyytyvaisia Cordoban ruokatarjontaan ja vierailuun. Cérdobalaisen
keittion vahvuutena pidettiin ruoan laatua ja asiakkaan huomioimista, kun taas hinta-
laatusuhteeseen ja annosvalikoimaan toivottiin parannusta. Ruoka ei ollut kaikille mat-
kan piddsyy, mutta silld oli merkitystd matkantekopéitokseen ja matkan onnistumisen

kokemiseen. (Lopez-Guzman & Sanchez-Canizares 2010, 171-172, 174-178.)

Lin, Pearson ja Cai (2011, 30) tutkivat taiwanilaista ruokaidentiteettid suhteessa Taiwa-
niin matkakohteena; Miten taiwanilaista ruokaa tuodaan esille Taiwanin matkaesitteissi
ja verkkosivuilla ja miten tima eroaa taiwanilaisten matkailu- ja ravintolayritysten nako-
kulmista. Matkaesitteiden, verkkosivujen ja yritysten vertailussa oli seka yhteneviisyyk-
sid ettd eroja. Ruoan luokittelussa eri tyyppeihin, paikallinen ruoka oli seka esitteissa,
verkkosivuilla kuin yrityksissa usein esilld. Yritysten mukaan ruoka-aiheiset festivaalit,
erilaiset gourmet- tyyliset ruokakierrokset ja juhlapyhit olivat tairkeimpia asioita, jotka
kiinnostaisivat kansainvilisia matkailijoita. Kuitenkin ainoastaan ruokakierroksia mai-
nostettiin usein seka esitteissa ettd verkkosivuilla, kun taas ruoka-aiheisia festivaaleja ja
juhlapyhia tuotiin esille enemmin verkkosivuilla kuin esitteissa. Aitoja ja autenttisia
ruokailuelamyksia tuotiin esille niin esitteissa, verkkosivuilla kuin yrityksissakin. Tutki-

joiden mukaan erottuakseen muista matkakohteista, taiwanilaista ruokaa tuotiin esille
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korostamalla paikallisuutta ja aitoja ruokailuelimyksid, kuin my6s matkailijoiden mah-
dollisuutta osallistua ruoka-aiheisiin festivaaleihin, ruokakierroksiin ja juhlapyhiin. Ruo-
an alkuperin tuominen esille oli erityisesti yritysten mukaan tarkein tieto matkailijoille,

jotta pystytddn korostamaan aitoa ja alkuperaistd taiwanilaista ruokaa. (Lin ym. 2011,

39.)

Taiwanilaiset matkailu- ja ravintolayritykset suosivat snack- tyylistd pikkupurtavaa mat-
kailijoiden kiinnostuksen herittimiseksi ja pikkunaposteltavat esiintyivit usein verk-
kosivuilla, mutta niitd ei juurikaan tuotu esiin esitteissd. Yritykset eivit suosineet taysin
kypsennettyi ruokaa, kun taas esitteissi ja verkkosivuilla sitd mainostettiin. Yritykset
pitivat tarkednd tuoda esiin ruoan merkitysta sosiaalisena elimyksena ja tima esiintyikin
useammin verkkosivuilla, kuin esitteissd. Ruoan turvallisuus ja laatu olivat yritysten
mukaan merkittavia asioita, mutta ruoan turvallisuudesta ei juuri ollut tietoa esitteissa

tai verkkosivuilla. (Lin ym. 2011, 40.)

Tutkimuksen mukaan verkkosivuilla esitetty Taiwanin ruokakulttuuri oli johdonmukai-
sempi ja yhtenevi yritysten mielipiteiden kanssa verrattuna esitteisiin. Tutkijat esittavit,
ettd verkkosivuja on nopeampi muuttaa kuin painettuja esitteitd ja uusin tieto 16ytyy
kitevimmin internetistd. Taiwanissa yritykset ja matkailuelinkeino eivit ole olleet yhti
mielta siitd, mikd osa-alue ruokakulttuurissa on tirkeai, jotta saadaan houkuteltua mat-
kailijoita. Tutkijat esittavitkin, ettd mikali ruokaa ei koeta tirkedna asiana matkakoh-
teessa, on todennakdistd, ettd ruoka-aiheista tietoa esitteissa ja verkkosivuilla on tarjolla
vain vihan. Taiwanin kohdalla hajanainen ruokaidentiteetti ja vihainen ruokatieto osas-
sa esitteitd ja verkkosivuja voi johtua siité, ettd Taiwanissa ei ole ollut yksimielisyytta
ruoan roolista ja sen vaikutuksesta Taiwaniin matkakohteena. Kohteen hajanaisen ruo-
kamielikuvan taustalla saattaa my0s olla se, ettd internetiin matkailija pddsee vaivatto-
masti milloin tahansa ja verkkosivuille voidaan laittaa paljon erilaista tietoa. Painettu
esite sen sijaan voi ainoastaan rajallisesti sisiltda tietoa ja sithen tdytyy saada tiivistetyssa
muodossa matkailijaa kiinnostavat asiat. Ndin ollen yritysten on paitettdvd mitd tietoa
laittaa esitteeseen ja mitd internetiin. Tama voi johtaa hajanaiseen viestintdan ja vaikut-

taa matkailijan mielikuvaan, brindiin, kohteesta. (Lin ym. 2011, 39—42.)
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Keskittyminen tiettyyn ruokaan tai ruoka-aiheiseen asiaan voi todellisuudessa osoittau-
tua heikoksi ja kohteen ruokaidentiteetti himirtya. Vahvan identiteetin puuttuminen
voi heikentda kohteen yksilollisyytta ja vaikeuttaa paikallisuuden markkinointia matkaili-
joille. Tutkijat ehdottavatkin, ettd luodakseen selkedn ja yhdenmukaisen identiteetin, on
taiwanilaisten yritysten, elinkeinon ja muiden tahojen tehtivi yhteistyota tietyn tavoit-
teen (esimerkiksi lupaus aidosta ja paikallisesta ruoasta) saavuttamiseksi ja arvioitava
miten kohteen viestinnasta tulisi yhdenmukainen ja mitd markkinointikeinoja kayttaa.

(Lin ym. 2011, 42-43.)

Jotta ruokamatkailusta voitaisiin hyotyd, sen on oltava osa alueellista kehitysstrategiaa ja
kaytainnon toimia. Konkreettisia keinoja on esimerkiksi kayttad paikallisia raaka-aineita
ja markkinoida paikallisia tuotteita kiyttden paikallisuutta ja aitoutta. Lisédksi tuotteiden
myyminen tuottajilta suoraan kuluttajille, ruoka-aiheisten tapahtumien jarjestiminen,
sekd asiakassuhteen kehittiminen tuottajan ja asiakkaan vililld, ovat keinoja hyodyntia

ruokamatkailua paikallisesti ja alueittain. (Hall ym. 2003, 28-29.)

Vaikka alueellinen yhteisty6 on tirkedi, on tilannetta tarkasteltava eri nakékulmista.
OECD:n ruokamatkailu-raportissa (2012, 51) mainitaan, kuinka alueiden eri toimijoille
erilaiset asiat voivat olla merkittdvia: alue voi markkinoida itsedin yksilollisilld ja korkea-
laatuisilla tuotteilla korostaen paikallisuutta, kun yksittdinen yritys tai tuottaja voi me-
nestyé suuren volyymin ansiosta ja ilman paikallisuutta. Toimijoiden on tiedostettava
miten ruoka ja matkailu yhdistyvit suurempaan kuvaan alueesta. (OECD 2012, 51.)
Keskustelu matkailun merkityksesta ja mita silld alueellisesti toivotaan saavuttaa, on jo

yhteistyon alku.

Ruotsissa hallitus on asettanut tavoitteeksi Ruotsin saattamiseksi Euroopan parhaim-
maksi ruokamatkailumaaksi ja houkutella muista maista matkailijoita saapumaan Ruot-
siin ruoan takia. Ruotsi ei ole vield ollut kovin tunnettu ruokamatkailukohde. Ruotsin
matkailun edistimiskeskuksen, Visit Swedenin tekemi tutkimus Tanskassa osoitti, ettd
jo naapurimaassa on rajallinen kisitys ruotsalaisesta ruoasta. Visit Swedenin mukaan
ruoka on kuitenkin yksi merkittavimmista elamyksistd matkailijoiden vieraillessa Ruot-
sissa. Ruotsiin saapuvien matkailijoiden miird on kasvanut ja matkailijat ovat valmiita

kuluttamaan yha enemman. (Tillvixtverket 2010, 18-20, 22.)
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Ruotsi ja Suomi ovat siind mielessi samanlaisia, ettd molemmissa on puhdas luonto ja
aromikkaat raaka-aineet, samoin kuin erilaisia paikallisia ruokia ja ruoanvalmistustapoja.
Suomessa ja Ruotsissa ei ole kuitenkaan tiysin hyodynnetty ruoan tarjoamia mahdolli-

suuksia matkailun kasvulle.

Ruotsalaista ruokaa on viitetty mauttomaksi, raskaaksi ja suolaiseksi. Toisaalta perintei-
set ruoanlaittotavat (savustus, kuivaus, graavaus) nihddin vahvuutena samoin kuin
puhtaan luonnon ja ilmaston muokkaamat raaka-aineet. Ruotsin ollessa pitkd maa tar-
joaa se erilaisia ilmasto-olosuhteita, jotka vaikuttavat alueellisiin eroihin ruoissa. Ruotsa-
lainen design, eri juhlapyhit ja alueelliset erot ovat asioita, joita voisi tuoda enemman
esiin ruokamatkailussa. Matkailuyritykset eivit ole tiysin havainneet ruoan mahdolli-

suutta olla yksi elamystekijoista. (Tillvaxtverket 2010, 8—10.)

Ruokamatkailun edistimiseksi Ruotsissa tarvitaan pitkajinteistd alueellista kehitystyota
matkailun, yrityksien ja ruokatuottajien kanssa. Ollakseen mielenkiintoinen ja monipuo-
linen ruokamatkakohde, alueiden ja paikallisen ruokakulttuurin on kehityttiva. Ruoka-
matkailun edistimiseksi tarvitaan myOs useampia aitoa ruotsalaista ruokaa tarjoavia
ravintoloita, eikd pelkistddn muita jdljittelevia keitti6itd. Vanhoja ruotsalaisia ruoanlait-
totapoja, graavaamista, hapattamista, savustamista ja kuivattamista tulisi tuoda uudel-
leen esiin. Alkuperiisnimisuojan kehittiminen samalla tavalla kuin esimerkiksi viineissd
ja osassa ruokatuotteita, voisi korostaa ruotsalaisten ruokatuotteiden omaa identiteettia
ja auttaa erottautumaan markkinoilla. Vanhojen perinteiden, valmistustapojen ja kési-
tyon merkitysta paikallisesti tuotetuissa elintarvikkeissa tulisi korostaa. Luonnossa ta-
pahtuva ruokailu on elimystuote, jota voisi kehittad. Matkailija paisisi itse nakemain ja
kokemaan, kuinka vastapyydetty kala tai metsasta poimitut sienet tai marjat tehdaian
ruoaksi keskelld luontoa. (Tillviaxtverket 2010, 14, 34, 39, 47—48.)

3.1 Ruokamatkailu Suomessa

Suomi ei ole ulkomaisille matkailijoille ruokamatkakohde. Matkailija ei tule Suomeen
pelkin ruoan takia, mutta ruoka on silti iso osa matkaa (V. Aittokoski 4.12.2012). Stra-
tegiaa ruokamatkailun kehittamiseksi samalla tavalla kuin Ruotsissa, Suomessa ei vield

ole. Suomen Matkailun edistimiskeskuksen imagomarkkinoinnissa kaytetdan jonkin
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verran suomalaista ruokaa. Ulkomaiselle matkustajalle suomalaista ruokaa esitelldan
Matkailun edistimiskeskuksen Cultural beat-teemassa, mutta siellikin muotoilun, mu-

sitkin ja arkkitehtuurin seassa.

Erilaiset hankkeet, kuten Botnia a la carte tai Makumatka Savoon, kuvastavat Suomen
ruokamatkailua. Botnia a la carte- hankkeessa tavoitteena on Pohjois-Pohjanmaan
matkailuelinkeinon yhteistyon lisidminen ja ruokaperinteiden esiintuominen (ProAgria
Oulu). Makumatka Savoon oli vuosina 2010-2012 jarjestetty hanke, jossa kehitettiin
pohjoissavolaisten matkailu-, elintarvike- ja kasityoalan yritysten vilistd yhteistyota seka
tuotteistettiin maakunnan omia tuotteita ravitsemispalveluiksi (Maa- ja kotitalousnai-

set).

Tietoa suomalaisesta ruoasta ja ravintoloista on kaupunkien ja alueiden matkailusivus-
toilla. Makujen Suomi—Taste of Finland, esittelee suomalaista ruokaa ja raaka-aineita
kaupunki- ja maakuntamenulla. Kaupunkimenussa esitellidin muun muassa Helsingin,
Jyvaskylin, Kuopion ja Rovaniemen paikallisia ruokia ja niita tarjoavia ravintoloita.
Maakuntamenussa esitellddn alueellisia ruokia ja ravintoloita Himeestd, Kainuusta, Sa-

takunnasta ja Paijat-Himeesta. (Makujen Suomi.)

Food sightseeing Helsinki tarjoaa opastettuja ruoka- ja ravintolakierroksia, seka jarjes-
tad ruokatapahtumia. Kierrokseen kuuluu suomalaisen ruoan maistamista ja ruokahis-
toriaa Helsingin ravintoloissa. (Food sightseeing 2012.) Aitojamakuja.fi on internetsi-
vusto, jossa on ajankohtaisia ruokauutisia, tietoa suomalaisesta ruokakulttuurista, ldhi-
ja luomuruoasta seka palvelu, jossa voi etsia paikallisia elintarvikeyrityksid ja ravintoloita

(Aitoja makuja).

Suomalainen aito, yksinkertaisista ja puhtaista raaka-aineista tehty ruoka kiinnostaa ul-
komaisia matkailijoita. Ruoka on subjektiivinen asia; toiselle kauhistuksen aiheuttava
ruoka voi toiselle olla suurta herkkua. Matkailijoiden tausta ja yksil6lliset ominaisuudet
ratkaisevat mitd ruoassa pidetain tirkeana tai ettad onko ruoka hyvai. Ei voida sanoa
tarkkaan, mita yksittdinen matkailija sy6 Suomessa tai minkalainen merkitys suomalai-
sella ruoalla on ulkomaiselle matkailijalle. Osalle matkailijoista kdy hyvin pizza tai pasta,

osa odottaa suomalaista ruokaa ja osalle hyva maku on ratkaiseva tekija. Tyomatkailijat
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voivat panostaa enemmin ruokaan, kun taas vapaa-ajan matkailijalle hinta voi olla rat-

kaiseva tekijd. (V. Aittokoski 4.12.2012.)

Venaldismatkailijoiden odotuksia ja ostoskayttiytymistd Helsingissd selvittivissa tutki-
muksessa (Smiigo Oy 2013, 43) todetaan venaldismatkailijoiden suosivan suomalaista ja
paikallista ruokaa Suomen vierailulla. Tutkimuksen mukaan venildismatkailijoiden kes-
keisimpid valintakriteerejd ravintolalle ovat hyvi hinta-laatusuhde, ruokailupaikan rau-
hallisuus, hyvi ja terveellinen ruoka ja lapsiystavillisyys. Sijaintia sekd venédjankielistd
palvelua ja ruokalistaa pidetain myos tirkedna. Hintaluokkaa 20—40 euroa pidetiin
sopivimpana hintana yhden hengen ravintolalaskulle. Tutkimuksessa mainitaan vena-

liismatkailijoiden tyytymattomyys Helsingin ravintoloiden venajiankieliseen palveluun ja

ravintoloiden aukioloaikoihin. (Smiigo Oy 2013, 43—44, 48.)

Matkailijat, jotka matkustavat ruoan perissi, odottavat tarinoita ja tietoa ruoasta. Intia-
laisille suomalainen ruoka on mietoa ja vihdmausteista. Kiinalaiset kidyvit Suomen
matkan aikana vahintdan kerran kiinalaisessa ravintolassa ja myos haluavat lisitd omia
mausteita suomalaiseen ruokaan. Outdoor- matkailussa ruoka on konkreettisempi osa

matkaa, jolloin luonnosta voidaan kerata raaka-aineet ja tehda niistd my6hemmin itse

ruokaa. (V. Aittokoski 4.12.2012.)

