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Luliljalle

Ruokamatkailu on Eteli-Savon vetovoimatekiji. Se
on yksi Eteld-Savon matkailun kirki ja kehittimisen
painopiste. Eteld-Savon maakuntaohjelman kehitti-
mistoimenpiteissd vuosille 2014-2017 matkailu on
merkittivi osa maakunnan elinkeinoelimii. Matkai-
lussa nostetaan esille Saimaa-teeman vahvistaminen,
palvelutuotannon monipuolistaminen seki asiakas-
lzhtdinen palvelumuotoilu ja teemal-
liset kokonaisuudet. Teemallisia pal-
velukokonaisuuksia halutaan luoda
ja tarjontaa kehitedd kulttuuriin, ruo-
kaan, kalastukseen, reitistdihin ja
hyvinvointiin.

Etelisavolaisen ruokamatkailun
kehittimishankkeen — Ruoka matkai-
lun keskiodn tavoitteena on tiedot-
taa ruokamatkailupalvelujen tuotteis-
tamiseen liittyvistd toimivista palve-
lukonsepteista ja hyvistd kiytinteisti,
matkailijoista ja heiddn kiinnostuksen
kohteistaan seki toimintaan liittyvistd
sidnnoksisti. Tietoa on vilitetty muun
muassa ruokamatkailusivustolla (www.mamk.fi/ruo-
kamatkailu) ja yrittjille jirjestettivissi infotilaisuuk-
sissa.

Taina Harmoisen toimittama Ruokamatkalle
Eteld-Savoon — vinkkejd ruokamatkailun kehittdmi-
seen -julkaisu kokoaa yhteen ruokamatkailun kehit-
timisessd keskeiset osa-alueet, kuten elimyksellisyy-
den ja tarinoiden kiytén ruokamatkailussa seki Eteld-

Savon erityispiirteiden tunnistamisen.

.. TUUA PESONEN, Koulutusjohtaja,
Mikkelin ammattikorkeakoulu

Tissi kirjassa Eteld-Savon matkailun asiantuntijat

Maisa Hikkinen Misetisti ja Janne Leinonen Savon-
linnan Seudun Matkailusta toteavat, etti Eteli-Savon
vahvuus on paikallisten raaka-aineiden hyvi saata-
vuus. Maakunnassa on monia hyvii ruokatuotteita.
Yrictdjiled tarvitaan ripaus rohkeutta, jolla hyvisti ole-
massa olevista palveluista tuotteistetaan ruokamat-
kailueldmys. Perusasioita ruokapal-
velun tuotteistamiseen ruokamatkai-
luelimykseksi esittelee Eeva Koivula.
Kehityspiillikko Terhi Hook Matkai-
lun edistimiskeskuksesta kertoo, mil-
laisia ovat ruokamatkailun kansainvi-
liset asiakkaat ja mitd markkinoinnissa
tulisi huomioida. Yliopettaja Riitta
Tuikkanen ja projektipiillikké Taina
Harmoinen pohtivat kirjoituksessaan,
miti ruokamatkailu oikeastaan on.

Julkaisussa alan asiantuntijoiden

teksteji tukevat havainnolliset yritys-
esimerkit kisiteltivini olevista aiheista.
Yhteni esimerkkikohteena lukija pii-
see tutustumaan Sahanlahti Resortiin, joka valittiin
Eteld-Savon vuoden 2014 ruokamatkailuyritykseksi.

Yritykset voivat toteuttaa ruokamatkailua yhteis-
tydssd — osaamisensa ja voimavaransa yhdistden. Yri-
tysten lisiksi toteuttajana voivat olla myds yhdistyk-
set. Yritys- ja elintarvikeasiantuntija Kirsi Mutka-
Paintola kertoo esimerkin ruokapalveluyrityksen ja
ohjelmapalveluja tarjoavan yhdistyksen upeasti toi-

mivasta yhteistyé')st'ai Oravaisista.



Luonto on Eteli-Savon rikkaus. Turvallisesti ruo-
kaa luonnossa -artikkelissa elintarviketurvallisuuden
asiantuntija Mari Jirvenmiki kertoo, miti tulisi huo-
mioida valmistettaessa ruokaa luonnossa. Villivihan-
nekset ja -kasvit viihtyvit maakuntamme puhtaassa
luonnossa. Projektipdillikkd Birgitta Partanen on
perehtynyt niiden kiyttdmahdollisuuksiin kaupalli-
sessa toiminnassa ja vilittdd kokoamaansa tietoa kir-
jan artikkelissa Innostus villivihannesten kiytt66n on
vallannut koko Suomen.

Mikkelin ammattikorkeakoulu (Mamk) on tir-
kedssi asemassa ruokamatkailun eteenpidin viemi-
sessi Eteli-Savossa. Ruokamatkalle Etelid-Savoon —
vinkkeji ruokamatkailun kehittimiseen -julkaisussa
yhdistyy Mamkin usean koulutusalan osaaminen
ruokamatkailun kehittimisessi. Julkaisuun ovat kir-
joittaneet matkailu- ja ravitsemisalan, litketalouden ja
ympiristoterveyden asiantuntijat. Julkaisussa nikyy
myds vahvasti tutkimus- ja kehitystoiminnan seki
opetuksen kiinted yhteisty. Restonomiopiskelijat
suunnittelivat ja toteuttivat opintoihinsa liittyen El4-
myksellinen keittotarjoilu -tapahtuman, jonka her-
kulliset reseptit ja ideoinnin vaiheet lehtori Eeva Kol-
jonen on koonnut kirjaan. Samaan tapahtumaan res-
tonomiopiskelijat tydstivit ruokatarinat lehtori Jukka

Mustosen markkinoinnin opintojaksolla.

Lampimat kiitokiset Kaikille tekijoille!

Julkaisu on Mikkelin ammattikorkeakoulun hallin-
noiman Etelisavolaisen ruokamatkailun kehittimis-

hankkeen — Ruoka matkailun keskioon toimenpide.

Hankkeen projektipiillikkéni on ollut MMM Taina
Harmoinen ja projektitydntekijini restonomi (AMK)
Heidi Piskonen. Hanketta on rahoittanut Euroopan
maaseudun kehittimisen maatalousrahasto ja Eteli-
Savon Ely-keskus. Tiami julkaisu toimii hyvini kisi-
kirjana ruokapalveluita tarjoaville maaseutumatkai-
luyrityksille sekd muillekin ruoan parissa tydskente-
leville.

Kehittdmistyd ruokamatkailun parissa on nyt
hyvissi vauhdissa. Toivon, ettd ruokapalvelujen tuot-
teistaminen ruokamatkailuksi jatkuu Eteld-Savossa —
ja koko Saimaan alue tunnetaan matkailumarkki-

noilla ruokamatkailukohteena.
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RITTA TUIKKANEN, yliopettaja, matkailu- ja ravitsemisalan laitos, Mikkelin ammattikorkeakoulu

Ruokamatkailua vai ruokailua mathalla?

Ruokamatkailu on kasvanut huomattavasti viime
vuosina maailmalla. Ruoka on yksi ihmisen perus-
tarpeista ja tirked tekijia matkailussa. Vaikka matkai-
lija ei olisikaan puhtaasti ruokamatkailija, monesti
ruoka on toiseksi tirkein asia matkalla, ja matkailija
haluaa nauttia juuri paikallista ruokaa (Povey 2011).

Ruokamatkailusta on  kirjoitettu  paljon
2000-luvulla. Hyvin monien kirjoittajien teksteissi
tuodaan esille Hall ym. (2003) mairitelmi ruokamat-
kailusta: vieraileminen raaka-aineiden tuottajien — eli
alkutuottajien — ja jatkojalostajien luona, ruokafesti-
vaaleilla, ravintoloissa sekd paikoissa, joiden ensisijai-
nen vetovoimatekiji on ruoan maistaminen ja/tai tie-
tyn, erikoistuneen ruokatuotannon alueen erityispiir-
teiden kokeminen. Varsinaisen tuotteen lisiksi erilai-
set elimykset liittyvit ruokamatkailuun olennaisesti.
Esikerkiksi: Jos asiakas nikee ruoan valmistamisen,
ruokailusta tulee esittivii taidetta, ja se koetaan luon-
taiseksi aitouden elementiksi. (Povey 2011.)

Ruokamatkailuun, “food tourism”, liittyy-
vit kisitteet “gastronomy” ja ”culinary” turismi.
Poveyn mukaan (2011) monet matkailijat ja mat-
kailun ammattilaiset kiyttdvit termeji joustavasti ja
toisiinsa sekoittaen. Gastronomy yhdistetdin usein
”fine diningiin”.

Ruokamatkailun konsultti Gaztelumendin mie-
lestd (2012) ruokamatkailu kasvaa maailmanlaajui-

sesti. Ruokamatkailussa matkan motiivina ovat koh-

teen tuotteet, tarjottavat ruoat, joiden tulisi olla ainut-
laatuista juuri kyseiselle seudulle. Siksi tdytyy miettid,
mitkd ovat kunkin alueen omimmat raaka-aineet ja
tuotteet. Ruokamatkailua ei voi suunnitella ilman,
ettd huomioidaan paikallinen kulttuuri, koska kult-
tuuri ja ruoka liittyvit voimakkaasti yhteen. Monille
matkailijoille on tirkedd, ettd ruoka valmistetaan
juuri kyseisen alueen raaka-aineista alueelle ominai-
silla valmistustavoilla (Povey 2011).