Suomalaisen ruokamatkailun haasteena on pidetty sitd, ettd Suomessa ruokatarjonta on
keskittynyt poroon, loheen ja lakkaan, kun tarjolla olisi my6s erilaisia alueellisia maa-
kuntaruokia, jarvikalaa ja metsin raaka-aineita (Nuutila 2007, 13). Suomalaisissa matkai-
luyrityksissa ruoan valmistaminen puolivalmisteista ja pakasteista on yleistd. Kyse on
my6s kustannuksista, mutta Suomessa on suhteellisen vahin paikkoja, joista saa aitoa
suomalaista kotiruokaa (V. Aittokoski 4.12.2012.) Suomalaisessa ruokamatkailussa tulisi
kiinnittdd enemmin huomiota matkailijoiden eri kansallisuuksiin ja uskontoihin. Jotkin
uskonnot eivat salli tiettyjen ruokien syomista ja ruokakulttuuri voi muutenkin poiketa
suuresti suomalaisesta. Sitomalla ruoka ymparistoon esimerkiksi tarinoilla tai lahella
tuotetuilla raaka-aineilla, toisi se enemman syvyyttd ruokatarjontaan. Lisaksi tulist kiin-
nittda huomiota palvelukulttuuriin ja miten ruoka on laitettu esille. (L. Renfors

12.12.2012.)
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Suomalaiset matkailuyritykset voisivat kehittaa ruokamatkailua tuntemalla asiakkaansa
paremmin ja hankkimalla tietoa eri kansallisuuksista. Jos matkailijat ovat esimerkiksi
vierailleet aikaisemmin, yritysten tulisi tietdd mitd matkailijat ovat syoneet. Ruokamat-
kailussa tulisi kiinnittdd huomiota sithen, minkalaisen kokemuksen matkailija saa. Tar-
kedd on my®0s, ettd ruoka on aitoa, turvallista ja laadukasta. Ruokamatkailua tulisi liséksi
kehittaa siten, ettd alueellisia ja paikallisia ruokia tuotaisiin enemmaén esiin ja kansainva-
liseen tietouteen. Ruokamatkakierroksia voisi tuoda muihinkin kaupunkeihin Helsingin
lisaksi. Yhteistyon lisiaminen matkailun eri sektorien valilld ja my6s elintarviketeolli-

suuden kanssa on tarkeda. (H. Forss-Anila 17.12.2012.)

Tikkanen (2007, 721) tarkastelee ruokamatkailun muotoja Suomessa kiyttien apuna
Maslow:n tarvehierarkiaa. Tuloksissa esitelldidn viisi eri ruokamatkailun sektoria, joissa
tarpeet ja motivaatio yhdistetaan Maslow:n tarvehierarkiaan eli fysiologisiin tarpeisiin
perustuva ruokamatkailu, turvallisuuden tarpeisiin perustuva ruokamatkailu, yhteenkuu-
luvuuden tarpeisiin perustuva ruokamatkailu, arvostuksen tarpeisiin perustuva ruoka-
matkailu ja itsensa toteuttamisen tarpeisiin perustuva ruokamatkailu (Tikkanen 2007,

722).

Tutkimuksessa risteilyliikenne Suomen ja Ruotsin ja Viron vililld esitetddn fysiologisten
tarpeiden ruokamatkailuna. Verovapaa myynti ja erityisesti Virossa halpa alkoholi ver-
rattuna Suomeen on fysiologisten tarpeiden ruokamatkailua. My6s venaldisten ostos-
matkailu Suomeen on fysiologisten tarpeiden ruokamatkailua. Ruokaturvallisuuteen
perustuva ruokamatkailu on esimerkiksi osallistumista terveys- ja turvallisuuskonferens-
seihin, kuten suomalaisen Keskon osallistuminen kansainviliseen CIES ruokaturvalli-
suuskonferenssiin. Ruokamatkailu yhteenkuuluvuuden tarpeisiin perustuvana on mat-
kailijoiden kanssakdymista muiden kanssa ja tutustumista paikalliseen kulttuuriin ja
elimain esimerkiksi osallistumalla festivaaleille tai muihin tapahtumiin. Suomessa esi-
merkiksi Kuopion kansainvalinen viinifestivaali on ruokamatkailukohde. Tutkimukses-
sa Ollinmiéen viinitila Anttolassa esitetddn yhteenkuuluvuuden tarpeisiin perustuvana
ruokamatkailukohteena. Arvostuksen tarpeisiin perustuvana ruokamatkailuna tutki-
muksessa esitetain alueellisia ruokia ja niiden perinteita esittivia ruokaprojekteja, kuten
Kainuun, Savon ja Lapin a la carte- projektit. Toisena esimerkkini esitetadan ruokareit-

tejd, jotka tarjoavat ruokapaikkoja, joissa tarjotaan paikallisista raaka-aineista tehtya
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ruokaa. Itsensa toteuttamisen tarpeisiin perustuva ruokamatkailu esitetadan osallistumi-
sena ruokamessuihin ja konferensseihin, joissa kisitellian monipuolisesti ruokamarkki-
noita. Erityisesti ruoka-alan ammattilaiset, kokit, ravintoloitsijat ja ruokatuottajat ovat

litkematkailijoita, jotka etsivit uutta tietoa ruoasta. (Tikkanen 2007, 727-730.)

3.2 Suomalainen ruokakulttuuri

Mitid on suomalainen ruokar? Mikeld, Palojoki ja Sillanpéda (2003, 41) vaittavit, ettd jo-
kaisella suomalaisella on kasitys siitd, mitd suomalainen ruoka on. Se voi olla niin raaka-
aineisiin, esimerkiksi poro, lohi, ruis kuin valmistustapoihin, esimerkiksi uuniruoat ja

imellyttiminen, liittyva kasitys, tai mitd muistamme lapsuudesta (Mikeld ym. 2003, 41).

Usein suomalaiseen ruokaan liitetddn yksinkertaisuus, puhtaus ja raikkaus. Suomalaista
ruokakulttuuria ovat muovanneet historiassa, tavoissa ja ajassa tapahtuneet muutokset
(Suomen Ruokatieto 2009, 6, 19.) Suomalaisten ldheinen luontosuhde on osa ruoka-

kulttuuria. Luonnosta saadut marjat, sienet, riista ja kala ovat eri vuodenaikoina kuulu-
neet suomalaiseen ruokapéytiin. On myOs esitetty, ettd suomalaista ruokakulttuuria ei

ole lainkaan olemassa (Suomen Ruokatieto 2009, 10).

Suomalaisen ruokakulttuurin perustaksi on viitetty suomalaisia raaka-aineita, valmis-
tusmenetelmid, perinteita sekd makuja, joiden pohjalta suomalainen ruokakulttuuri on
aito, puhdas, yksinkertainen, konstailematon, jirkevi ja reilu. Sitd on viitetty suomalai-
suuden brindiksi, jossa turvallisuus, terveellisyys, osaaminen, kilpailukyky, huipputek-

nologia seka vastuullisuus ja eettisyys kohtaavat. (Suomen Ruokatieto 2009, 11-12.)

Suomalaisen ruokakulttuurin edistimissaatio ELLO, uskoo suomalaisen villituoan ole-
van uusi ruokatrendi, jolla suomalaista ruokakulttuuria voitaisiin viedd ulkomaille ja
josta Suomi olisi tunnettu. Villiruoalla tarkoitetaan suoraan luonnosta kerattyja ja saatu-
ja marjoja, sienid, kasveja, kalaa seka riistaa. Villiruoan luonnonmukaisia raaka-aineita
on runsaasti Suomen luonnossa, joten sitd voitaisiin hyédyntid paremmin. (ELO-

saatio.)
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Suomalaiseen ruokakulttuuriin kuuluu lahi- ja luomuruoka. Maa- ja metsataloustuotta-
jain Keskusliitto mairittelee lahiruoan suomalaiseksi ruoaksi, joka on tuotettu mahdol-
lisimman lahelld ja jonka alkupera, tuottaja ja valmistaja ovat tiedossa. Paikallisuus on
lihiruoan keskeinen kisite. Luomuruoka taas tarkoittaa luonnonmukaisesti tuotettuja
maataloustuotteita, jossa keskeistd on minimoida lannoitteiden ja luonnon kuormitusta.
(Maa- ja metsitaloustuottajain Keskusliitto 2012a; Maa- ja metsitaloustuottajain Kes-

kusliitto 2012b. )

Jokaisen maan ruokakulttuuri on rakentunut historiallisesti, uskonnollisesti ja maantie-
teellisesti (Makeld ym. 2003, 7). Suomen ruokakulttuuri on saanut vaikutteita seka
Ruotsista ettd Venajiltd. Vendjan vaikutusta on Iti-Suomen piirakoissa ja muissa ruois-
sa kdytetty riisi. Ruotsalainen smorgasbord oli mallina, kun Linsi-Suomessa 1800- ja
1900-luvun vaihteessa yleistyi seisovan poydan kayttd. Raaka-aineet, ruoanvalmistusta-
vat ja uunityypit ovat olleet jakamassa Suomea itdiseen ja lintiseen ruokakulttuuriin.
Selvimmin jako lintiseen ja itdiseen ruokakulttuuriin oli 1800-luvulla. Linnessd uunia
kaytettiin limmitykseen eika ruokaa laitettu asuinhuoneessa eika uunia lammitetty joka
péivi, jonka takia keittiminen oli yleisin ruoan valmistustapa. Idéssa leivinuunilla seki
limmitettiin asuintupaa etta paistettiin ruokaa, joten erilaiset uuniruoat ja kukot ovat

lahtisin idisti. (Mikeld ym. 2003, 15-21.)

Muutoksen lisaksi ruokakulttuuri sisiltaa jotain pysyvaa ja ennustettavissa olevaa. Ruo-
kakulttuuriin on helpointa lisitd sellainen ruoka, joka on jollakin tavalla tuttu, mutta
samanaikaisesti eksoottinen. Sushin suosiota ja murtautumista suomalaiseen ruokapoy-
tain on luultavasti helpottanut graavikalan kuuluminen suomalaiseen ruokakulttuuriin.
Pizzan suosiota on selittinyt suomalainen rieska- ja piirakkakulttuuri. Ruokakulttuuriin
otetaankin vaikutteita toisista kulttuureista ja matkustamisen myota. Se, ketké todella
valitsevat sushin kalakeiton sijasta vaihtelee erityisesti yksiliden ja perheiden tottu-
muksista, valinnoista, tilanteesta, tulotasosta ja muista tekijoista. Yksilon omat ruoka-
tottumukset ja ruoan merkitys on usein luotu jo lapsuudessa ja omien vanhempien
osoittama kiinnostus ruokakulttuuria kohtaan seuraa ihmista vanhempanakin. Se, mita
paivittdin valitsemme ruoaksi, ei valttimattd ole osoitus kiinnostuksesta ruokakulttuuria
kohtaan, vaan valintaan vaikuttavat niin tilanne, ajan kaytto, tottumukset, hinta kuin

ruoanvalmistustaidot (Makeld ym. 2003, 8-9.)
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Suomen alueelliset ruokakulttuurit ovat yha voimissaan. Iddssd on suosittu happamia
makuja, kun lannesti on levinnyt hapanimelia ruokia (Suomen Ruokatieto 2009, 21).
1970- ja 1980- luvuilla ravintoloissa kiynti yleistyi ja ravintoloiden maira lisddntyi ja
tarjonta monipuolistui. Nykyian keittiomestarit ja kokit ovat suomalaisen ruoan puo-

lestapuhujia. (Suomen Ruokatieto 2009, 22.)

Suhteellisen lyhyessi ajassa on tapahtunut monia muutoksia, jotka ovat johtaneet siir-
tymisen suomalaisesta ruokakulttuurista suomalaisiin ruokakulttuureihin. Elintason
nousu, kaupungistuminen, naisten tyossi kdynti ovat johtaneet sithen, ettd ruokaan ei
kayteta suhteellisesti yhtd suurta osaa tuloista kuin ennen. Samalla ruoan tuotanto on
teknologisoitunut, sitd on saatavilla eikéd se uhkaa samalla tavalla loppua kuten ennen.
Elintarviketeollisuudella on iso vaikutus ruokavalikoimaan ja saatavuuteen, mutta myos
kaupoilla seki elintarvike- ja maatalouspolitiikalla. Ruoalla tehdéddn valintoja ja erottau-
dutaan. Naisten ty6ssa kdynti on muuttanut ruokatalouden jirjestimistd, mutta myos
kouluruokailu on vaikuttanut perheen ruokatalouden jirjestimiseen. Samalla syomisen
aikataulu ja maird ovat muuttuneet, jota kutsutaan valipalaistumiseksi; ruokaa ja valin-
nan varaa on saatavilla joka hetki. Matkailun kasvu on tuonut uusia makuja, mutta esi-
merkiksi maitoa tai leipaa ei ole syrjaytetty suomalaisesta ruokakulttuurista. Leipa on
yksi esimerkki Suomen moninaisesta ruokakulttuurista; alueelliset leipakulttuurit nayt-
taytyvat eri leipien muodossa. Uudellamaalla piimalimppu, Satakunnassa kakko, Ky-
menlaaksossa ruislimppu, Pohjanmaalla sekahiivaleipa, Pohjois-Karjalassa ruisleipa ja
Lapissa rieska. Alueelliset erot ruoan valmistuksessa ja paikalliset erikoisuudet ovat yha
olemassa. Ruokakulttuureja muodostavat my6s maahanmuuttajat ja erilaiset eettiset
katsomukset ja suuntaukset. (Makeld ym. 2003, 37—-40, 67—70; Suomen Ruokatieto
2009, 15.)

Suomessa ruokatottumukset ja ruoan kulutus muuttuvat viestotasolla kuitenkin hitaas-
ti. Suomalaisten kolme suosituinta ruokaa vuonna 1985 olivat lihapullat, jauhelihakasti-
ke ja makaronilaatikko. Vuonna 2009 lihapullat, pihvi ja paistettu kala, kun maka-
ronilaatikko ja jauhelihakastike olivat viidenneksi ja kuudenneksi suosituimmat ruoat.

(Ruokatieto 2013.) Erilaiset ruokavaliosuuntaukset, ruoan valinnat ja ruokatrendit ovat
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arvojen, mielipiteiden ja yhteiskunnan muutosten seurauksia, jotka Sillanpdin (1999, 8,

13) sanoin heijastavat oman aikansa ihmisia.

3.3 Ruokamatkailu on elimyksellista

Elimysti ei voida yksiselitteisesti mairitelld tai rajata koskemaan tiettyd asiaa. Usein
elimys tai elimyksellisyys kuitenkin mainitaan matkailutuotteen tai palvelun yhteydessi.
My6s ruokamatkailussa elimyksen kokeminen tai elimyksellinen ympiristd mainitaan
usein. Elamystd on kuvailtu “voimakkaasti vaikuttavaksi kokemukseksi” (Suomisanakir-
ja 2012). Lapin elimysteollisuuden osaamiskeskus, LEO (20092), mairittelee elimyksen

seuraavasti:

Elimys on moniaistinen, merkittdvi ja unohtumaton kokemus, joka voi tuottaa kokijal-
leen henkilékohtaisen muutoskokemuksen - koettu ja opittu voidaan omaksua osaksi
omaa arkipersoonaa tai elimyksen kokeminen voi johtaa oman maailmankuvan muut-
tumiseen. Elimys on aina subjektiivinen kokemus ja useiden eri tekijéiden summa.
Elimys on huomattavasti enemmain kuin mukava ja miellyttiva kokemus tai hyvi palve-
lu. Edelliset luovat edellytyksii eldimysten syntymiseen, mutta eivit itsessdin vield ole
niitd. Elimys eroaa palvelusta samoin kuin palvelu eroaa hyédykkeestd. Elimystuote on
tuotteistettu kokemus, jonka sisilto ja toteutustapa on suunniteltu asiakasldhtoisesti ja
se on ridtiloitivissa asiakkaiden yksil6llisten tarpeiden mukaan. Palvelussa on olennais-
ta se mitd asiakas saa, elimyksessi keskitytddn sithen miten ja millainen kokemus vie-

raalle luodaan. (LEO 2009a.)

Elamys ei siis ole pelkastaan kokemus, palvelu tai tapahtuma, vaan elaimyksessa on jo-
tain henkilokohtaisesti koettua, joka jdd mieleen. Elimyksid ei voida tuottaa automaatti-
sesti tai yritys ei voi itse padttdd mikd on elimys ja mika ei. Elimykset muodostuvat

matkailijan mielessa, johon yritys voi vaikuttaa palvelun laadulla ja vuorovaikutuksella

(Verhela & Lackman 2003, 35).

Matkailussa majoituspalvelut, ateriat ja ohjelmapalvelut ovat usein erillisid kokonai-
suuksia, jotka kuitenkin ovat matkailijalle yksi kokonaisuus, josta matkailukokemus
muodostetaan. Matkailuyrityksen ohjelmapalvelu tai esimerkiksi ravintolassa tarjottu
ruoka, voi matkailijan taustasta ja kulttuurista riippuen olla unohtumaton elamys tai

tylsd kokemus. Asettuminen ulkomaisen matkailijan asemaan ja kulttuurierojen huomi-
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oiminen on merkittavad elamyksissa. (Verheld & Lackman 2003, 36.) Ulkomaiselle

matkailijalle kdvely ja mustikoiden poiminen metsasta, voi olla ainutlaatuinen elimys.

Elimystalous, englanniksi experience economy on Pinen ja Gilmoren (2011, 2) nake-
myksen mukaan tuottavampi kuin aikaisemmat, tuotteiden tai palveluiden valmistuk-
seen ja myyntiin perustuvat taloudet. Elimystaloudessa tuotteet ja palvelut muodosta-
vat edelleen perustan, mutta niiden jalostusaste ja hinnoittelu ovat korkeammat. Eli-
mystaloudessa asiakkaan tarpeet ja tuotteen tai palvelun muokkaaminen yksil6llisesti
asiakasta varten, on keskeistd. Matkailu, urheilu ja kulttuuri ovat olleet Suomessa tilas-
toituja elimystalouteen kuuluvia toimintoja. Suomessa elimyskulutukseksi on laskettu
matkailun, urheilun ja kulttuurin tavaroiden ja palvelujen ostojen arvo, josta on saatu
arvioitua kotitalouksien kayttdvin noin neljainneksen tuloistaan elimyksiin. (LEO

2010a.)