Yhteistyotd paikallistasolla niin alkutuottajien,
jatkojalostajien, ravintoloiden kuin viranomaisten-
kin vililld pidetdin erittiin tirkeini ruokamatkailun
kehittimisessi (Gaztelumendi 2012). Ruokamatkai-
lulla ja aluepolitiikalla on kiinted yhtymikohta, silld
ruokamatkailua voidaan kiyttii vilineeni maaseu-
dun kehittdmiseen ja aluetalouden tukemiseen (Hen-
derson 2009).

Haasteena ruokamatkailussa voi olla yritysten
osaaminen, esimerkiksi pystytdinké tuottamaan pal-
veluita erityisruokavalioita noudattaville asiakkaille.
Paikalliset ruokailu- ja poytitavat voivat poiketa lii-
kaa asiakkaan omista tavoista. Myos kommunikaa-
tio saattaa aiheuttaa haasteita eli ei osata kertoa ruo-
asta ja ruokailusta riitcdvisti asiakkaille. (Povey 2011.)

Gaztelumendin mielesti (2012) niiden alueiden,
jotka haluavat edistidd ruokamatkailua, tulisi tyosken-
nelld kaikin mahdollisin keinoin ruoan hyvin laadun

ja asiakkaiden tyytyviisyyden puolesta. Paikallinen



Tertin kartano on tunnettu ruokamatkailukohde. Kuva

ruoka tulee tunnistaa, edistid ammattitaitoa koko
ruokaketjussa ja kehittdd palveluiden markkinointiin
sopivia keinoja. Ruoka voi tarjota perusteet brindiin
ja markkinointitoimenpiteisiin sisiltien muun muassa
teemoituksen ja tuotepaketoinnin, yhteistyon ruoan-
tuottajien, ravintoloiden ja matkailuyritysten valilla,
standardien asettamisen paikalliselle ruoalle ja mark-
kinarakojen tunnistamisen (Richards 2012).
Markkinoinnissa tulee muistaa, etti asiakkaan mie-
likuva ruokamatkakohteesta alkaa muodostua nykyi-
sin paljon ennen matkan alkua asiakkaan kiinnostut-
tua kohteesta, etsiessd siitd tietoa, vertaillessa ja vara-
tessa matkaa. Tietojen etsitddn muun muassa turisti-
oppaista, ruokablogeista ja sosiaalisesta mediasta. Toi-
saalta asiakkaan matka jatkuu vield konkreettisen mat-
kan jilkeen hinen jakaessaan kokemuksia matkastaan

sosiaalisessa mediassa. (Gaztelumendi 2012.)

: Ilpo Aalto
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Ruokamatkailu on yksi tield -5avon mathailun harki

Matkailu on harvoja kasvavia toimialoja Suomessa,
ja potentiaalia kasvuun on edelleen vaikkapa ruoka-
matkailulla.

- Ruokamatkailua ei ole oikein vield koko Suo-
messa eikd se ole kidrkeni minkidin maakunnan
markkinoinnissa, matkailujohtaja Maisa Hikkinen
Misetistd toteaa.

Savonlinnan Seudun Matkailu Oy:n vt. toimitus-
johtaja Janne Leinonen on samoilla linjoilla.

- Ruokamatkailuteemalla ei houkutella turisteja
maakuntaan, vaikka potentiaalia kylld olisi, Janne
Leinonen huomauttaa.

Seki Hikkinen ettd Leinonen pitivit ruokamatkai-
lua yhteni Eteld-Savon kirkituotteena. Tdssd Eteld-
Savo voi olla edellikivijoiden joukossa, silli Mat-
kailun edistimiskeskus (MEK) on vasta tydstimissi
Suomen ruokamatkailustrategiaa yhdessi Haaga-
Helian kanssa.

Eteld-Savon maakuntaohjelman (2014a) lihivuo-
sien kehittdmistoimenpiteissi matkailu on merkit-
tivd osa maakunnan elinkeinoelimii. Matkailussa
nostetaan esille Saimaa-teeman vahvistaminen, pal-
velutuotannon monipuolistaminen sekd asiakaslih-
toinen palvelumuotoilu ja teemalliset kokonaisuudet.
Teemallisia palvelukokonaisuuksia halutaan luoda ja
tarjontaa kehittdd kulttuuriin, ruokaan, kalastukseen,
reitistdihin ja hyvinvoindiin.

Matkailufoorumissa 22.8.2013 Eteld-Savon keskei-

set matkailutoimijat valitsivat ruoka- ja kulttuurimat-

kailun yhdeksi matkailun kehittimisen painopiste-

alueeksi.

Ruokamatkailu hyvalld alulla

- Eteld-Savossa on paljon potentiaalia ruokamatkai-
luun. Puhdas jirviluonto luo hyvit edellytykset ruo-
kamatkailupalvelujen kehittimiseen, Janne Leinonen
pohtii.

- Hyvii tuotteita on jo ruokapalveluissa. Ne tiy-
tyy vain tuotteistaa palvelukokonaisuuksiksi, Maisa
Hikkinen toteaa. Miset on tuotteistanut matkailun
viikko-ohjelmaan yhteistydssi yritysten kanssa muun
muassa karjalanpiirakkapajat Kenkiveroon ja Antto-
lanhoviin sekd tilauksesta toteutettavia opastettuja

yrtti-, marjastus- ja sienestysretkii.

Vahvuutena paikallisten
[aakia -aineiden saatavuus

- Eteld-Savon ruokatarjonnan vahvuutena on maku ja
konstailemattomuus, aitous. Paikalliset raaka-aineet
ovat ruoassa ykkosasia, Maisa Hikkinen toteaa.

- Paikallisen ruoan saatavuus on hyvi, mutta ruo-
kaa ei uskalleta kiyttd matkailun kirkend, Janne Lei-
nonen huomauttaa.

- Ruokamatkailussa ei kilpailla hinnalla, vaan laa-

dulla ja elimykselld, Janne Leinonen jatkaa.



Kuva: Savonlinnan Seudun Matkailu Oy

Jirvikala

on vahvuus

Saimaan ja muiden
Iukuisten jirvien
maakunnassa

Eteli-Savossa.



- Meilli on valtavan rikas raaka-aineaitta, johon oman
lisinsd tuovat vield luomutuotteet. Pohjoinen pitki
kasvukausi tuo tuotteisiin aromin, jota kannattaa hys-
dyntii ruokamatkailussa, Maisa Hikkinen toteaa.

Janne Leinonen miettii, olisiko yhteisestd pien-
tuottajien tuotteiden jakeluverkostosta apua, jotta
paikallisten raaka-aineiden kiyttd olisi vield tehok-
kaampaa.

- Paikallisia raaka-aineita pitiisi rohkeasti kiyttad
myyntivalttina ruokamatkailussa. Ravintolat tietivit,
ettd hyviin ruokaan kannattaa satsata. Vield enem-
min tarvitaan rohkeutta toimia ympiristo-, lihialue-

ja laatuystavillisemmin, Janne Leinonen toteaa.

MEKin tilastojen (2014)
mukaan maailman matkailu kasvaa 5 %
vuodessa. Matkailun kokonaiskysyntd vuonna
2012 oli Suomessa arviolta | 3,3 mrd euroa.

Matkailu on toimialana suurempi kuin
esimerkiksi elintarviketeollisuus ja
maa- ja metsadtalous.

tteld-Savossa ykkosena mokhimathailu

Eteld-Savossa rekisterdidyt yopymisvuorokaudet oli-
vat 807 000 vuonna 2013. Kotimaisten matkailijoi-
den yopymisid oli 594 000 ja ulkomaalaisten reilu
213 000. (Eteli-Savon Maakuntaliitto 2014b.)

- Ruokamatkailutuotteita pitid profiloida erilai-

seksi kotimaisille ja ulkomaalaisille asiakkaille. Koti-

maiselle matkailijalle riittdd ehki kartta ja opastus
sieni- ja marjametsddn, mutta ulkomaalainen tarvit-
see opastuksen retkelle, Maisa Hikkinen toteaa.

Tilastoidut yépymisten miirit eivit kerro koko
totuutta Eteld-Savon matkailijamadristd, silld lukui-
hin kuuluvat vain ne majoituspalvelut, joissa on
vihintddn 20 vuodepaikkaa.

Eteld-Savossa oli vuonna 2013 lihes 49 000 mok-
kid. Mikkeli on Suomen mokkivaltaisin kunta yli
10 000 mokilldin. (Suomen virallinen tilasto 2013.)