Pine ja Gilmore (2011, 2) ottavat esimerkiksi kahvin ja sen raaka-aineen, kahvipavun.
Kuluttaja maksaa raaka-ainemarkkinoilla myydyista kahvipavuista muutaman sentin per
kahvikuppi. Kaupasta ostetun kahvin hinta on muutamia kymmenia sentteji per kahvi-
kuppi. Pikaruokaravintolassa, tavallisessa kahvilassa tai ravintolassa kahvin hinta per
kahvikuppi on eurosta muutamaan euroon. Viiden tihden ravintolassa tai Starbucks-
kahvilassa kahvin hinta per kahvikuppi voi nousta yli viiteen euroon. Kahvin tilaukses-
ta, valmistamisesta ja kulutuksesta maksetaan per kahvikuppi huomattavasti enemman
kuin muissa tilanteissa. Palvelussa ostetaan osittain aineettomia aktiviteetteja, jotka suo-
ritetaan asiakkaan puolesta. Elimyksessa asiakas maksaa ajasta, joka muistuttaa teatteri-
naytelmaa: yrityksen tyontekijiat ovat nayttelijoitd, jotka luovat mieleenpainuvan tapah-
tumasarjan. (Pine & Gilmore 2011, 2-3.) Elamyksellisyys niin ollen voi lisata yrityksen
tuloja. Esimerkissd kahvin laatu ei selitd hintaeroa; kahvi on jokseenkin samanlaatuista,

mutta sen tarjoilutapa ja ymparisto erilaiset.

Elimystalouden, elimysyhteiskunnan ja elimystoimialojen lisiksi elimyksen tarkaste-
luun kuuluu elimystuote. Elimystuote voi olla lihes mita tahansa, mutta keskeista siiné
on se, etta sitd voidaan muokata ja suunnitella asiakkaan tarpeiden mukaan. Elimys-
tuotteen tarjoaminen asiakkaalle perustuu yrityksen luomaan ymparistoon ja puitteisiin,

joista keskeisimpani on aitous ja alkuperaisyys. Kuitenkin myos yksil6llisyys, moniaisti-
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suus, arjesta poikkeavuus seka vuorovaikutus asiakkaan ja palveluntarjoajan vililla ovat

merkittavid elimystuotteen osia. (LEO 2010b.)

Lapin elaimysteollisuuden osaamiskeskuksen kehittima elimyskolmio on elimystuot-

teen kehittimisen apuviline (kuvio 6).

henkinen muutos

MUUTOS

(‘anliOllHﬂhll(‘ll taso

ELAMYS

ilyllinen taso
OPPIMINEN
fyysinen taso
AISTIMINEN
motivaation taso
KIINNOSTUMINEN
yksilollisyys ~ aitous  tarina moniaistisuus kontrasti vuorovaikutus

Kuvio 6. Elimyskolmio (LEO 2009b).

Elamyskolmion vaakatasolla on elamystuotteen elimyksellisyyteen vaadittavat elementit
y y ¥y vy

yksil6llisyys, aitous, tarina, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. Elimyskolmion
pystytasolla on asiakkaan kokemustasot kiinnostuminen, aistiminen ja oppiminen, joita

voi seurata elamys ja mahdollisesti muutos. (LEO 2009b.)

Elimyskolmion vaakatasolla oleva yksil6llisyys tarkoittaa elimystuotteen olevan ainut-
laatuinen ja asiakaslahtoéinen, eli muokattavissa asiakkaan tarpeiden mukaan. Eldmys-
tuotteen aitouden mddrittelee asiakas; fiktitvinenkin elimys voidaan kokea aitona ja au-
tenttisena. Eldimystuotteen aitouteen liittyy tarina, joka syventda ja kiinnittdd tuotteen
eri palaset yhtenidiseksi ja merkitykselliseksi kokonaisuudeksi. Tarinan avulla syvenne-
tadn tuotteen merkitysta ja sisaltéd. Elimystuotteen moniaistisuus tarkoittaa tuotteen
tarjoavan drsykkeitd niin kuulo-, haju-, maku-, tunto- kuin nikdaisteille. Kontrasti tar-
koittaa, etta tuote on jollakin tavalla erilainen verrattuna sithen, mihin asiakas on tottu-

nut. Erilaisuus on kuitenkin subjektiivista; toiselle erilainen voi toiselle olla tavallista.
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Uuden, erilaisen ja eksoottisen kokeminen normaalista poikkeavassa ympiristossd voi
avata erilaisen nikékulman my6s omaan mindkuvaan. Elimystuotteen vuorovaikutus
on kommunikaatiota eri toimijoiden vililla: tuottajien, tuotteen ja kokijoiden. Se, etta
koetaan yhteisond, ryhmini tai esimerkiksi perheeni, on keskeiseni osana vuorovaiku-
tuksen yhteisollisyyttd. Elimystuotteen tuottajan henkil6kohtaisella vuorovaikutuksella
on merkittivi rooli viestid kokemus asiakkaalle tavalla, joka on mahdollisimman onnis-

funut. (LEO 2010c.)

Kiinnostuminen eli motivaation taso tarkoittaa asiakkaan kiinnostuksen herattimista
elimystuotteeseen esimerkiksi markkinoinnin tai mainonnan avulla, jonka tulisi olla
yksil6llistd, aitoa, moniaistista, vuorovaikutteista, erilaista ja tarinallista. Fyysiselld tasolla
elimystuote aistitaan, otetaan vastaan, koetaan, tunnetaan, havaitaan ja tiedostetaan ja
mitataan tuotteen tekninen laatu, kiytettivyys ja toimivuus. Oppiminen eli dlyllinen
taso antaa joko tiedostetusti tai tiedostamatta mielipiteen tuotteeseen tyytyvaisyydestd
tai tyytymattomyydesta. Erityisen hyvi tuote tarjoaa tilld tasolla mahdollisuuden oppia
uutta, kehittya ja saada lisitietoa. Emotionaalinen taso tarjoaa elaimyksen, jonkinlaisen
positiivisen ja merkityksellisen tunnereaktion, jos alemmat tasot ovat onnistuneet ja
tuotteen elimyskriteerit ovat tayttyneet. Henkinen taso eli muutos tarkoittaa elaimyksen
kaltaista voimakkaan yksilollistda muutoskokemusta, joka atheuttaa lihes pysyvia muu-
toksia kokijan fyysisessd olotilassa, mielentilassa tai elamiantavassa. Muutoskokemuk-
sessa koetaan muutos thmiseni, persoonana tai maailmankuvassa ja jossa 16ydetain

itsestd uusia puolia, voimavaroja tai ajattelutapoja. (LEO 2010d.)

Ruokamatkailussa elimyksen elementit, yksil6llisyys, aitous, tarinat, moniaistisuus,
kontrasti ja vuorovaikutus ovat kaikki ldsna. Aistiminen ja oppiminen uusista ruoka-
kulttuureista, raaka-aineista ja ruoanlaittotavoista on keskeiselld sijalla matkailijan pol-
kua kohti elamysta. Ruokamatkailu on ennen kaikkea yksilollisia ja mieleenpainuvia
elamyksia, kuten maailman matkailujirjeston, UNWTO:n raportissa (UNWTO 2012

23) todetaan.

Saarisen (2002, 11) mukaan Pinen ja Gilmoren miiritelmat viittaavat ennen kaikkea
elimysten kaupalliseen tuotteistamiseen ja suunnitelmalliseen taloudelliseen toimintaan.

Elimykset ovat tuotannon ja kulutuksen paamaari (Saarinen 2002, 12). Pinen ja Gil-
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moren (2011, 245) mukaan elimys on kuitenkin vain vaithe kohti muutosta tai muutos-
taloutta; elimyksen muokkaaminen ja tarjoaminen sellaisena miti yksilo tarvitsee juuri

silld hetkelld, on suuri “eliman muuttava elamys” (Pine & Gilmore 2011, 245).

3.4 Ruoan asettelun ja ulkonién merkitys

Matkalla ruoan merkitys usein korostuu: sydddin tavallisesta poikkeavaa ruokaa erilai-
sessa ympiristossd. Samalla matkailija havainnoi erilaista ymparist6d ja puitteita. Ha-
vainnointi voi olla teravimpia ja korostaa visuaalisuutta, tuoksuja ja makuja eri tavalla

kuin jokapdiviisessd ymparistossa. (Hall ym. 2003, 60.)

Longin (2004, 45) mukaan ruoan avulla viestimme ja pidimme ylld identiteettidmme,
soslaalisia suhteita, arvoja ja tunteita, mutta myo6s tiytimme fyysiset tarpeet. Se, millai-
seksi ruoka koetaan, riippuu yksildiden omista kokemuksista ja taustoista (Long 2004,
24). Zampollo, Wansink, Kniffin, Shimizu ja Omori (2011, 31) tutkivat ruoan asettelun
ja esillelaiton mieltymyksid Yhdysvalloissa, Japanissa ja Italiassa. Tutkimus tehtiin nayt-
timalld valokuvia erilaisista ruoka-annoksista ja niiden asetteluista kuuden eri kysymys-
vaithtoehdon avulla: Virien miiri ja sekoitus ruoka-annoksessa, eri komponenttien
miédrd ruoka-annoksessa, paaraaka-aineen asettelu ja sijoitus lautasella, ruoan maara
lautasella (eli kuinka paljon lautasta nikyy), ruokakomponenttien asettelu lautasella (jar-
jestelmallinen asettelu tai epdjirjestys) ja ruoka-annoksen tietty muoto tai sattumanva-

rainen muotoilu (Zampollo ym. 2011, 306).

Ruoka-annoksessa suosituin virien maara oli kolme. Eri komponenttien méariksi vas-
tattiin useimmiten kolme sekd Yhdysvalloissa ettd Japanissa, kun Italiassa yleisin vasta-
us oli nelja. Paaraaka-aineen asettelu keskelle oli yleisin vastaus ovaalin muotoisella lau-
tasella. Yhdysvalloissa paddraaka-aineen suosituin asettelu oli py6reilld lautasella lautasen
keskiosan oikea puoli, Japanissa lautasen keskiosan alapuoli ja Italiassa lautasen oikea
alapuoli. Seka Yhdysvalloissa ettd Japanissa vastaajat suosivat lautasta, jossa oli enem-
min tyhjda tilaa, kun Italiassa ei selkedd samankaltaisuutta havaittu. Yhdysvalloissa ja
Italiassa vastaajat suosivat ruoka-annosten asettelussa epajirjestysta, kun Japanissa ruo-

an jarjestelmallinen asettelu oli suositumpaa. Sama tulos oli ruoan muotoilussa, jossa
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sattumanvarainen muotoilu oli suositumpaa Yhdysvalloissa ja Italiassa ja Japanissa tiet-

ty muoto oli suositumpaa. (Zampollo ym. 2011, 41-43.)

Yhdysvaltalaisten ja italialaisten vastaajien mieltymykselle ruoka-annosten epajarjestyk-
selle ja sattumanvaraiselle muotoilulle lautasella, tutkijat esittavat selityksend nadiden
yhteiskuntien olevan enemmin individualistisempia kuin Japani, jossa suurempi yhtei-
sollisyys voi selittid muodollisemman ja jirjestelmallisen lautasmallin valinnan. Tutkijat
kuitenkin tarkentavat, ettd ruoan asettelusta eri kulttuureissa tulisi saada enemmin ja

laajempaa tutkimustietoa syvallisemmain analyysin tueksi. (Zampollo ym. 2011, 44-45.)

Ruoan ulkoniko kertoo usein jo heti, onko ruoka syotavaa, laadukasta ja mita ruoalta
voi odottaa. Kuten Hutchings (2003, 2) toteaa, paitds ruoan syOmisestd tai syomattd
jattimisesta saatetaan tehda pelkian ulkonaon perusteella. Katseella arvioidaan ruoan
raaka-ainetta, rakennetta, pintaa ja kuviointia. Pelkistidn ruoka ei ole visuaalisen arvi-
oinnin kohteena, vaan my6s sen tarjoilu, annoskoko, ruokailuvilineet ja muu ymparisto

arvioidaan visuaalisesti (Hutchings 2003, 163).

Kuitenkaan ruoan ulkonaké ei ratkaise, jos ruoalle ei ole vaihtoehtoja; on syotava sitd
ruokaa, mitd on saatavilla. Usein ruoan syémisen tai syémitti jattimisen taustalla kui-
tenkin on se, mihin on tottunut, mita arvostaa, henkil6kohtaiset ominaisuudet ja kult-
tuuri. Odotukset ja jonkinlainen mielipide kuitenkin tulee valittémasti, kun ruoka aisti-
taan visuaalisesti. Muisto, joko hyvi tai epamiellyttivi saattaa tulla mieleen, kun sithen
liittyvé ruoka nahdain uudelleen ja se taas voi vaikuttaa odotukseen ruoasta. (Hut-

chings 2003, 2-3.)

Ruoan laatua visuaalisesti arvioitaessa kaytetadn viri- ja ulkondkémuistia, jonka perus-
teella arvioidaan ruoan tuoreutta, kypsyytté, puhtautta ja pilaantuneisuutta (Hutchings
2003, 16). Virien avulla voidaan maaritelld asioiden olevan tasapainossa. Virien tasa-
paino on kuitenkin yksil6llistd eikd voida sanoa yleistien, mitka virit ovat tasapainossa
tai sopivat keskenain. On kuitenkin todennakoéisempai, etta varien ollessa jollakin ta-
valla tuttuja ja muistuttavan jollakin tavalla toisiaan, voidaan virien sanoa miellyttivin

enemmain katsojaa. Ruoan musta viri voi kertoa ylikypsasta tai palaneesta ruoasta. Kui-

34



tenkin esimerkiksi Ranskassa normaalina pidetty lihan kypsyysaste, on Britanniassa liian

raakaa lihaa. (Hutchings 2003, 18, 20, 172.)

35



4 Kvalitatiivisen tutkimuksen toteutus

Tyon toimeksiantaja on HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu ja se liittyy koulun or-
ganisoimaan RUOKA & MATKAILU-hankkeeseen. Hankkeen tavoitteena on kehittda
suomalaista matkailua nostamalla ruoka osaksi elamyksellistd matkailua. Hankkeessa
analysoidaan suomalaisia maaseudun matkailuyrityksid, jonka tavoitteena on tuottaa
konkreettisia tyOkaluja ja malleja ruokamatkailun kehittimiseksi. Hanketta rahoittaa
HAAGA-HELIA ja maa- ja metsatalousministerié. Hankkeen projektijohtajana toimii
Kristiina Havas ja tutkijana Kristiina Jaakonaho HAAGA-HELIAsta. (Ruoka ja mat-
kailu.)

Usein erotellaan kaksi tutkimussuuntausta, kvantitatiivinen eli méarallinen ja kvalitatii-
vinen eli laadullinen tutkimus. Hirsjirvi, Remes ja Sajavaara (2008, 132) kirjoittavat
kvantitatiivisen ja kvalitatiivisen tutkimuksen toisiaan tdydentavind suuntauksina, joita
on vaikea yksiselitteisesti erottaa toisistaan. Ne eivat ole kilpailevia suuntauksia, vaan
niitd voidaan kayttid myos rinnakkain, tai kvantitatiivinen tutkimus voi edeltdd kvalita-
tiivista tutkimusta tai toisinpain. Kvantitatiivinen tutkimus pohjautuu aineiston maéral-
liseen eli numeeriseen mittaamiseen, kun kvalitatiivinen tutkimus pohjautuu merkityk-
sien ja todellisen elimin kuvaamiseen. Kvalitatiivisen tutkimuksen ideana on, ettd to-
dellisuus on moninainen ja tutkimuksessa ilmi6ta tai kohdetta pitaisi tutkia mahdolli-

simman kokonaisvaltaisesti. (Hirsjarvi ym. 2008, 133, 136, 157.)

Kivalitatiivisessa tutkimuksessa tutkijan omat arvot pyrkivit muokkaamaan sitd, miten
tutkittavaa ilmiotad pyritddn ymmartdiméin. Tayttd objektiivisuutta ei néin ollen voida
saavuttaa ja tavoitteena kvalitatiivisessa tutkimuksessa onkin pyrkid l6ytimaan tai pal-
jastamaan tosiasioita, eikd vahvistaa olemassa olevia vaittimid. Kvalitatiivisessa tutki-
muksessa ei ole tyypillista menettelytapaa, vaan eri tutkimuksen lajeja on lukuisia, joista
diskurssianalyysi, elimakertatutkimus, osallistuva havainnointi, sisillénanalyysi ja ta-

paustutkimus ovat vain muutamina esimerkkeina. (Hirsjarvi ym. 2008, 157-158.)

Kivalitatiiviselle tutkimukselle voidaan kuitenkin luonnehtia tyypillisid piirteitd: Tutki-
muksen tiedon hankinta on kokonaisvaltaista, aineisto keratdan luonnollisissa ja todelli-

sissa tilanteissa ja tutkija kayttad omia havaintoja ja keskusteluja tutkittavien kanssa.
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Tutkimuksessa aineistoa tarkastellaan yksityiskohtaisesti ja monelta eri kannalta, eika
lihtokohtana ole testata teoriaa tai hypoteeseja. Tutkimuksen aineiston hankinnassa
kaytetaan sellaisia keinoja, joissa tutkittavien mielipiteet ja nikékulmat nousevat esiin.
Niita voivat olla esimerkiksi teemahaastattelut, osallistuva havainnointi tai tekstianalyy-
sit. Tutkimuksen kohdejoukko valitaan tarkoituksenmukaisesti, ei satunnaisotannalla ja

tutkimuksen tapauksia kasitelladn ainutlaatuisina. (Hirsjarvi ym. 2008, 160.)

Tassa tyossa kdytetdan kvalitatiivista tutkimusta, koska se soveltuu tutkimusongelman ja
sithen liittyvien ilmididen tarkasteluun paremmin, kuin kvantitatiivinen tutkimus. Tyon
tarkoituksena on pyrkid ymmartimain ilmiotd monipuolisesti, eikd keskittyd madralli-
seen tutkimukseen. Tyon tavoitteena on tutkia Suomen matkailun padmarkkinamaiden
matkailijoiden nikemyksid suomalaisesta ruoasta ja Suomen alueellista ruokamatkailua.
Opinniytetyon paatutkimusongelma on:

e Selvittid Suomen matkailun paamarkkinamaiden matkailijoiden mielipiteiti ja

valintaperusteita suomalaisesta ruoasta.

Opinniytetyon alaongelmat ovat:
e Minkilainen ruoka Suomessa kiinnostaa ja minkalainen merkitys ruoan ulko-
ndolla ja asettelulla on ulkomaisen matkailijan nikékulmasta.
e [Kartoittaa suomalaista eri alueiden ruokamatkailua ja miten ruokamatkailua

Suomessa tulisi kehittia.

Tutkimusta tehtiessd on hyvd muistaa, ettd mikddn tutkimus ei tiysin ja syvallisesti voi
selittad ilmiota aukottomasti tai kokonaisuutena; tutkimus on pinnan raapimista, joka
vol tuottaa tietoa tal ymmarrystd suunnittelemalla ja toteuttamalla kattavan tutkimus-
asetelman, toistamalla tutkimuksia ja analysoimalla tutkittavaa ilmiotd eri nakokulmista.
Kvantitatiivisen tai kvalitatiivisen tutkimusotteen tai niiden molempien kdytto riippuu
tutkimustehtéivisti ja tutkimusongelmista (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka, 2006a.)
Mielipiteet ruoasta ovat usein yksilollisid, eikéd niitd voi yleistaa esimerkiksi maittain

koskeviksi.

Saturaatio, aineiston kyllaantyminen tarkoittaa, ettd tutkimusaineistoa keritdin, ilman,

ettd etukdteen paitetddn, kuinka monta tapausta tutkitaan. Tutkimusaineistoa voidaan
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esimerkiksi kerata jatkamalla haastatteluja, niin kauan, kunnes ne tuovat tutkimuson-
gelman kannalta uutta tietoa. Saturaatio ilmenee, kun samat asiat alkavat toistua. Satu-
raatioon ja aineiston kokoon liittyy kuitenkin haasteita: mista ja milloin tutkija voi olla
varma, ettd tutkimuskohteesta ei saada enai uutta tietoa. Lisiksi riippuu tutkijasta, mi-
ten paljon aineistoa keritessi voi l6ytid uusia nakokulmia. Kvalitatiivisessa tutkimuk-
sessa keskeistd on ilmion tutkiminen tarkasti ja monipuolisesti, jolloin voidaan havaita
mika ilmiossd on huomion arvoista ja miké ilmenee tarkasteltaessa ilmi6ta yleisemmalla

tasolla. (Hirsjarvi ym. 2008, 177.)

Tutkimusmenetelmin valinnassa keskeistd on pohtia, minkalaista tietoa etsitddn ja ke-
nelta tai mista sitd etsitaan (Hirsjarvi ym. 2008, 179). Saaranen-Kauppinen ja Puusniek-
ka (2006b) ehdottavat, ettd aineistonkeruumenetelmain valintaa ohjaa se, ettd minkdlai-
sen aineiston voidaan nihdi tarjoavan parhaiten nidkokulmia ja ratkaisuehdotuksia tut-
kimusongelmiin. Tutkimukseen valittiin sekd haastattelu etti kysely, koska tavoitteena
oli saada tietoa suomalaisesta ruoasta eri kansallisuuksilta, mutta my6s Suomen ruoka-
matkailusta suomalaisilta matkailun alueorganisaatioilta. Niilld kahdella tutkimusmene-

telmilld uskoin saavani enemmin tietoa ja syvyyttd tutkimukseen.

4.1 Haastattelujen toteutus ja analysointi

Haastattelussa “ollaan suorassa kielellisessia vuorovaikutuksessa tutkittavan kanssa™,
kuten (Hirsjarvi ym. 2008, 199) asian ilmaisevat. Haastattelun etuina pidetdin sitd, ettd
se on joustava, eli haastattelun kulkua voi tilanteen mukaan muuttaa, kysyid haastatelta-
valta jatkokysymyksid, tarkennuksia ja mielipiteitad. Haastattelussa ei keskityta pelkdstdian
puheeseen tai tekstiin, vaan haastattelussa nihddin vastaaja, hinen ilmeensi ja eleensi.
Toisaalta haastattelu vie aikaa ja se vaatii haastattelijalta taustaty6ta ja haastattelutilan-
teessa eldytymista ja tarkkaavaisuutta. Haastattelu on aina tilanteeseen ja haastattelijan ja
haastateltavan viliseen vuorovaikutukseen perustuvaa: Haastattelussa haastateltava voi
ilmaista mielipiteensa toisin kuin jossakin toisessa tilanteessa. Sekd haastateltavaa ettd

haastattelijaa saattaa jannittaa tai haastateltava voi kokea tilanteen epamieluisana. (Hirs-

jarvi ym. 2008, 200-202.)
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Valitsin haastattelun aineistonkeruumenetelmaksi, koska siind pystyin keskustelemaan
kasvokkain haastateltavien kanssa ja samalla ndin haastateltavien ilmeet ja eleet. Koska
tavoitteenani oli saada mielipiteitd annoksista ja saada haastateltavat valitsemaan ja pe-
rustelemaan jokin annoksista, oli haastattelu luonteva valinta. Aineistonkeruun apuvili-
neend kaytin valokuvia suomalaisista ruoka-annoksista (liite 1-5), jotka naytin haastatel-
taville. Valokuvien kayttimista aineistonkeruussa ja haastattelun tukena, kutsutaan ku-
vakorttihaastatteluksi. Valokuvat ruoka-annoksista ovat RUOKA & MATKAILU —
hankkeen kuvapankista, jotka edustavat suomalaista riistaa, kalaa, marjoja, leipdi ja
juustoa. Kiytin kyseisid valokuvia, koska ne olivat saatavilla vaivattomasti. Toisaalta
ruoat eivit tdysin kattavasti edustaneet suomalaista ruokakulttuuria. Ruoissa ei ollut
esimerkiksi karjalanpaistia, piirakoita, rieskaa, vaihtoehtoisia lihoja tai kaloja, keittoja tai
juomia. Kuitenkin ruoat olivat oikeita suomalaisia ruokia, joita ulkomainen matkailija

voi kohdata Suomen vierailulla.

Kuvakorttihaastattelun avulla pystyin toteuttamaan tutkimuksen tehokkaasti: Haastatel-
tavat olivat yhdessa paikassa ja valokuvien avulla haastateltavat pystyivit konkreettisesti
nikemiin esimerkkejd suomalaisesta ruoasta. Toisaalta valokuvat saattoivat olla episel-
via tai vaaristaa haastateltavan mielipidettd. Valokuvat ja ruokien selostaminen tarjosi-
vat haastatelluille vain yhden nikoékulman. Tuoksujen, makujen ja ympariston havain-
nointi ei ollut mahdollista. Haastattelut kaytiin englanniksi, joka saattoi vaikuttaa tilan-
teeseen, vaikka haastateltavat sitd ymmarsivit ja puhuivat. Haastattelun olisi voinut
korvata tekemailld kyselylomakkeen ja jirjestimilld kyselyn esimerkiksi lentoasemalla tai
matkailuneuvonnassa. Kyselyn toteuttaminen olisi kuitenkin vienyt paljon aikaa samoin

kuin sopivien vastaajien loytiminen.

Toteutin haastattelut Matkamessuilla 17.1.-18.1.2013. Kaytin haastatteluissa valokuvien
lisaksi nauhuria sekd muistiinpanovalineitad. Haastatteluja ei ollut sovittu etukateen, vaan
valitsin haastateltavat sattumanvaraisesti eri messuosastoilta kansallisuuden perusteella.
Haastateltavia oli yksitoista, eli yksi tutkittava seuraavista maista: Venajalta, Ruotsista,
Saksasta, Britanniasta, Ranskasta, Espanjasta, Italiasta, Yhdysvalloista, Intiasta, Kiinasta
ja Japanista. Valitsin haastateltavat ndistd maista, koska ne ovat Suomen matkailun

paamarkkinamaita. Haastateltu saksalainen ilmoitti haastattelun puolivilissd olevansa
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ranskalainen, mutta asuvansa Saksassa. Paitin jatkaa kuitenkin haastattelua, enkai lahte-

nyt etsimaan uutta haastateltavaa.

Haastattelu eteni siten, ettd esitin tekevani tutkimusta ruokamatkailu- projektiin liittyen
ja kysyin haastateltavilta suostumuksen osallistua tutkimukseen ja haastattelun nauhoit-
tamiseen. Tamain jalkeen kerroin haastateltaville tarkemmin tutkimuksesta ja haastatte-
lun kulusta. Haastateltavat olivat toissd messuilla ja mukana oli sekd miehid ettd naisia.
Kysyin haastateltavilta, olivatko he syoneet suomalaista ruokaa ja mita mieltd he siita
olivat. Tdman jilkeen néytin haastateltaville valokuvat ja pyysin kertomaan ensivaiku-
telman jokaisesta annoksesta kuvailemalla, miltid annos ndyttda tai mitd haastateltava
nikee annoksessa. Osalle haastateltavista ensivaikutelman luonnehdinta oli vaikeaa,
jolloin esitin jatkokysymyksid, kuten mitd mieltd olet kuvasta tai onko annos houkutte-
leva. Jos haastateltavat kysyivat suoraan, mitd annoksessa on, kerroin annoksen paaraa-
ka-aineen. Tdman jilkeen selostin mitd ruoat ovat, joka heritti osalle haastateltavia jat-
kokysymyksid ruoasta. Pyysin haastateltavia valitsemaan mieleisimmin annoksista ja
perustelemaan valinnan. Osa haastateltavista pyysi saada valita useamman annoksen,
jolloin pyysin ensin valitsemaan yhden ja miksi ja sen jilkeen halutessaan useamman.
Tarkeinta oli, ettd haastateltava pystyi perustelemaan valintansa jollakin tavalla. Mieles-
tini haastattelukysymykset (liite 7) olivat riittdvin lyhyitd ja selkeitd. Valitsin kysymyk-
set, koska ne olivat tutkimusongelman kannalta olennaisia. Haastattelut kestivit noin

20 minuuttia.

Annosten luonnehdinta ja niiden kuvailu oli osalle haastatelluista haastavaa. Tami tuli
ilmi pitkind taukoina ja epiréintind kysyttiessd mielipidettd. Osa haastatelluista kuvaili
joitain annoksia lyhyesti yhdelld sanalla tai ilmaisi, ettei osaa sanoa mitaan. Osa him-
misteli 4dneen annoksia ja kysyi, mita ne ovat. Ruoka-annoksen kuvailu tai siitd mielipi-
teen esittiminen ei varmastikaan ole helppo tehtava, varsinkaan, jos ei ole ennakkokasi-

tystd mihin tai minkalaiseen ruokakulttuuriin se kuuluu.

Haastatteluista saadun tutkimusaineiston litteroin jokaisen haastateltavan kohdalta erik-
seen, jonka jalkeen erottelin, luokittelin ja analysoin sisdllonanalyysilla. Sisdllonanalyy-
sissd tavoitteena on tarkastella aineistoa systemaattisesti ja objektiivisesti. Aineistoa eri-

telladn, etsitdan yhtildisyyksid ja eroja, jonka tavoitteena on tiivistda tutkittavaa ilmiota
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ja kertoa mitd aineistossa oikeastaan on. Sisillonanalyysid voidaan tehdd mairillisest,
eli esimerkiksi laskea kuinka monta kertaa tietyt sanat esiintyvat. Laadullisessa sisallon-

analyysissa aineiston sisdltoa kuvataan sanallisesti. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka

2006c.)

4.2 Kyselytutkimuksen toteutus ja analysointi

Kyselytutkimus on tehokas keino saada isoltakin joukolta vastauksia moneen kysymyk-
seen. Kyselyn aineisto voidaan kisitelld ja analysoida tietokoneen avulla nopeasti, joka
sddstad aikaa. Se miten analyysin tuloksia tulkitaan, riippuu kuitenkin tutkijasta. Kysely-
lomake on tehtiva suunnitelmallisesti ja huolellisesti. Vastaajat voivat kuitenkin ymmir-
tad kysymykset eri tavalla, kuin mité tutkija on toivonut, eikd voida olla varmoja ovatko
vastaajat vastanneet huolellisesti ja rehellisesti. Tutkija ei my6skiin voi olla varma,
kuinka paljon vastaajat tietavat tai ovat perehtyneitd asiaan. Kyselyyn ei valttamatta saa-

da riittivasti vastauksia. (Hirsjarvi ym. 2008, 190.)

Alkuperiisend suunnitelmanani oli haastatella Matkamessuilla ulkomaisten matkailijoi-
den lisdksi suomalaisia eri matkailualueiden edustajia Eteld-Suomesta, Iti- ja Linsi-
Suomesta, Keski-Suomesta ja Lapista. Oikeiden henkil6iden 16ytiminen osoittautui
kuitenkin haastavaksi, koska messuilla oli paljon pelkistddn messuja varten rekrytoituja
tyontekijoitd ja oli hakuammuntaa 16ytai eri alueiden edustajia kertomaan alueen ruo-
kamatkailusta. Tamin vuoksi pdadyin tekeméin kyselyn Suomen matkailun alueorgani-
saatioille (liite 7), joiden yhteystiedot sain MEK:n kautta. Lihetin kyselyn 42:lle matkai-
lun alueorganisaatiolle (liite 7—8) eri puolille Suomea. Kyselyssa oli kymmenen kysy-
mystd, joista puolet avoimia kysymyksia. Syy miksi valitsin viisi avointa kysymystd, oli
ettd toivoin vastaajien itsendisesti ja omasanaisesti kertovan alueen ruokamatkailusta.
Matkailun alueorganisaatioilla tarkoitetaan tissd yhteydessi kaupunkien matkailutoimis-
toja, laskettelukeskuksia ja alueellisia matkailun edistdimiskeskuksia. Matkailun alueor-
ganisaatiot muodostuvat niin osakeyhtioistd kuin yhdistyksista, joiden tavoitteena on
edistdd alueen matkailua. Valitsin matkailun alueorganisaatiot, koska ne edustavat kat-
tavasti koko matkailu-Suomen ja minulla oli tiedossa organisaatioiden yhteyshenkil6t,

joille lahettad kysely.
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Tein kyselyn (liitteet 10—12) Webropol-ohjelmalla ja lihetin linkin saatteineen (liite 9)
sahkopostitse matkailun alueorganisaatioiden yhteyshenkiléille 15.2.2013. Yhteyshenki-
16t ovat matkailun alueorganisaatioiden toimitusjohtajia, toiminnan johtajia, matkailu-
johtajia, markkinointipaalliko6itd ja matkailusihteereitd. Lahetin kyselyn uudelleen
22.2.2013, jonka jilkeen olin puhelimitse yhteydessi 27.2.2013 heihin, jotka eivit olleet
viela vastanneet. Puheluista selvisi, ettd osa yhteyshenkil6ista oli lihettanyt kyselyn
eteenpdin alueen matkailuneuvontaan tai ravintoloihin. Kyselyyn vastanneita oli lopulta
yksitoista. Uskoin, ettd kysely alueorganisaatioiden toiminnanjohtajille, markkinointi-
paallikoille ja matkailupaillikéille olisi tuonut paljon vastauksia ja nikemyksia ruoka-
matkailusta, mutta niin ei tapahtunutkaan. Kyselyn analysoinnissa kaytin haastattelujen
tapaan sisillonanalyysid, jossa erottelin, luokittelin ja etsin yhtaldisyyksia aineistosta.
Kaiytin kyselyn analysoinnissa sisdllonanalyysia, koska vastaajien méari jai alhaiseksi.
Kyselyn tulosten esittimisessd olen nimennyt vastaajat lyhenteilla AO1-AO11, jotta

vastaajat eivat erottuisi nimillaan.

Olisin toivonut enemmain vastaajia kyselyyn, koska se olisi parantanut tutkimuksen luo-
tettavuutta. Kyselyn lihettiminen sihkopostilla on riski, koska se saattaa menni suo-
raan roskapostiin tai saihkopostia ei huomata, jos sita tulee paljon. Aika saattoi my6s
olla merkittiva tekijd sithen, miksi kyselyyn ei saatu enempii vastaajia, silli meneillddn
oli talvilomasesonki. Soittaessani yhteyshenkil6ille, osa arvuutteli, ettei osaa vastata ai-
heeseen. Ehki ruokamatkailu atheena ei kiinnostanut vastaajia tai se koettiin vieraaksi ja
tuntemattomaksi. Kyselyn pituudella ja kysymysten muotoilulla on merkitystd saatujen
vastauksien mairain. Kyselyyn olisi voinut valita toisenlaiset kysymykset ja jattda avoin-
ten kysymysten maara yhteen tai kahteen. Kyselyn olist voinut ldhettda myos matkai-
luyrityksille ja ravintoloihin, mutta tilloin olisi pitinyt rajata alueita. Haastattelu kyselyn

sijaan olisi luultavasti tuonut erilaisia nakokulmia ja ulottuvuuksia aiheeseen.
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5 ‘Tutkimustulokset

Tunnistettava, kauniisti aseteltu ja suomalaisista raaka-aineista tehty suomalainen ruoka
kiinnostaa ulkomaisia matkailijoita. Ruoan on oltava positiivisesti erilainen, mutta sa-
malla siina olisi hyva olla jotain tuttua ja turvallista. Toisaalta ruoan ulkonaké ei ratkaise
kaikkea, ruoan on oltava my6s maukasta. Suomalaisille perinteiset ruoat, poronkaristys,
paistetut muikut ja seisova poyta tarjoilutapana voivat ulkomaalaiselle olla kovin erilai-
sia. Asioiden tarkasteleminen eri nikokulmista ja asettuminen ulkomaisten matkailijoi-
den asemaan, voi tarjota uusia oivalluksia ruokien valmistamiseen ja esillelaittoon.
Suomalainen ruoka voi yllittda ja aiheuttaa positiivisia reaktioita. Kuitenkin ruoasta
kertominen, misté se on tullut ja miten sitd sy6dain, voi alentaa matkailijan kynnysta

syoda ruokaa, eika pelkastian ihailla ruoan kauneutta.