Eteli-Savon Maakuntaliiton (2013) tekemissi
maakunnan matkailun aluerakenneselvityksessi arvi-
oidaan Eteld-Savossa olevan noin 15 000 majoitus-
palvelujen vuodepaikkaa, josta mokkimajoituksen
osuus on yli 50 %. Kun lukuun lisitddn loma-asu-
tuksen majoitukset, saadaan kokonaiskapasiteetiksi
noin 200 000 vuodepaikkaa. Maakunnan ulkopuo-
lisia vapaa-ajanasukkaita on arviolta 70 000. Eteli-
Savon vikiluku kasvaa kesiaikana reilusti yli 200 000.
Vapaa-ajan asukkaiden tuoma ostovoiman lisiys
Eteld-Savossa on 80-100 miljoonaa euroa.

Hanna Kautiainen (2014) on TENHO-hank-
keessa selvittinyt eteldsavolaisten maatilojen mat-
kailutuloja. Vuonna 2012 majoitustoimintaa oli 271
eteldsavolaisella maatilalla, joiden matkailutoiminnan
kokonaismyynti oli 4,75 miljoonaa euroa.

Eteld-Savon matkailuyritykset ovat varsin pienii
ja hajallaan ympiri maakuntaa eiki suuria matkailu-
kohteita ole suunnitteilla maakuntaan (Eteli-Savon
Maakuntaliitto 2013). Matkailukohteiden suuri

miiri tuleekin kiintid alueen voimavaraksi.



- Meidiin ainutlaatuinen ympiristo ja pubdas luonto
tukevat ruokamatkailua, Savonlinnan Seudun Mat-
kailu Oy:n vt. toimitusjohtaja Janne Leinonen toteaa.

- Meilli on alueemme monipuolisen alkutuotannon
raaka-aineet kiden ulottuvilla. Lisind meilld on vahva
lwomuosaaminen ja -tuotanto. Niiden kiytti ruokamat-
kailussa pitiid vain tuoda entisti paremmin esille, mat-

kailujohtaja Maisa Hikkinen Misetisti toteaa.

Kuva: Savonlinnan Oopperajublat

Maisa Hikkisen pitid tirkeini, etti matkailualan
yritddjdt suosittelevat matkailijoille toistensa tuot-
teita ja palveluita. Suosittelun kautta saadaan mat-
kailuun lisivolyymii.

Leinonen ja Hikkinen nostavatkin paikallisten
raaka-aineiden hyvin saatavuuden yhdeksi tirkeiksi

eduksi Eteli-Savon ruokamatkailun edistimisessi.

Liihteet:
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Halat, marjat ja sienel — ttela-3avon
Innostavimmat ruokamatkailutuotteel
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Eteli-Savon yrittdjit ovat kiinnostuneita ruoka-
matkailun kehittdmisestd, ja monella on jo valmiita
tuotteita ruokamatkailuun. Maakuntamme puhdas
luonto ja kalaisat vedet tarjoavat miti parhaimmat
mahdollisuudet ruokamatkailuun.

Mikkelin ammattikorkeakoulun hallinnoima
Eteldsavolaisen ruokamatkailun kehittimishanke —
Ruoka matkailun keskioon teki kyselyn eteldsavo-
laisille maaseutumatkailuyrityksille syksylld 2013.
Kysely lihetettiin ProAgria Eteld-Savon 450 matkai-
luyritysasiakkaalle. Kyselyyn vastanneista 62 yritti-
jistd neljinnes on Savonlinnasta ja sen lihikunnista,
loput ovat Mikkelin seudulta. Yrittijistd yli 60 pro-
senttia harjoittaa majoitus- ja ravitsemistoimintaa
pddtoimialanaan ja noin kolmanneksella se on lisi-

elinkeinona.

Kalat

Marjat

Sienet

Paikalliset elintarvikkeet
Pientuottajien elintarvikemyymalit
Luonnonyrtit

Tilaviinit

Pientuottajien anniskelupaikat

Ruokapalveluja maaseutumatkailuyrittdjistd car-
joaa hieman hieman yli 40 %. Matkailija paisee pii-
vittdin herkuttelemaan tavallisimmin aamupalalle tai
lounaalle, tilauksesta myds piivilliselle. Ruokapalve-
luja tarjoavista yritedjistd 60 % pitid ruokapalveluja
taloudellisesti merkittdvini. Ne tuovat lisiarvoa yrityk-
sen palveluihin. Ruokapalveluja tarjoavat yrittijit tyol-
listyvit itse ja myds tyollistavit yrityksessddn enemmin
kuin ne yritykset, joilla ruokapalveluja ei ole.

Paikallisten tuottajien raaka-aineita tai ainakin
kotimaisia raaka-aineita kiytetdin ensisijaisesti ruo-
katarjoiluun. Yritysten markkinoinnissa paikallisuus
ja kotimaisuus eivit vield oikein ndy, mutta raaka-

aineiden alkuperisti kerrotaan tarjoilun yhteydessi.
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Kuvio 1. Eteli-Savon vahvuudet ruokamatkailutuotteiden kebittimisessi
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Yrittdjie pitdvit Eteli-Savon luonnon antimia kes-
keisind vahvuuksina ruokamatkailun kehittimi-
sessi. Kalat, marjat, sienet ja paikalliset elintarvik-
keet nihdddn yrittdjien keskuudessa tirkeimpini
raaka-aineina, joista pitdisi kehittdd ruokamatkailu-
tuotteita (kuvio 1).

Kyselyyn vastanneista yrittdjistd lihes 40 pro-
sentilla on erilaisia ruokamatkailuun liittyvid tuot-
teita, kuten sienikursseja, nuotioruokailua, teemal-
lisia paivallisid, tilaesittelyjd, viinimaistajaisia, villiyrtti-
kouluja ja ruoan valmistusta yrtteji hyddyntien.

Ruokamatkailutuotteiden kehittdminen kiin-
nostaa periti 80 % kyselyyn vastanneista yrityksista.
Suurin kiinnostus kohdistuu kalaretkien seki sieni- ja
marjaretkien kehittimiseen (kuvio 2).

Eniten kiinnostusta on niilld yritedjilld, joilla on
jo olemassa olevia ruokapalveluita. Heilld suurin mie-
lenkiinto kohdistuu tarinallisten ruokatarjoilujen,
sieniretkien, luonnonyrttien tuntemuksen ja ruoan-
laiton sekd kalaretkien kehittelyyn. Kalaretket seki
sieni- ja marjaretket kiinnostavat puolestaan eniten
niit yrittdjid, jotka eivit vield tarjoa ruokapalveluja.

Ajan puute on maaseutuyrittdjien suurin haaste
uusien palvelujen kehittimiseen. Pienet kiyttdjiryh-
mit, palvelujen tuotteistaminen ja markkinointi mie-
tityttdvit myds yrittdjid. (Kuvio 3.) Maaseutuyritti-
jit toivovat entisti enemmin yhteistydtd asiakkaiden
ohjaamisessa tarvittaessa toiseen yritykseen, hyvien

kiytinteiden jakamisessa ja markkinoinnissa.

Kuva: Ilpo Aalto



Retket elintarvikelaitoksiin
Ruokaan liittyvit luentotilaisuudet
Retket alkutuotantoyrityksiin

Lahiruokamyynnin aloittaminen

Ruokakurssit
Ohjelmallisen/tarinallisen ruokatarjoilun kehittiminen

Luonnonyrttien tuntemus ja ruoanvalmistus

Marjaretket

Sieniretket
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Kuvio 2. Kiinnostus ruokamatkailutuotteiden kebittimiseen oman yrityksen palveluihin
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Palvelujen tuotteistaminen
Palvelujen markkinointi
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Kuvio 3. Ruokamatkailutuotteiden kehittiimisen haasteet yrityksissi
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Sahanlahti Resort herisi parin vuoden hiljaiselona jil-
keen uuteen kukoistukseen Jaana ja Janne Kuivalai-
sen kisissd. Kuivalaiset lihtivit kehittimain Sahan-
lahtea panostaen hyviin paikallisista raaka-aineista
valmistettuun ruokaan. Tyé palkittiin syyskuussa
2014, kun Sahanlahti Resort valittiin Eteli-Savon
vuoden ruokamatkailuyritykseksi.

Sahanlahti Resort sijaitsee kantatie 62 varrella ja
aivan Saimaan #irelli Puumalassa. Jaana ja Janne Kui-
valainen ostivat pari vuotta kiyttimittomini olleen
yrityksen maaliskuussa 2014 ja jo muutaman kuukau-

den piistd yritystoiminta oli tdydessd vauhdissa.

- Kunta tuli mukaan kauppaan ostamalla maata

Sahanlahden ympiriled. Meille jidi kuusi hehtaaria
maata ydinliiketoiminnan ympiriltd. Alueella on
vield rakennusoikeutta jiljelld, Jaana Kuivalainen
toteaa.

Janne Kuivalaiselle Puumala ja Sahanlahti eivit
olleet tuttua seutua, mutta Jaana Kuivalainen ikiin
kuin palasi juurilleen. Jaana on kotoisin maatilalta 8
km paistd Sahanlahti Resortista. Nyt maatilaa vilje-
lee Jaanan veli, ja tilalta tulevat vihannekset Sahan-

lahden ruokapéytiin.