Suomen ruokamatkailun edistimiseksi tehdyt toimenpiteet ovat padasiassa lahiruoka-
hankkeita, strategiakirjauksia ja paikallisten ravintoloiden esittelya alueiden matkai-
lusivustoilla. Toisaalta on olemassa alueita, joissa ruokamatkailun kehittimiseksi ei ole
tehty mitdan toimenpiteitd. Ulkomaiset matkailijat odottavat suomalaista ja paikallista
ruokaa, mutta usein esteend ovat tarjonnan puute tai korkea hinta. Luontoaktiviteetit,
kayntikohteissa vierailu ja ostospalvelut ovat vastaajien mukaan ulkomaisten matkaili-
joiden odottamia aktiviteetteja alueilla. Alueellisen yhteistyon kehittiminen eri toimijoi-
den vililld ja suomalaisten ruokien muokkaaminen kansainviliseen makuun ovat osate-

kijoita ruokamatkailun kehittamiseksi Suomessa.

5.1 Kauniisti aseteltu suomalainen ruoka kiinnostaa ulkomaisia matkailijoita

Ulkondon perusteella suomalaiset ruoat ovat padosin tunnistettavia, nayttavat kiinnos-
tavilta ja ovat positiivisessa mielessa erilaisia. Tutkimus toteutettiin haastattelemalla

Ruotsin, Venijin, Saksan, Ranskan, Britannian, Italian, Espanjan, Intian, Kiinan, Japa-
nin ja Yhdysvaltojen kansalaisia Helsingin Messukeskuksessa tammikuussa 2013. Vas-
taajat eri-ikaisia, joista seitseman oli naisia (Ruotsi, Venaja, Saksa, Ranska, Italia, Kiina

ja Yhdysvallat) ja nelja miehid (Britannia, Espanja, Intia ja Japani).
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Kaikki haastatellut vastasivat syoneensa suomalaista ruokaa ja pitineensa siitd. Kolme
vastasi syoneensa suomalaista ruokaa Messukeskuksen eri ravintoloissa tai kahviloissa.
Intialainen haastateltava kertoi kidyvinsa Suomessa useasti ja ruokailevansa till6in oman
maansa ravintoloissa, koska on tottunut mausteiseen ruokaan. Intialainen haastateltava
lisasi, ettd suomalaista ruokaa on hyvi syoda kerran, vain kerran, tarkoittaen, ettd suo-
malainen ruoka ei ole kovinkaan kiinnostavan makuista. Haastatellun kiinalaisen mu-

kaan suomalainen ruoka on liian suolaista.

Japanilainen haastateltava kiinnitti huomiota suomalaisen ruoan mairitelmaan: haasta-
teltavan mielestd suomalaisen ruoan mairittely ei ole niin yksiselitteista ja kysyi tarken-
nuksena, etté tarkoitetaanko suomalaisella ruoalla tissa yhteydessa esimerkiksi poron-
kdristystd vai jotain ruokaa, jota on sy6ty Suomessa. Italialainen haastateltava kertoi
syoneensi Suomessa lohta, mutta ei pitanyt sitd niinkaan alkuperiisend suomalaisena.
Haastateltu britti mainitsi kdyneensid Suomessa aikaisemminkin ja majoittuneensa erdas-
sd ketjuhotellissa ja maistaneensa silloin suomalaista ruokaa. Vaikka kaikki haastatellut
sanoivat syoneensi suomalaista ruokaa, ei voida varmuudella tietdd, mitd he oikeastaan
tarkoittivat suomalaisella ruoalla. Oliko se mitd tahansa Suomessa syotyé ruokaa, vai

suomalaisista raaka-aineista valmistettua suomalaista ruokaa.

Ruoka-annoksen asettelu ja esillelaitto oli yksi isoimmista asioista, joka heritti haastatel-
luissa seka ihastusta ettd ruokahalua, kuin myos epiilya ja himmennysta. Lakkasorbettia
(liite 5) kuvailtiin padosin kauniiksi ja mielenkiintoisen nikoéiseksi jalkiruoaksi, mutta
myo6s lilan makean niakoiseksi. Saman ruoan tai raaka-aineen erilainen valmistustapa,
asettelu tai esillelaitto heratti haastateltavissa erilaisia mielipiteitd. Leipa (kuvio 7) oli
haastateltavien mukaan kotona tehdyn nikéista, tuoretta ja kuin suoraan uunista tullut.
Osalle sama leipa oli ”hyva”, ’kiva” tai toi mieleen mihin on tottunut. Haastateltu yh-
dysvaltalainen toi esille, miten kokonainen leipd ei ole tunnettu tarjoilutapa hinen

maassaan:

Tissd, tieddn ettd leipd pitiisi leikata liinan avulla, mutta tyypilliset amerikkalaiset eivit
huomaisi titi, vaan leikkaisivat sen paljain kisin ja se voisi dllottdd monia. (Nainen, Yh-

dysvallat.)

44



. — . Nayttd tuoreelta, kuin
Tamid on enemman sellainen,

suoraan leipomosta
(mies, Japani)

mitd syomme ltaliassa
(nainen, Ttalia)

Nayttdd fantastiselta

tuoreelta leivalta!
(mies, Britannia)

Napyttid kotona tehdylta, kuin olisi

tullut suoraan unnista
(nainen, Saksa)

Kuvio 7. Kokonainen leipa.

Leipavalikoima (liite 4) koettiin tyylikkdan nidkoisend, jossa hyvini asiana pidettiin sité,
ettd siind on leipia, joista valita. Haastateltu kiinalainen totesi molemmista leivisté (liite
4), ettd niissd el ole mitddn erikoista. Leipavalikoima yhdistettiin hienoon ja hyviin ra-
vintolaan: ”Kun nien timin, tieddn, ettd palvelu tulee olemaan hyvai” (mies, Espanja).
Leipivalikoiman nihtydin, ranskalainen haastateltava ilmaisi mielipiteensd suomalaises-
ta leivistd nihtyddn leipdvalikoiman: ”En oikein pidd suomalaisesta leiviasti. .. Maistoin
my0s sitd... Se on niin tarttuvaa” (nainen, Ranska). Ruotsalainen haastateltava kertoi
pitdvinsd suomalaisesta leividstd: ”"Rakastan tummaa suomalaista ruisleipdi, se on niin

hyvia... Pidan todella leivistinne” (nainen, Ruotsi).

Suomalaisille tuttu poronkiristys (kuvio 8) heritti osassa haastateltavista epardintii:

Niyttdd mausteiselta ja raskaalta (nainen, Italia). Mitd pitiisi sanoa, tunnistan kylld an-
noksen ja tunnen sen maun, mutta en tilaa titd (mies, Japani). Mitikohdn tihin sanoisi,

ndyttdd perunamuusilta, mutta ei kylld houkuttele syémaéin (nainen, Ranska).
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Nayttid eksoottiselta ja

atka kiinnostavalta Haluan maistaa

(mies, Britannia) (nainen, Kiina)

N\

Raskasta syotavia

(evies; Hopaaid) Varmasti aika

perinteista, lunlen
(nainen, Ruotst)

Kuvio 8. Poronkairistys.

Poron sisifile- annos (liite 1) oli ruotsalaisen haastateltavan mukaan modernilla ja kan-
sainviliselld otteella tehty ruoka. Espanjalaisen haastateltavan mukaan pelkistidn an-
nosta katsomalla, tietdd, etta annos olisi maukas ja paljon parempi verrattuna poronka-

ristykseen. Kaksi erilaista kastiketta yhdessd annoksessa oli kiinnostava asia:

Tdma on kiinnostava annos, koska tissd on kaksi erilaista kastiketta lautasella (mies, Ja-
pani). Niayttdd erittdin maistuvalta, koska pididn vihanneksista ja kastikkeista (nainen,

Veniji).

Olisin kiinnostunut tietiméin, miti ruskea kastike ja hollandaisekastike ovat... Olisi
mielenkiintoinen yhdistelma maistaa (nainen, Yhdysvallat). Néyttda kalalta, en sy6 kalaa
tai mereneldvii... En ole kermaisten kastikkeiden ystivi, mutta pidin ruskeasta kastik-
keesta... Nayttdd hyvin valmistetulta (mies, Iso-Britannia). Mausteinen ja hieman raskas
(nainen, Italia). Jos pitdisi valita, valitsisin timén mieluummin, kuin poronkdristyksen,
koska timi ndyttdd houkuttelevammalta niin virien, kuin vihannesten perusteella (nai-

nen, Saksa).

46



Kysyttiessd haastateltavilta mitd mieltd he olivat seisovasta poydistd ruoan tarjoiluta-
pana ja itsepalveluna, oli se heiddn mielestddn hyvi keino maistaa erilaisia ruokia samal-
la kertaa. Japanilaisen haastateltavan mukaan ravintola ei ole korkeatasoinen, jos siella
on seisova poyta: “Palvelu on my6s tirkedd. Kun olemme ravintolassa haluamme, ettd
palvellaan ja ettd ilmapiiristd voi nauttia. Seisova poyta on jotenkin liian kiireinen”

(mies, Japani).

Seisova poytir Joo se on ok.. ok (mies, Espanja). Se kiy minulle, ehkid vanhemmille se
voi olla... (nainen, Ranska). Seisova péyti on mahtava, koska voit valita mitd otat ja

kuinka paljon (nainen, Saksa).

Se mitid seisovassa poydissd tarjotaan ja miten ruoka on laitettu esille, vaikuttaa sen
kiinnostavuuteen. Italialaisen haastateltavan mukaan seisovassa poydissi (liite 3) oli
liikkaa koristeita, eikd se tuntunut aidolta, kun haastateltu venaildinen ihasteli saman sei-

sovan poydin tarjontaa.

Seisova poyti, en tiedd mitd sanoa... Onko tima kypsentimitonti lihaa, en pidi tuollai-
sesta lihasta (nainen, Ranska). Tdmi on aseteltu kauniisti, pidin tdstd... Nayttdd niin
samoilta ndima kolme, en osaa sanoa eroa (nainen, Yhdysvallat). Ei houkuttele, eikd he-
ritd ruokahalua (nainen, Saksa). Onko mitdin erikoista, mitd timi on? (nainen, Kiina).

En tiedd mitd timd on tai mitd tdssd on (mies, Intia).

Valitsisin timdn, jos olisi aikaa sy6di ja nauttia, esimerkiksi vapaa-ajalla vaimon ja ysti-
vien kanssa (mies, Espanja). Ooo, vau seisova poytd. Tuo on lihaa, olen maistanut sitd

ja se on mahtavaa (nainen, Veniji).

Toinen seisova poyti (kuvio 9) oli haastateltavien mielestd kevyemmain ja houkuttele-

vamman nikoinen:

Tdssd on kalaa ja mitid. .. Pidén tistd, koska emme voi sy6dé kerralla niin paljoa. Tyk-
kddmme sy0dad useita eri ruokia samalla kertaa ja kala-annokset ovat meille sopivia. Tis-

sd on paljon eri virejd ja ruokien viri ja virierot ovat mielenkiintoisia (mies, Japani).
Salaatteja, pateeta, kalaa... Tama ndyttid houkuttelevammalta (nainen, Saksa). Nayttdd

enemmin salaattipitoiselta, ndyttdd hyviltd, pidin vireistd tissd ja asettelu on kaunis ja

kutsuvan nidkéinen (nainen, Yhdysvallat).
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Nayttia kevyeltd ja

nopeasti syotavaltd

Viehattavt ja hyvat (mies, Espanja)
vdrit, nayttda maistuvalta Seisova piyta. .. mitidn erikoista?
(mies, Britannia) (nainen, Kiina)

Napyttad hyvaltd ja herkulliselta. Pidan

laman vareistd, asettelu on kaunis
(nainen, Y hdysvallat)

Kuvio 9. Seisova poyta.

Suomalaiset paistetut muikut (liite 2) olivat haastateltavien mukaan kiinnostavia, toisaal-

ta kaikki eivat siitd pitdneet:

000 vau, timi on hieno, en ole maistanut titd Suomessa (mies, Intia). Piddn ndistd mo-
lemmista, koska asettelu ja virit ovat kauniita (nainen, Italia). Ooo, kylld, timi ndyttid
erittdin kivalta (mies, Japani). Néyttivit hyviltid, molemmat annokset (nainen, Ranska).
Haluaisin tilata tallaisen, jos nikisin annoksen ruokalistassa (nainen, Venijd). Nayttdad
mielenkiintoiselta. .. Ja ndyttdd kalalta... En osaa sanoa, onko perunamuusi tuossa alla

(nainen, Yhdysvallat).

Niyttdd, ettd timd on paistettu litkkaa, me emme paista kalaa niin paljoa, muuten kalan
oma maku ei pidse esiin (mies, Espanja). En tiedi. .. erilainen (nainen, Kiina). Nayttivit
sardiineilta, ja en tiedd, niissd saattaa olla paljon ruotoja... muuten niyttdd hyviltd (nai-
nen, Saksa). TAma on kalaa, eiké. .. Kivasti laitettu, mutta en sy6 kalaa (mies, Iso-

Britannia).
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Espanjalainen ja yhdysvaltalainen haastateltava arvioi lohta (liite 2) salaatiksi tai pork-
kanaksi. Lohiannoksen asettelua ja vireja pidettiin yleisesti kauniina ja annosta ruokaha-
lua herattavini. Haastatellun japanilaisen mukaan annos voi tarjota uusia ja eri makuja,

samalla lautasella, mutta annoksen olevan liian iso.

Suomalaisia mustikoita (kuvio 10) arveltiin kirsikoiksi ja rypaleiksi, mutta niitd pidettiin
my6s Suomen brindind. Mustikoita kuvailtiin raikkaiksi, terveellisiksi, tuoreiksi seki
happaman ja makean yhdistelmiksi. Kiinalainen haastateltava vastasi mustikoiden ole-
van kalliita. Saksalainen haastateltava totesi, ettei tietdisi mitd tehdi, jos nakisi mustikoi-
ta esimerkiksi seisovassa poydissa ja arveli, ettd ehkd ne ovat jo valmiiksi sekoitettu
esimerkiksi jugurttiin. Haastateltu espanjalainen kertoi pyrkivinsa sydbmaian mustikoita

aina, kun mahdollista, koska niité ei juurikaan ole saatavilla Espanjassa.

Mita nama ovat? Kirsikoita?

(mies, Espanja)

Suomen brindi
Raikas, makea ja
hapan yhdessi

(nainen, Ttalia)

nainen, Veniji
]

Napyttid junri
poimituilta

(nainen, Ranska)

Oo, rypdleita totta
kai, pidan ndista!

(mies, Intia)

Kuvio 10. Mustikat.
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Juustolautasen (kuvio 11) asettelua pidettiin hienostuneena ja tyylikkdana, mutta se he-

ratti my6s kysymyksia:

Mahtava annos, vaikka ei olisi nilki, voisin syodd edes vihin, jos nikisin tillaista (mies,
Espanja). En oikeastaan pida juustoista, mutta tykkddn asettelusta... Selked ja hienostu-
nut (nainen, Italia). Houkutteleva ja ruokahalua herittdvi... Syotteké juustoja hedelmi-
en kanssa? (Nainen, Ranska). En tiedd onko tuo juustoa, ndyttdd juustolta... Ja ympiril-
14 marjoja, vadelmia ja mustikoita... Asettelu on kaunis, sille ei voi mitddn... Onko tuo

kaakaojauhetta, vai mitd (nainen, Yhdysvallat).

Nayttid hyviltd, vaikkakin

esillepano on hieman outo Mabhtava annos!
(nainen, Saksa) (mtes, Espanja)

Thastuttava! Pdivillisen jalkeen,
erittdin hyvd
(nainen, Kiina)

Kuvio 11. Juustolautanen.

Minka naistd ruoka-annoksista valitsisit ja miksi — kysymykseen ldhes kaikki haastatellut
vastasivat yhtend perusteluna ruoan kauniin ulkonidén tai asettelun. Yhdelle haastatel-
luista se oli ainoa valintaperuste: ”Valitsen paistetut muikut... Ja lakkasorbetin... La-

hinni kauniin asettelun ja siltd milta ne nayttivat vuoksi” (nainen, Ranska).
] y s
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Yleisin valintaperuste oli kiinnostus tai tottuminen tietyn tyyliseen ruokaan (kuvio 12).

Toisaalta mielenkiinto kokeilla jotain uutta ja erilaista esitettiin perusteluna (kuvio 13).

Ndisti (paistetut muikut ja lohi)
huomaan, etta ne eivat ole luksusravinto-
lasta, vaan ne ovat kdasintehdyn nékoisia

Ja teiddn maasendultanne
(Nainen, Veniji)

Valitsen paistetut muiknt, koska
se on samankaltaista ruokaa, kuin
meilla Intiassa

(mies, Intia)

Kuvio 12. Paistetut muikut ja paistettu lohi.

Kokeilisin poron sisdfiletta. ..
Koska se on erittdain erikoista, enkd
[oydd sitd mistaan munalta.
(Nainen, Kiina)

Valitsisin poron sisdfileen, koska annos on kutsuva.
Kaksi kastiketta antaa mabdollisunden maistaa
lihaa eri tavalla.

(mies, Espanja)

Kuvio 13. Poron sisifile.
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Valitsisin ehdottomasti juustolautasen, koska rakastan juustoja ja sekoitus marjojen

kanssa on jotain sellaista uutta, mihin en ole tottunut ja mité olisi kiinnostavaa kokeilla
(nainen, Yhdysvallat). Kokeilisin poron sisifilettd. .. koska se on erittdin erikoista, enké
16ydi sitd mistddn muualta... Voinko valita toisenkin... suosin vihanneksia... Valitsen

timan seisovan poydin, se on yksinkertainen (nainen, Kiina).

Valitsisin joko poronkiristyksen tai poron sisifileen, koska olen tottunut sydmain nii-
td... Haluan sy6dd jotain minkd tunnen, enkd sy kalaa (mies, Iso-Britannia). Valitsisin
lohen, koska... se niyttad hyvilta... No ehka sellaisen ruoan valitseminen olisi parempi

jota en tunne, mutta... (nainen, Saksa).

Osalle perusteluina oli annoksen liittyminen Suomeen tai suomalaisuuteen:

Valitsen lohen, koska se on mielestini tyypillistd suomalaista (nainen, Italia). Tdmi sei-
sova poytd nayttdd hyvin paikalliselta ja suomalaiselta ruoalta (mies, Japani). Asuin
Suomessa Turussa kolme kuukautta ja Ahvenanmaalla neljd vuotta. Miti kaipaan noilta
vuosilta on pédasiassa leipd. Mielestdni tyypillisintd Suomelle on timi leipd (nainen,
Ruotsi). Haluan kokeilla jotain uutta kansallisesta keittiostd, joka voi auttaa minua ym-
mirtimiin, miten thmiset juuri silld alueella eldvit. .. Se on mielenkiintoista havaita

ruoan ja joidenkin annosten kautta (nainen, Vendjd).

Haastatteluista selvisi, ettd ruoka valitaan mieluiten, jos se on jollakin tavalla tuttua ja
turvallista. Varmuus sitd, mitd on syomassa, on tarkedd, kuin ottaa riski valita tdysin
tuntematonta: ”Niin siis se miltd ne nayttavat ja luulen, ettd sitd tietad mista tykkaa, ja
haluaa sy6da. .. Ovatko ne kiinnostavia, miten ne on aseteltu... Miettii nauttisiko ruo-
asta” (mies, Iso-Britannia). Ruoan valintatilanteessa tai siitd mielipiteen muodostami-
seen vaikuttavat omat henkilokohtaiset arvot ja tunteet siitd, mistd kokee pitavansa.
Haastateltavat usein vertasivat omakohtaisia kokemuksia tai tottumista tietyn tyyliseen
ruokaan. Valintatilanteessa muisto ruoasta tai sithen liittyneesta tilanteesta voi tulla mie-

leen ja vaikuttaa mielipiteeseen tai mitd voitaisiin syoda.

My6s eri kulttuurit vaikuttavat ruoan valintaan ja sithen, mitd kannattaa ottaa huomi-
oon, kun suomalaista ruokaa tarjotaan eri kansallisuuksille. Kiinassa keittoruoat kuulu-
vat oleellisesti maan moniulotteiseen ruokakulttuuriin, eika esimerkiksi suomalaisille
tarked leipa ole keskeisessa roolissa. Haastateltu kiinalainen kysyikin, miksi keittoaterioi-

ta ei ollut mukana ja totesi leivin olevan ei niin erikoista”. Intiassa syodain paljon
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kasvisruokaa, osittain uskonnon takia, eikd suomalainen poro tai seisovan poydin lihat
olleet haastatellulle intialaiselle mieluisia: ”Poro, poro? Ei minulla ole mitdin tietoa po-
rosta” (mies, Intia). Japanissa annoskoot ovat pienempid verrattuna linsimaiden ruoka-
kulttuuriin ja jossa monet pienet annokset muodostavat ateriakokonaisuuden. Kala on
tarked raaka-aine, jota kdytetain japanilaisessa keittiossd paljon. Haastateltu japanilainen
totesikin olevansa kiinnostunut suomalaisesta seisovasta poydastd, jossa on mahdolli-
suus kokeilla eri ruokia yhdelld kerralla ja paattaa itse annoskoosta: "Haluan maistaa
useita eri makuja ja kala on kevyempi kuin liha, joten voin sy6dd useampia ruokia tule-

matta kuitenkaan liian tdyteen” (mies, Japani).

5.2 Ruokamatkailun kehittimiseksi alueellista yhteisty6td matkailuelinkeinon

ja ruokatuottajien kesken

Matkailun alueorganisaatioille suunnatussa kyselyssa oli kymmenen kysymysta, joista
puolet avoimia kysymyksid. Linkki kyselyyn ldhetettiin vastaajille séhkopostilla. Kyse-
lyyn vastanneet olivat toiminnanjohtaja, toimitusjohtaja, matkailujohtaja, johtaja, myyn-
ti- ja markkinointijohtaja, ravintolatoimen paallikko, kolme matkailupaillikk6ad ja kaksi
matkailusihteerid. Kyselyyn vastanneet matkailun alueorganisaatiot olivat Ruka-
Kuusamo Matkailuyhdistys ry, Eteld-Pohjanmaan Matkailu Oy, Vantaan kaupungin
matkailu, Kotkan kaupungin matkailu, Rauman kaupungin matkailu, Lohjan kaupungin
matkailu, Kemi-Tornio seudun matkailu, Kainuun Etu Oy, Kouvolan kaupungin mat-
kailu, Tampereen kaupunkiseudun elinkeino- ja kehitysyhti6 ja Porvoon kaupungin
matkailu. Matkailun alueorganisaatiot ovat yhdistyksid, osakeyhti6itd, seudullisia kehi-
tysyhtioita ja kaupunkien matkailutoimistoja, joiden kaikkien tavoitteena on edistaa alu-

een matkailua.

Alueorganisaatioiden keskeisimmiksi tehtiviksi vastattiin alueen markkinointi, tuoteke-
hitys, matkailuneuvonta ja hanketoiminta. Alueille saapuvat matkailijat tulevat padasias-

sa Venajilta, Ruotsista, Saksasta, Britanniasta, Ranskasta, Espanjasta ja Kiinasta.
Kyselyyn vastanneet olivat samaa mielta siita, ettd ruokamatkailun kehittimiseksi Suo-

messa tulisi tehda jotain. Kysyttidessd mitd ruokamatkailun eteen alueella on tehty tai

mitka ovat alueen suosituimmat ruokamatkakohteet, ilmeni vastauksissa jo hajontaa.
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Eri alueilla tehdyt toimenpiteet ruokamatkailun edistimiseksi vaihtelivat. Kolme vastaa-
jaa ilmoitti, ettd alueella ei ole tehty mitddn tai hyvin vihdn ruokamatkailun edistimi-
seksi. Suurin osa vastaajista ilmoitti edistimistoimenpiteeksi kdynnissi olevasta hanke-

toiminnasta tai strategiakirjauksista:

Alueella on meneillddn ldhiruokahanke, jossa pyritidn edistimiin paikallisten raaka-
aineiden hyédyntimistd sekd kehittiméin lihiruokatuotteita ja paikallisen ruoan palvelu-
ja (AO11). Toimenpiteitd (hankkeita), en osaa kertoa tatkemmin (AO4). Kiynnissid on
lihiruokahanke, aiemmin ollut toinen ruokaan liittyvd hanke (AO3). Alueella on meneil-
ldan ldhiruoka- ja matkailuhanke seké paikalliset yrittdjit koostaneet esimerkiksi menyita
ldhiruoasta (AO2). Piivitettavissd matkailustrategiassa ruoka ja kulttuuri tulevat ole-
maan lipileikkaavina teemoina (AO10). Alueella on ty6stetty elintarvikestrategia ja toi-
menpideohjelma 2009-2013 sekd alueen matkailustrategia 2011-2020, joissa molem-

missa ruoka osana matkailupalvelutuotteita on korostetusti esilla (AO5).

Ruokamatkailun edistamiseksi tehdyksi toimenpiteeksi vastattiin myos kouluttamalla
yrittdjid ldhiruokateemaan ja esittelemilld paikalliseen ruokaan liittyvid ravintolapalvelu-
ja alueen kotisivuilla. Lehdist6- ja matkanjarjestajavierailut, ravintoloiden esittely kau-
pungin matkailusivustolla, ravintoloiden uusien tuotteiden ja tapahtumien mainostami-
nen sosiaalisessa mediassa ja markkinointikampanjat ulkomaille, olivat myds ruokamat-

kailun edistimiseksi tehtyja toimenpiteita.

Yhden vastaajan mukaan alueella on luomu- ja lahiruokakauppa ja lihiruoan tuottajia,
jotka myyvit ruokaa suoraan tiloilta ja lihiruokaa on saatavilla my6s alueen ravintolois-
sa. Vastaajan mukaan toiminta on hajanaista, eikd suunnitelmallista, ja vastaaja toteaa-
kin, ettd alueen ruokamatkailussa olisi mahdollisuuksia, mutta asia on jadnyt mietinnan
asteelle. Vastaajien toimenpiteissi ruokamatkailun edistimiseksi korostuvat hankkeet,
lahiruoka ja ravintolat. Toisessa ddripddssa ovat alueet, joissa ei ole tehty mitddn toi-
menpiteita.

Suurin osa vastaajista kertoi ulkomaisten matkailijoiden haluavan alueella vieraillessaan
suomalaista ja paikallista ruokaa. Osa vastaajista korosti hinta-laatusuhteen merkitysta,
jossa hyvi ja laadukas ruoka on tehty lihialueen raaka-aineista kohtuullisella hinnalla.

Ulkomaiset matkailijat odottavat paikallista ruokaa, mutta hinta on usein ratkaiseva te-
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kijd, jolloin matkailijat padtyvit sydmain pikaruokaravintoloihin. Yhden vastaajan mu-
kaan lahiruoan lisaksi tarvittaisiin uusia versioita suomalaisista perinneruuista muokat-
tuna kansainviliseen suuntaan, mutta myos pikaruokaa on oltava, jota sitakin voisi
muokata suomalaisemmaksi ja alueelliseksi. Yhden vastaajan mukaan ulkomaiset mat-
kailijat odottavat tutustuvansa paikalliseen ruokakulttuuriin, jossa ruokien puhtaus ja

luonnonmukaisuus ovat vahvuuksia.

Kulttuuritarjonta tai suomalaiseen elimantapaan liittyvit aktiviteetit eivat vastaajien
mukaan ole samalla tavalla kiinnostavia aktiviteetteja kuin luontoaktiviteetit, ostospal-
velut tai kdyntikohteissa vierailut. Se kiinnostaako suomalaisuus muutenkin kuin luon-
non kautta, tai suomalainen ruoka, on varmasti tapauskohtaista, mutta matkailukohtei-
den rakentuminen luontoaktiviteettien ja ostospalveluiden varaan ei vilttimattd edistd

monipuolisen suomalaisuuden nousua.

Kysyttdessd suosituimpia suomalaisia ruokia ulkomaisten matkailijoiden keskuudessa
vastaukset vaihtelivat kalaruoista riistaan ja marjothin. Osa vastaajista ei osannut sanoa,
mitkd ovat suosituimpia suomalaisia ruokia. Merkittdvid on vastausten ravintolapainot-

teisuus:

Vaihtelee ravintolatarjonnasta riippuen (AO11). Pitiisi olla vield enemmain paikallista
tarjontaa: paikallista kalaa esimerkiksi ldhijarvestd ravintoloiden ruokalistalla (AOG). Pai-
kallinen kala, tyrni ja muut marjat, tuoreet vihannekset (AO1). En tiedd, titd pitdd kysya
ravintoloilta (AO2). En osaa nimetd suosituimpia ruokia (AO10). Ei kartoitettu (AO9).

En tiedd (AO7).

Kaksi vastaajaa oli sitd mieltd, ettd ruokamatkakohteita ei ole: ”Ei voida puhua varsinai-
sista ruokamatkakohteista meiddn alueellamme” (AO10), ’varsinaisia kohteita ei ole,
muutama tasokas ravintola” (AOS). Luonnossa tapahtuvan ruokailun nosti kaksi vas-
taajaa esiin, jossa eraleirit ja safarit olivat esimerkkeina.

Ruokamatkailun kehittiminen Suomessa vaatii vastaajien mukaan yhteistyota eri toimi-

joiden vililld ja alueellisten raaka-aineiden ja paikallisten ruokien esiin nostamista:

T4alld paikallisten raaka-aineiden kdyttdminen edellyttiisi raaka-ainetuottajien yhteenliit-

tymistd tai jonkinlaista raaka-aineringin perustamista, jotta kyetddn takaamaan riittdvit
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volyymit tietyille tuotteille. Pitdisi tuoda enemmin esille alueen puhtaita, maukkaita,
keskiyon auringon alla Iyhyen kesin aikana aromikkaiksi kasvaneita raaka-aineita
(AO11.) Edistdd paikallisten tuotteiden kiyttod (AO8). Paikallista (siis suomalaista) ruo-
kaa pitdisi tarjota rohkeasti matkailijoille yhtiin kotikutoisuutta viheksymittd (AO7).

Paikalliset erikoisuudet ja erilaisuus tdytyy siilyttdd ja korostaa positiivisesti (AOG).

Lihiruokaketjujen tehostaminen; saatavuus on edelleen ongelma ja se kulminoituu ylei-
sesti logistisiin ratkaisuihin (AO4). Koota tiivistettyd tietoa matkailijan ndkékulma huo-
mioiden suomalaisesta ruokakulttuurista, puhtaista raaka-aineista ja superruuista; titd
koostetta voitaisiin kiyttdd kansainvilisessd markkinoinnissa ja eti alueet voisivat lisidtd
sithen omat alueelliset erikoisuutensa (AO10). Yhtendistddn markkinointi ja jakaa vaikka

Suomi eri teema-alueisiin, pohjoinen, itd, ldnsi, eteld ja niiden tarjonta hyvin esille

(AO2).

Toisaalta suomalaisten ruokien kehittiminen ja laatuun panostaminen koetaan tirkeina:
”Kehittid moderniin ja kansainviliseen makuun sopivia versioita alueellisista perinne-
ruuista” (AO10). ”Kehittid suomalaisia, omintakeisia ldhiruokatuotteita sen sijaan, etti
haettaisiin fish&chips —linjaa” (AO4). ”Ravintoloiden ja kahviloiden tulisi panostaa
ruoan laatuun ja valmistaa ruoat tuoreista raaka-aineista (AO1). Yhden vastaajan mu-
kaan, kokonaisuuden esiin nostaminen, on avainasemassa: ~Pitda tarjota ruokaa ja ko-

konaisvaltaisia elimyksid yhdess, kaikille aisteille” (AOG).
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6 Pohdinta ja johtopaitokset

Matkailijoiden ruokailutottumuksia, ruoan valintaa, ruoan merkitysti matkakohteen
valinnassa ja ruokamatkailua on tutkittu kansainvilisesti jonkin verran. Tutkimustietoa
ja kirjallisuutta 16ysinkin englanniksi, mutta en niinkdan suomeksi. Suomessa matkailun
tutkimus on keskittynyt Matkailun edistdmiskeskuksen ja Tilastokeskuksen yhteiseen
Rajahaastattelututkimukseen, jossa keskeisimpina tuloksina ovat ulkomaiset matkailija-
mairit ja kansallisuudet, vierailujen kestot, kohteet ja matkan tarkoitus Suomessa, ma-
joitustavat ja rahankéytté. Naista tuloksista ulkomaisten matkustajien rahankaytto vie-
railua ja paivad kohden, selvittda keskimairaisesti ulkomaisten matkustajien kayttiman
rahamiirin muun muassa ravintoloihin ja kahviloihin. Matkailun verkostoyliopisto ja
Lapin yliopisto tekevat matkailututkimusta, mutta ruokamatkailusta tai aiheeseen liitty-

vid tutkimusta ei laitoksista 16ytynyt.

Tilastointia tai aktiivista tutkimusta suosituimmista suomalaisista ruoista ulkomaisten
matkailijoiden keskuudessa, ei Suomessa ole tehty. Osa ravintoloista saattaa pitda kirjaa
ulkomaisten suosimista ruoka-annoksista, mutta timakin on tapauskohtaista. Suomalai-
sesta ruoasta ja ruokakulttuurista on tutkimustietoa, mutta timikin on rajoittunut suo-
meksi ja suomalaisten tekemiksi. Ruokamatkailun merkityksestd Suomen matkailuun
tai talouteen ei ole tietoa ja sen kehitys on pddosin ollut erilaisten hankkeiden varassa.
MEK on kuitenkin tutkinut Suomen matkailuprofiilia eri markkina-alueilla ja tehnyt
Suomen matkailun kohderyhmatutkimusta. Niissa tutkimuksissa Suomen tarjoamat
luontoaktiviteettimahdollisuudet, eksoottisuus, suomalainen kulttuuri ja eliméntapa
ovat nousseet esille ja Suomen tarjoama monipuolisuus matkakohteena. Matkailututki-
muksissa korostuvat elimyksellisyys, aitous ja paikallisuuden kokeminen. Haastattelin
tyon viitekehysta varten neljad matkailun asiantuntijaa, kolme heisté tyoskentelee
MEK:ssa ja yksi incoming-matkatoimistossa. Haastattelujen tavoitteena oli saada nako-

kulmia Suomen matkailun ja ruokamatkailun nykytilasta opinniytetyon tietoperustaan.