Kuvat: Manu Eloaho/Darcmedia ja Taina Harmoinen




Paikat kuntoon pikavauhtia

Sahanlahti oli ollut jonkin aikaa kiyttimictémina,
mikd nikyi kiinteistoissi.

- Pidrakennus oli hyvissi kunnossa, kun me
ostimme paikan, mutta majoitustilat olivat paisseet
varsin huonoon kuntoon, Jaana Kuivalainen toteaa.

- Jannella kylld riitedd cddlld eoitd. Alueesta on

pidettdvd huolta, samoin rakennuksista, joita on 20,

Jaana Kuivalainen toteaa.

lida Kuivalainen remontoi ja sisusti Sahanlahti Resor-
tin majoitustilat tyylikkdiksi kokonaisuuksiksi. Huo-
neissa on hyodynnetty seudun historiaa teettimdilli van-

hoista kuvista tapettitaulut seindlle.

Jaanalla ja Jannella on yhteensi viisi lasta, joista
nuorimmainen 2,5-vuotias Martta on yhteinen. Jannen
tytir Ida on koulutukseltaan puuartesaani. Ida muutti
miehensi kanssa Puumalaan, kun Kuivalaiset ostivat
Sahanlahti Resortin. Ida on suunnitellut Sahanlahti
Resortin villojen ja hotellihuoneiden remontoinnin ja
miehensi kanssa myés toteuttanut niiti.

Majoitustiloja Sahanlahti Resortilla on useassa eri
rakennuksessa. Vientuvassa on 9 kahden hengen huo-

netta, lisiksi on viisi 3-5 hengen mokkii ja 3 kesdaittaa.

Raakia -aineet ruokiin lahelta

Lihiseudun raaka-aineista valmistettu ruoka on Jaana
ja Janne Kuivalaiselle ykkosasia.

- Kdyttimalld lihiruokaa on helppo vastata ruoan
laadusta, Jaana Kuivalainen toteaa. Hinelle lihiruoka
oli jo syddmen asia ennen Sahanlahtea, silld hin teki
titd lhiruoan parissa Anttolanhovissa ensin ravinto-
lapiillikkoni ja sitten hotellinjohtajana.

- Meilli ruisleipi tulee kolmen kilometrin paisti
ja salaatit matkaavat kahdeksan kilometrii, Jaana
Kuivalainen toteaa.

- Lohi tulee Puumalan lohesta. Kesilld ei vali-
tettavasti saada heiltd tuoretta lohta, vaan kylmisa-
vua. Muuten saamme kalaa tuosta ihan lihelt, ikku-
nasta nikyvisti vesistdstd, puumalalaiselta kalasta-
jalta Antti Laineelta, Janne Kuivalainen kertoo ruoka-
pdydin kalan alkuperisti.

- Kesin ruokalistalla on piivin kala. Se voi olla
muikkua, kuhaa tai haukea - mitd milloinkin saa,

Jaana jatkaa kalakeskustelua.



Sahanlahden asiakkaat ovat huomanneet myds
Sahanlahti Resortissa saatavan kalan tuoreuden.
Paistettuja muikkuja meni todella paljon kesin 2014
aikana ala Carte -annoksina.

- Ensi kesidni meilld on suunnitelmissa tarjoilla
muikkuannosta koko piivin, myos lounasaikaan,
Jaana Kuivalainen toteaa.

Kuivalaiset kysyivit heti yrityskauppojen aikaan
lihiruoan parissa pitkdd toiminutta Ilkka Arvolaa
avuksi ruokien suunnitteluun.

- Halusimme nostaa ruokaa esille Ilkan avulla.
Ilkan menyyillat olivat todella tirkeitid. Ne toivat nos-
tetta palveluihimme, vaikka normaalistikin meilld on
hyvii ruokaa. Saimme onneksi meille keittiomesta-
riksi Jarkko Pekosen, joka on todella ansioitunut ja

kokenut.

Isdntapari paikan kayntikortti

- Tillaiselta paikalta vaaditaan, etti isdntdpari on
nikyvilld, Jaana Kuivalainen kertoo. Tdmin asian
Jaana huomasi tydskennellessiin restonomiopiske-
lujen aikana Sahanlahdessa Kiurujen yrittdjdparis-
kunnalla.

- Kiuruilta opin paljon erityisesti asiakaspalvelusta
ja isdntdvien roolista, Jaana Kuivalainen toteaa.

- Palvelut dripdistyvit. On niin sanottuja stan-
dardipaikkoja ja niiden vastapainona yksiléllistd pal-
velua tarjoavia paikkoja, jollaisia me haluamme olla,

Jaana huomauttaa.