Opinndytetyoni tavoitteena oli tutkia Suomen matkailun paamarkkinamaiden matkaili-
joiden nikemyksid suomalaisesta ruoasta ja Suomen alueellista ruokamatkailua. Pditut-
kimusongelmana oli selvittid Suomen matkailun paamarkkinamaiden matkailijoiden

mielipiteitd ja valintaperusteita suomalaisesta ruoasta. Ty6 oli osa HAAGA-HELIA
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ammattikorkeakoulun RUOKA & MATKAILU-hanketta, jonka tavoitteena oli kehit-

tad suomalaista matkailua nostamalla ruoka osaksi elimyksellistd matkailua.

Saavutin opinnaytety6lle asettamani tavoitteet. Haastattelemalla Suomen matkailun
paamarkkinamaiden matkailijoita sain mielipiteitd ja valintaperusteita suomalaisesta
ruoasta kuin myos tietoa siitd, minkélainen merkitys ruoan ulkoniolla ja asettelulla on
ulkomaisen matkailijan nakokulmasta. Haastateltavat esittivit omia yksil6llisia mielipi-
teitdan, eika niitd ndin ollen voida litkaa yleistaa, kuten, etta kaikki ruotsalaiset pitavit
suomalaisesta leivasti. Suomen matkailun alueorganisaatioille lihetetyn kyselyn vastaa-
jamadri jdi lilan vahiiseksi. Nain ollen kokonaisvaltaista kuvaa eri alueiden ja Suomen
ruokamatkailusta ei saatu. Vastauksien perusteella voidaan kuitenkin tehdé katsaus
Suomen ruokamatkailuun ja sen kehittimiskohtiin. Ty tuotti uutta tietoa ja nikemysta
suomalaisesta ruoasta ja sen esillepanon ja asettelun merkityksestd ulkomaisen matkaili-
jan nakokulmasta. Tyo tuotti myos jonkin verran uutta nikemystd Suomen ruokamat-

kailun nykytilasta.

Ruoan valinnan perusteluna lahes kaikilla vastaajilla oli kaunis tai miellyttava asettelu tai
ulkonako. Ruokien ensivaikutelmia kuvailtiin paasaiantoisesti ruokahalua herittiviksi ja
kauniiksi. Ruoan on oltava positiivisesti erilainen ja samalla siinid olisi hyvi olla jotain
tuttua. Vastauksissa kuitenkin yllatti hieman se, ettd miten paljon vastaajat vertasivat
annoksia omiin ruokatottumuksiin, eivitkd esimerkiksi pohtineet sitd, miltd tuntematon
ruoka maistuisi. Suomalaisille perinteiset ruoat voivat ulkomaalaiselle olla hyvin erilaisia
ja asioiden tarkasteleminen my6s ulkomaisten matkailijoiden nakékulmasta voi tarjota

uusia oivalluksia ruokien valmistamiseen ja esillelaittoon.

Yhteenveto ulkomaisten matkailijoiden ruokien valinnoista ja perusteluista esitetidn
liitteessd 13. Perusteluissa ei ole otettu huomioon ruokien ulkonakoa, koska se oli lahes
jokaisella vastaajista yksi valintaperuste. Ensimmaisend mainittu ruoka on vastaajan
ensisijainen valinta. Hallin ym. (2003, 78—79) luokittelemia ruokamatkailijaprofiileja
voidaan jossain mairin soveltaa ulkomaisten matkailijoiden valintaperusteisiin suoma-
laisesta ruoasta. Suomalaisuuteen, positiivisesti erilaiseen tai eksoottiseen tai tuttuun ja
turvalliseen liittyvé valintaperuste voidaan verrata Hallin ym. (2003, 60, 78—79) luokitte-

lemiin neofilian ja neofobian matkailijaprofiileihin. Suomalaisuuteen tai positiivisesti
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erilaiseen tai eksoottiseen liittyvd ruoan valintaperuste voidaan yhdistdd nautiskelijoiden
ja gastronomien ennakkoluulottomaan kiinnostukseen tutustua paikalliseen ruokaan.
Perus- ja pakettimatkailijoiden ruokatottumukset rajoittavat uusien ruokien maistamista
samalla tavalla kuin osalla vastaajista tuttuun ja turvalliseen liittyvan valintaperusteen.
Taysin kattavaa profilointia ei voida tehda, mutta ulkomaisten matkailijoiden erilaisia

arvostuksia ja ndkemyksid ruoan valintaperusteista voidaan vertailla.

Suomalainen ruoka voi olla ulkomaisen matkailijan nikékulmasta erilaista ja eksoottis-
ta, mutta tuloksien mukaan timi kontrasti voi toimia houkuttimena maistamaan ruo-
kaa. Lohta ei valttimitta koettu alkuperiiseksi suomalaiseksi ruoaksi, mutta sitd pidet-
tiin kuitenkin aitona. Elimyskolmion (LEO 2010c) mukaan aitous voi olla epaaitoakin.
Suomalaisen elimyksellisen ruokatuotteen yksilollisyyttd voidaan pohtia. Jos yksilolli-
syytena ymmirretain tuotteen olevan muokattavissa asiakkaan tarpeiden mukaan, voi-
daan seisovan poydan ajatella edustavan asiakasnikékulmaa ja muokattavaa yksilolli-

Syytta.

Moniaistisuuden pohtiminen on haastavaa, koska haastateltavat kokivat vain visuaalisin
aistihavainnoin ruokia. Kuitenkin pelkka ruoan nakeminen toi mieleen, ettd annos voi
my06s maistua hyvaltd. Tarinalla syvennetdin tuotteen merkitysti ja sisdltoa. Tieto suo-
malaisuudesta oli merkityksellistd osalle haastateltavista, johon liittyy erikoisen ja ek-
soottisen kokeminen. Vaikka vuorovaikutukseen liittyy kommunikaatio tuottajan, tuot-
teen ja kokijoiden vililld, my6s sanaton viestintd, kuten miten ruoka on aseteltu ja sen

virit ovat vuorovaikutusta.

Tuote voi sisaltda elimyksellisyyteen vaadittavat elementit, mutta matkailijan kokemus-
tasot, kiinnostuminen, aistiminen ja oppiminen ja mahdollinen elimys ja muutos vaati-
vat kuitenkin enemman. Matkailija ei valttimattd ole kiinnostunut suomalaisesta tai ei
tiedad mitd suomalainen ruoka on. Tall6in suomalaisesta ruoasta kertominen ja sen
muokkaaminen voi helpottaa siitd kiinnostumista. Ruoan fyysistd aistimista ei voida
pohtia, mutta kuitenkin jo visuaalinen aistiminen toi osalle haastateltavista jonkinlaisen
mielipiteen. Elimyksellinen tuote tarjoaa mahdollisuuden oppia uutta, kuten juustojen
tarjoaminen marjojen kanssa. Tuloksien mukaan suomalainen ruoka voi aiheuttaa posi-

tiivisen tunnereaktion, joka ainakin tunnetasolla voi litkuttaa matkailijaa.
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Suomessa ruokamatkailun kehittimiseksi tehtyja toimenpiteitd kuvaa hajanaisuus.
Kolme vastaajaa ilmoitti, ettd alueella ei ole tehty mitain tai hyvin vahin ruokamatkai-
lun edistimiseksi. Muiden vastauksissa strategiakirjaukset ja hankkeet korostuivat toi-
menpiteind ruokamatkailun kehittimiseksi. Ulkomaiset matkailijat haluaisivat syoda
suomalaista ja paikallista ruokaa, mutta tatrjonnan puute ja/tai korkea hinta ovat usein
esteend. Kyselyyn vastanneiden mukaan alueilla ei juurikaan ole ruokamatkakohteita,
vaan muutamia ulkomaisten matkailijoiden suosimia ravintoloita. Voidaan niin ollen
kysya ettd, minne toimenpiteilld (tai tekemitté jattdmiselld) oikeastaan halutaan menna?
Toivovatko alueet ruokamatkailusta piristystd alueen elinkeinolle vai pitéisiké hankkei-
den ja strategiakirjausten lisaksi tehda jotain muutakin? Ruokamatkailu ei ole pelkkaa
ldhiruoan esille tuomista, vaan sithen liittyy my6s ruokatuottajien ja matkailuyritysten
vilista yhteistyota, jonka tavoitteena on lisata alueellista hyvinvointia ja matkailijavirtaa
alueelle. Ravintolat eivit voi olla pelkistdan ruokamatkailukohteita, vaan tarvitaan myos

ruokatuottajia ja tapahtumia, jotka voisivat houkutella ulkomaisia matkailijoita.

Tuloksien perusteella voidaan pohtia, koetaanko ruokamatkailu Suomessa vieraaksi eika
merkittdvina tai vetovoimaisena matkailuna. Jos matkailupéallikké tai matkailuneuvoja
el 0saa sanoa suosituimpia suomalaisia ruokia ulkomaisten matkailijoiden keskuudessa,
niin mita se kertoo asiakastietimyksesta ja matkailijaprofiileista? Ruokamatkailun mer-
kitysta ja tarkoitusta alueellisuuden ja paikallisuuden ilmentajana ei valttimatta myos-
kddn tunnisteta. Suomen matkailun yhdeksi keskeisimmisti haasteista on mainittu
Suomen viahiinen tunnettuus, mutta myo6s se, miten Suomeen saataisiin lisad ulkomai-
sia matkailijoita (TEM 2010). Vuonna 2011 ulkomaiset matkustajat kayttivat keskimaa-
rin 60 euroa piivissa Suomen vierailulla, josta ravintoloiden ja kahviloiden osuus oli 12
euroa (MEK 2012b, 37). Suomeen suuntautuva ulkomaan matkailu on alueellisesti kes-

kittynyt Helsinkiin sekd Eteld- ja Iti-Suomeen (MEK 2012b, 26).

Ulkomaisten matkailijoiden mielikuvissa Suomi on jakaantunut Helsinkiin ja Lappiin,
jonka vilissid on pimentoalue (H. Forss-Anila 17.12.2012). Ruokamatkailun tunnistami-
nen potentiaalisena keinona lisitd sekd ulkomaisten matkailijoiden mairaa ettd matkai-
lutuloa Suomessa, on ensimmadinen askel matkailukehityksessa. Esimerkiksi venalaiset

matkailijat kdyttivit Suomessa aktiivisesti ostospalveluja ja arvostavat suomalaista ruo-
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kaa. Tarjonnan lisidminen ja monipuolistaminen voisi palvella titikin merkittivaa mat-

kailijaryhmai entista paremmin.

Onko Suomessa hinta esteend suomalaisen ruoan tarjonnalle? Helsingin Sanomien
(Boxberg 2013) mukaan Suomi on euroalueen kalleimpia maita. Erityisesti ruoka ja
asuminen ovat Suomessa kalliita. Syitd ovat osittain Suomen sijainti ja pitkit etdisyydet,
mutta my0s kilpailun puute monilla aloilla. (Boxberg 2013.) Liisa Renfors, MEK:n tuo-
teasiantuntija (12.12.2012), toteaa, ettd kohtuuhintaista aitoa suomalaista ruokaa on
tarjolla vihin, kun taas esimerkiksi pikaruokaa on tarjolla runsaasti. Onko taustalla siis
tarjonnan ja kilpailun puute suomalaista ruokaa tarjoavista paikoista, vai korkeat hin-
nat? Ehkapi lihtokohtana voidaan ajatella, ettd tarjonnan ja kilpailun puute on nosta-
nut hintoja. Ulkomaiselle matkustajalle muodostuu kovin yksipuolinen kuva suomalai-

sesta ruoasta, jos tarjolla ei ole muuta kuin ketjuravintoloita ja pikaruokaa.

Suomen matkailun vahvuutena on luonto ja sen tarjoamat aktiviteettimahdollisuudet.
Modernien humanistien kohderyhmitutkimuksessa (2012d) havaittiin kuitenkin erilaisia
matkailijaprofiileja, joiden kiinnostus ei ole pelkistiin luontoaktiviteetteja kohtaan,
vaan myOs suomalainen kulttuuri, ruoka ja elimintapa koetaan kiinnostavana. Ottaen
vield huomioon modernien humanistien potentiaalinen matkustajamaéri, on Suomen-
kin matkailuelinkeinon ja yritysten pohdittava tarjontaansa ja elimystuotteiden kehitta-
mistd. Suomalaisen ruoan ja luonnon aktiivisesta yhdistimisesta voisivat esimerkiksi

ohjelmapalveluyritykset kehittdd tuotetarjontaansa.

Henderson (2009, 323) esittdd ruokamatkailun kehittimiseksi ja edistimiseksi enemmin
tutkimusty6td ruoan roolista matkan paatokseen vaikuttavana tekijand. Myos tietoa mi-
ten ruoka vaikuttaa matkailijan kokemaan elimykseen ja tyytyviisyyteen tarvitaan. Yri-
tysten tarjonnassa tulisi pohtia toimitusketjujen tehokkuutta, laatua ja palvelua. Ruoan
ja matkailun vilisesté taloudellisesta merkityksesta tulisi saada lisdd tietoa poliittisen
paitoksenteon tueksi. Kansainviliset tutkimukset ja vertailut eri kulttuurien valilla ovat

kayttokelpoisia erottelemaan, luokittelemaan ja paljastamaan yhtaldisyyksia matkakoh-

teissa. (Henderson 2009, 323.)
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Suomessa Matkailun edistimiskeskuksen toiminta on keskittynyt Suomen tunnettuuden
ja matkailumaabrindin eteenpiin viemiseen ulkomailla. Suomessa tarvittaisiin enem-
min alueellista yhteisty6td matkailuelinkeinon ja ruokatuottajien kanssa, jotta ruoka-
matkailua voitaisiin kehittdd. Esimerkkini yhteistyostd voisi olla yhteinen tietokanta
suomalaisesta ruoasta ja alueellisista ruokamatkakohteista, jota voitaisiin kayttda ulko-
mailla markkinoimaan Suomea ruokamatkakohteena. My6s valtion osallistuminen ruo-
kamatkailun edistimiseen, samalla tavalla kuin Ruotsissa on jo tehty, toisi lisda painoar-
voa. Hallin (2003, 59) mukaan seka kansallisella, alueellisella etta paikallisella tasolla
kuin my6s naiden vililld tehty yhteisty6, on avainasemassa ruoan ja matkailun yhdista-

misessi ja hyédyn saamisessa.

6.1 Tyon luotettavuus

Kaikessa tehdyssa tutkimuksessa on arvioitava tutkimuksen luotettavuutta. Tutkimuk-
sen luotettavuuden arvioinnista ei kuitenkaan ole olemassa yhti ja oikeaa tapaa. Tutki-
muksen tulisi pyrkia objektiivisuuteen, eli erottaa tutkijan omat oletukset ja toimet si-
ten, ettd ne eivit vaikuta tutkittavan ilmion tai kohteen ominaisuuksiin ja tutkimustu-
loksiin (Puusa & Juuti 2011, 153). Kuitenkin voidaan esittdd nikemys, jonka mukaan
tutkija tarkastelee tutkimusta ja tekee tulkintoja oman nikemyksensa kautta (Hirsjarvi
ym. 2008, 157). Tutkimuksen luotettavuuden arviointiin kuuluu se, ettd tutkimuksen
perusteet ja tulokset ovat avoimia ja lipindkyvia ulkopuoliselle tarkastelulle (Puusa &

Juuti 2011, 154).

Reliaabelius, eli mittaustulosten toistettavuus ja validius, eli kdytetyn mittarin tai tutki-
musmenetelmin patevyys mitata sitd, mitd oli tarkoituskin mitata, kaytetain usein tut-
kimuksen luotettavuuden arvioinnissa. Tutkimuksen tulosta voidaan pitai reliaabelina,

jos esimerkiksi eri tutkimuskerroilla saadaan sama tulos samaa ilmi6ta tutkittaessa.

(Hirsjarvi ym. 2008, 226.)

Reliabiliteetin ja validiteetin kisitteitd on kuitenkin kritisoitu siité, ettd ne soveltuisivat
paremmin maarilliseen kuin laadulliseen tutkimukseen (Tuomi & Sarajarvi 2009, 1306).
Puusa ja Juuti (2011, 1506) esittdvitkin, ettd laadullisen tutkimuksen luotettavuutta tulisi

kasitelld laajemmin kuin pelkastdan reliabiliteetin ja validiteetin kisitteiden avulla. Tutki-
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jan tulisi esimerkiksi pohtia, voitaisiinko samankaltaisiin tuloksiin paitya toisessa tutki-

musymparistossa tutkimalla aihetta uudelleen (Puusa & Juuti 2011, 156).

Laadullisen tutkimuksen luotettavuutta voidaan parantaa siten, ettd tutkija selostaa tar-
kasti koko tutkimuksen toteuttamisen. Esimerkiksi aineistonkeruun olosuhteet tulisi
kertoa samoin kuin mahdolliset hiiriétekijit, virhetulkinnat ja tutkijan tulisi arvioida
omaa toimintaansa tilanteessa. Saadun tutkimusaineiston luokitteleminen ja perusteet
luokittelulle, tulisi my6s kertoa. Tulosten tulkinnassa tutkijan tulisi kertoa milld perus-
teilla paatelmit ovat tehty ja kayttdd esimerkiksi tutkittavan ilmaisuja elavoittimain tul-

kintaa. (Hirsjarvi ym. 2008, 227-228.)

Mielestani tekemaini tutkimusta voidaan pitdd luotettavana, koska perusteet tutkimuk-
sen tekemiselle ja tuloksille ovat avoimia ja lipinikyvia ulkopuoliselle tarkastelulle. Tut-
kimuksen toteutus on selostettu tarkasti, samoin kuin aineistonkeruu. Tutkimus on
niin ollen toistettavissa. Tutkimusmenetelmat, haastattelu ja kysely mittasivat sitd, mita
oli tarkoituskin mitata. Padtutkimusongelmaan saatiin vastaus, joten tutkimusta voidaan

taltd osin pitad luotettavana ja patevina.

Haastattelu on aina jossain mairin ainutlaatuinen vuorovaikutuksellinen tilanne, jota ei
taysin voida kopioida. Luotettavuutta kuitenkin lisad etukiteen suunniteltu haastattelu-
tilanne ja kysymykset. Haastattelutilanteessa pystyin tarvittaessa selventimiin kysymyk-
sid ja ndin varmistamaan, ettd jokainen vastaaja pystyi muodostamaan kasityksen tilan-
teesta. Valokuvat ruoka-annoksista auttoivat osaltaan vastaajia havainnoimaan tilannet-
ta. Valokuvat ja haastattelukysymykset tarkistettiin ennen haastattelua ja ne todettiin
toimiviksi. Haastattelut kaytiin englanniksi, joka ei ollut kaikkien vastaajien aidinkieli ja
osaltaan saattol vaikuttaa tilanteeseen, vaikka kaikki vastaajat sitd ymmarsivit ja puhui-
vat. Haastateltavat suostuivat vastaamaan kysymyksiin ruoista, mutta tietysti voidaan
pohtia kuinka aiheesta aidosti kiinnostuneita haastateltavat tilanteessa olivat. Valokuvat
ruoka-annoksista saattoivat antaa toisenlaisen mielikuvan verrattuna tilanteeseen, jossa
ruoka olisi ollut fyysisesti aistittavissa. Haastattelun toistaminen toisessa tutkimusympa-

ristdssa, toisi luultavasti samankaltaisia tuloksia.
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Suunnittelin kyselyn Suomen matkailun alueorganisaatioille ottaen huomioon tutki-
muksen tavoitteen. Kysely tarkastettiin useampaan kertaan ja todettiin toimivaksi, en-
nen kuin lihetin sen vastaajille sahkopostilla, jossa oli saateteksti ja linkki kyselyyn. Ky-
selyyn vastanneita oli yksitoista. Useampi vastaaja olisi parantanut tilta osin tutkimuk-
sen luotettavuutta. Syyni vastaajien vihidiseen méarian saattoi, olla se, ettd kyselyssa oli
litkaa avoimia kysymyksia ja vastaaminen koettiin ty6ladksi. Kysymysten vihentiminen

tai niiden muokkaaminen olisi saattanut tuoda lisda vastauksia.

Siséllénanalyysi oli toimiva valinta tutkimusaineiston analysointiin. Tutkimusaineiston
erittely seki yhtildisyyksien ja erojen etsiminen tiivisti aineiston sisillon, josta sain poi-
mittua esiin keskeiset tulokset. Tulosten peilaaminen tyon viitekehystd vasten parantaa
osaltaan ty6n luotettavuutta samoin kuin vastaajien ilmaisut tuloksien esittdmisen yh-

teydessa.

6.2 Jatkotutkimusehdotuksia ja oma oppiminen

OpinndytetyOni raapaisi pintaa ja olisi mielenkiintoista saada jatkotutkimuksia suoma-
laisen ruoan merkityksestd ja odotuksista ulkomaisten matkailijoiden nikékulmista.
Ruokamatkailu ja erityisesti Suomen ruokamatkailu on my6s kiinnostava aihe jatkotut-
kimukselle. Ruokamatkailun tutkiminen alueittain ja tiedon etsiminen ravintoloilta ja
matkailuyrityksiltd voisi tuoda arvokasta tietoa Suomen matkailun kehittimiseksi. Out-
door- ja luontomatkailun ruokatarjonnan ja ruokamatkailun mahdollisuudet ovat myos

tutkimuksen arvoisia.

Opinniytetyon tekeminen kesti nelja kuukautta, suunnittelu ja taustatyo pari kuukautta,
eli kokonaisuudessaan puoli vuotta. Alkuperiinen aikatauluni tyon valmistumisesta ve-
nyi hieman, mutta olen tyytyviinen, ettéd tein tyon tunnollisesti loppuun asti. Tyon vii-
tekehyksen muokkaaminen ja tulosten raportointi veivat yllattivin paljon aikaa. Nama
vaiheet olivat kuitenkin tyon lopputuloksen kannalta niin tirkeita, ettd en halunnut lii-
kaa kiirehtid ja tehdd huolimatonta ty6td. Kokonaisuudessaan opinniytety6n tekeminen
oli haastavaa, osittain johtuen atheesta, joka ei ollut minulle tuttu, mutta oli mielenkiin-
toista saada tietoa ja oppia. Tyon aikana tietimys sekd Suomen matkailusta, suomalai-

sesta ruoasta ettd ruokamatkailusta kasvoi paljon. Oli antoisaa oppia mitka tyoskentely-
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tavat toimivat ja sopivat itselleni ndinkin suuren tyon puitteissa. Nain jalkeenpain ajatel-
len, aikataulutus ja tyon tavoitteen kirkkaana mielessad pitiminen, ovat asioita, jotka vie-

vit minka tahansa tyon tai projektin maaliin asti.

Oikean kirjallisuuden ja lihteiden etsiminen oli haastavaa. Lahdin etsimidin aiheeseen
liittyvaa tietoa kirjastoista, eri tietokannoista ja internetistd. Tietoa toisaalta 10ytyi, mutta
oli tirkeda muistaa pohtia ja tarkastella kriittisesti lihteiden luotettavuutta ja ajantasai-
suutta. Kirjallisuuden lisiksi kdytin tyossini artikkeleita, tieteellisid tutkimuksia ja inter-
netistd 16ytimaini materiaalia. Haastattelin neljad matkailualan asiantuntijaa seki tutki-

muksen viitekehysti ettd aiheesta kokonaiskuvan hahmottamista varten.

Tutkimusaineiston kerddminen osoittautui haastavammaksi kuin mité luulin. Valitsin
kyselyn Suomen eri matkailun alueorganisaatioille, koska en alkuperiisen suunnitelman
mukaan saanut riittdvai tutkimusaineistoa Matkamessuilla. Kyselyyn vastanneita oli
lopulta vain yksitoista, joka oli liian vihin. Lihetin kyselyn useamman kerran ja olin
puhelimitse yhteydessa vastaajiin, mutta tasta huolimatta vastauksien maara jai alhaisek-
si. Pddtin kuitenkin tehdé tutkimuksen loppuun saadulla aineistolla, koska sen avulla

sain kuitenkin nakemyksen Suomen ruokamatkailusta.

Mielestini onnistuin ty0ssa ja olen tyytyvainen lopputulokseen. Ty6 oli ennen kaikkea
oppimisprojekti. Oli antoisaa hakea tietoa, epdonnistua, tehda valintoja, vililla huono-
jakin sellaisia, kirjoittaa, mutta myés iloita tyon etenemisestd ja valmistumisesta. Uskon,
ettd pystyn tulevaisuudessa hyodyntimain tyon tekemisen aitkana oppimiani taitoja me-

nestyksekkaasti.
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Liite 7. Matkamessujen haastattelukysymykset

Interview in Nordic Travel Fair Helsinki 17.1.-18.1.2013

FOOD&TOURISM project 2012-2013- A national project aiming at developing

tools to integrate food as an experience in tourism

Project is organized by HAAGA-HELIA University of Applied Sciences. The objec-
tive of the project is to improve Finnish travel industry by raising food as a part of ex-
perience tourism. Other goal is to create tools and models (for example networks, dis-
tribution channels and productization) for the Finnish food and travel industry by ana-
lyzing local tourism companies. The aim of this survey is to get better understanding of

what foreigners think about Finnish food.

Project is financed by Finnish Ministry of Agriculture and Forestry and HAAGA-
HELIA University of Applied Sciences. Project manager is Mrs. Kristiina Havas from
HAAGA-HELIA University of Applied Sciences.

Questions:
1. Have you tasted Finnish food? What do you think about it?
2. What is your first impression when looking at the dishes?
3. What do you see in the picture?
4. Which of the dishes would you choose? Why?
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Liite 8. Suomen matkailun alueorganisaatiot

Helsinki: www.visithelsinki.fi

Espoo: www.visitespoo.fi

Vantaa: www.visitvantaa.fi

Enontekio — Kilpisjarvi: www.destinationenontekio.com
Kuusamo-Ruka: www.ruka.fi

Levi: www.levi.fi

Pyhi-Luosto: www.pyhaluosto.fi

Rovaniemi: www.visitrovaniemi.fi

Saariselkd — Inari: www.saariselka.fi, www.inari.fi
Salla: www.salla.fi

Sea Lapland — Kemi-Tornio: www.visitkemi.fi
Yllas: www.yllas.fi

Central Finland: www.keskisuomi.fi

GoSaimaa (Lappeenranta, Imatra): www.gosaimaa.com
Kajaani: www.visitkajaani.fi

Karelia Expert: www.kareliaexpert.fi

Kuopio: visitlakeland.fi

Lahti Travel: www.lahtitravel.fi

Mikkeli: www.visitmikkeli.fi

Savonlinna: www.savonlinna.travel

Tampere: www.visittampere.fi

Southern Botnia: www.epmatkailu.fi

Hamina: www.visithamina.fi

Hanko: www.hanko.fi

Hime Region: www.visithameenlinna.fi
Kalajoki: www.hiekkasarkat.fi

Kokkola: www.visitkokkola.fi

Kotka: www.visitkotka.fi

Kouvola: www.visitkouvola.fi

Lohja: www.visitlohja.fi1

Loviisa: www.loviisa.fi
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Lansi-Turunmaa (Archipelago): www.saaristo.org
Oulu: www.visitoulu.fi

Pietarsaari: www.pietarsaari.fi

Pori: www.maisa.fi

Porvoo: www.porvoo.fi

Raasepori: www.raasepori.fi

Rauma: www.visitrauma.fi

Turku: www.turkutouring.fi

Aland Island: www.visitaland.com
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Liite 9. Sahkopostisaate kyselyyn

Haluatko olla mukana kehittamassa suomalaista ruokamatkailua? Osallistu vastaamalla

kyselyyn

Hei

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun RUOKA&MATKAILU -hanke on kehitta-
missd suomalaista matkailua nostamalla ruoka osaksi elimyksellistd matkailua.
Osallistumalla kyselyyn ruokamatkailusta voit olla mukana kehittimissid suomalaista

ruokamatkailua.

Linkki kyselyyn: http://www.webropolsurveys.com/S/A579EO0BASF79AC3C.par

Kysely on osa hanketta ja opinnaytetyotani. Kyselyn tavoitteena on saada tietoa matkai-
lun alueorganisaatioilta ulkomaalaisista matkailijoista, matkailijoiden odotuksista ja alu-

een ruokamatkailusta.

Kyselyyn vastaaminen kestdd noin 5-10 minuuttia ja vastaaminen kyselyyn tapahtuu

anonyymisti. Huomaathan, ettd kyselyyn voi vastata vain kerran.

RUOKA&MATKAILU -hankkeessa analysoidaan swomalaisia matkailualan yrityksid, ja
tavoitteena on tuottaa konkreettisia tyokaluja ja malleja ruokamatkailun kehittimiseksi.
Tavoitteena on lisiksi luoda elintarvikealan- ja matkailuyritysten vilille toimivia verkos-

toja ja malleja liittyen jakelukanaviin, tuotteistamiseen ja kannattavuuteen.

Hanketta rahoittaa maa- ja metsatalousministerié ja HAAGA-HELIA. Hankkeen pro-

jektijohtajana toimii Kristiina Havas ja tutkijana Kristiina Jaakonaho HAAGA-HELIAsta.

Hankkeen kotisivut: http://ruokajamatkailu.wordpress.com/

Ystavallisin terveisin

Ville Tillgren
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Liite 10. Kysely ruokamatkailusta

KYSELY RUOKAMATKAILUSTA

Tama kysely on osa HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun RUOKASMATKAILU -hanketta ja opinnaytetydtani. Kyselyn
tavoitteena on saada tietoa matkailun alusorganisaatioilta ulkomaalaisista matkailijoista, matkailijoiden odotuksista ja alueen
ruckamatkailusta.

RUOKAEMATKAILY -hankkeessa kehitetdan suomalaista matkailua nostamalla ruoka osaksi elamyksellista matkailua.
Hankkeessa analysoidaan suomalaisia matkailualan yrityksia, ja tavoitteena on tuottaa konkreettisia tydkaluja ja malleja
ruckamatkailun kehittdmiseksi. Tavoitteena on lisaksi luoda elintarvikealan- ja matkailuyritysten valille toimivia verkostoja ja
malleja liittyen jakelukanaviin, tuotteistamiseen ja kannattavuuteen.

Hanketta rahoittaa maa- ja metsatalousministerid ja HAAGA-HELIA. Hankkeen projektijohtajana toimii Kiisting Havas |a
tutkijana Kiristiing Jaakonaho HAAGA-HELIAsta.

Kyselyyn vastaaminen kestad noin 5-10 minuuttia. Kyselyyn vastaaminen tapahtuu anonyymisti. Yksittaisten vastaajien
tiedot eivat erotu miss&an tutkimuksen vaiheessa.

Pyydan, ettd vastaatte kaikkiin kysymyksiin. Suun kiitos vastauksistanne.
VWastaan mielellani hankkeeseen tai kyselyyn littyviin kysymyksiin.

Ville Tillgren
ville_tillgren@myy_haaga-helia fi

Waihtoehtoisesti voitte olla yhteydessa hankkeen projektijohtajaan.

Kristiina Havas
050 068 8332
kristiina.havas@haaga-helia.fi

TAUSTATIEDOT

1. Mita matkailun alueorganisaatiota edustat?

2. Mitka ovat edustamasi alueorganisaation keskeiset tehtavat?

[[] Tuotekehitys

[ Alueen markkinointi

[ Matkailupalvelujen myynti
["] Hanketoiminta

[ Muu, miks

2. Mikd on asemasi (titteli) organisaatiossa?

84



Liite 11. Kysely ruokamatkailusta

4. Mitd edustamallasi alueella on tehty ruokamatkailun edistamiseksi?

RUOKAMATKAILUUN LIITTYVAT KYSYMYKSET

5. Mistd maista saapuvat suurimmat matkailijaryhmat alueellenne?
Venajld
Wiro
Ruotsi
Saksa
Iso-Britannia
Morja
Japan
Ranska
Yhdysvallat
Espanja
Italia
Muualta, mista

6. Minkalaista ruokaa ulkomaiset matkailijat odottavat saavansa alueellanne (Esim.
suomalaista, kansainvilista, pikaruokaa, fine dining...) ?
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Liite 12. Kysely ruokamatkailusta

7. Minkdlaisia aktiviteetteja ulkomaiset matkailijat kayttavat alueellanne? Valitse kolme
suosituinta tarkeysjarjestyksessa.

Suosituin Toiseksi suosituin Kolmanneksi suosituin
Ymparivuotisia luontoaktiviteetteja
Luontoaktiviteetteja kesalla
Luontoaktiviteetteja talvella
Wellness- ja hyvinvointipalveluja
Kulttuuritarjontaa
Ostospalveluja
Hiljaisuutta ja rentoutumista
Kayntikohteissa vierailua
Suomalaiseen elamantapaan littyvia

Muuta, mitd

8. Mitka ovat suosituimmat suomalaiset ruoat ulkomaisten matkailijoiden keskuudessa
alueellanne? Minkdlaista palautetta matkailijat ovat antaneet ruoasta?

9. Mitkd ovat alueen suosituimmat ruokamatkakohteet?

10. Mitda mielestasi ruokamatkailun kehittamiseksi Suomessa tulisi tehda?

86



Liite 13. Ruokien valinta ja perustelu

Minki ruoan valitsisi

Perustelu

Nainen, Ruotsi

Leipilajitelma ja kokonainen leipa

Suomalaisuuteen liittyva

Nainen, Venija

Paistettu lohi ja paistetut muikut, lei-
vit, mustikat

Suomalaisuuteen liittyvi ja erilainen ja
eksoottinen

Nainen, Saksa

Paistettu lohi

Tuttu ja turvallinen

Mies, Iso-
Britannia

Poronkaristys tai poron sisifile

Tuttu ja turvallinen

Nainen, Ranska

Paistetut muikut, lakkasorbetti ja mus-
tikat

Tuttu ja turvallinen

Nainen, Italia

Paistettu lohi, leipilajitelma ja juusto-
lautanen

Suomalaisuuteen liittyva

Mies, Espanja | Poron sisifile ja lakkasorbetti Erilainen ja eksoottinen
Nainen, Yhdys-

vallat Juustolautanen Erilainen ja eksoottinen
Mies, Intia Paistetut muikut Tuttu ja turvallinen

Nainen, Kiina

Poron sisifile ja seisova poyta 2

Erilainen ja eksoottinen

Mies, Japani

Seisova poyta 2

Suomalaisuuteen liittyva
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