Kala on Sahanlahti Resortissa todella tuoretta. Ruska-
lounaan savulobet keittiomestari savusti lounaspiivin

aamuna.
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Mustikkakeitto on saanut hunnukseen inkividirikerman.

- Mini olen rannassa veneiti vastassa ja jirjestele-
missi niiden laituripaikkoja. Eminti on tiilld ravin-
tolassa sitten asiakkaita vastassa, Janne toteaa yritti-
jien tyOnjaosta.

Jirjesteltivdd Jannella riiteddkin venepaikkojen
kanssa. Veneilijéiden kannalta Sahanlahti Resort
sijaitsee hienolla paikalla. Laituriin on helppo tulla,
ja lyhyen kivelymatkan paissi ovat veneilijin tarvit-

semat palvelut.

Kosa tuo valtaosan liikevaihdosta

Jaana Kuivalainen arvioi liikevaihdosta 70 % tulevan

kesistd ja loppu muusta ajasta.

a

- Kesi pitdd rakentaa huolellisesti, jotta se saadaan
hoidettua hyvin, Jaana toteaa.

Kesidisin Sahanlahteen mahtuu kerralla ruokai-
lemaan péidravintolaan 115 henkil6i sisille ja teras-
seille 80. Kun pidrakennuksessa on kesilld yksityisti-
laisuuksia, rannassa palvelee makasiiniravintola, jossa
on tilaa 100 hengelle, ja Pajapirtissd 4050 hengelle.
Pajapirtti-ravintolassa valmistetaan muun muassa loi-
mulohta, jolle on jatkuvasti kysyntii.

Sahanlahti Resort on auki tilauksesta vuoden
ympiri. Sielld jirjestetdin teemalounaita, pikkujou-
luja, hirvipeijaisia, syntymipdivid, kokouksia, hiiti

ja muita juhlia.



Markkinoinnissa sosiaalinen media tarked

Markkinoinnissa Jaana ja Janne Kuivalainen pitivit
sosiaalista mediaa tirkeini.

- Facebook on nykyajan ”puskaradio”. Sen tukena
on paikallisilmoittelu Puumala-lehdessi, Jaana
Kuivalainen kertoo.
hyvi markkinointikanava. Retkisatamissa veneilijit
vaihtavat kuulumisia.

Jaana Kuivalainen arvelee, etti esimerkiksi Saha-
lahti Resortin valinta Eteld-Savon vuoden ruokamat-
kailuyritykseksi levisi sosiaalisen median kautta 4000
henkilslle.

Matkailupuolella my6s Booking.comin kautta
levidd tieto Sahanlahden matkailupalveluista. Tule-
vaisuudessa Sahanlahti aikoo tehostaa markkinoin-
tia Venijille V-kontakten kautta.

Sahanlahti Resort on liittynyt Saimaan Char-
mantteihin. Timi tuo Kuivalaisten mielestd tiettyid
statusta yrityksen toimintaan. Erityisesti he toivovat
Saimaan Charmanteilta vetoapua kansainviliseen

markkinointiin.

Sahanlahti Resortin alueen historiaan liittyy nimen
mukaisesti sahatoiminta. Siiti muistona on vieli-
kin nihtivissi puisia rinnejd, joita kéiytettiin puiden
uitossa vesistosti toiseen.
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Sahanlahti Resortin yrittijipariskunta Jaana ja Janne Kuivalainen haluavar kiyttii ravintoloissa paikallisia raaka-
aineita, joista valmistetaan kisityoni monenlaisia herkkuja niin arkeen kuin jublaankin.

Sahanlahti Resort 0y — tteld -Savon vuoden ruokamatkailuyritus

Valinnassa raati kiinnitti huomiota ruokaan liit-

Sahanlahti Resort Oy on valittu Eteld-Savon vuoden
2014 ruokamatkailuyritykseksi. Valinnan teki alan
kehittdjistd ja toimijoista koostunut raati Etelisavo-
laisen ruokamatkailun kehittimishankkeen — Ruoka
matkailun keskidén jirjestimiain kilpailuun tulleista
ehdotuksista. Valinta julkistettiin 24.9.2014 Mikke-

lissd.

a

tyvin alueellisen omaleimaisuuden esiintuomiseen,
tuotteistetun palvelukokonaisuuden elimyksellisyy-
teen, maaseudun elinvoimaisuuden kasvattamiseen
ja Eteld-Savon ruokamatkailun houkuttelevuuden ja
tunnettuuden lisddmiseen sekd yrittdjin intohimoon

tekemidnsi tyohoén ja sen kehittimiseen.



2014

Etela-Savon vuoden
ruokamatkailuyritys

Eteld-Savon vuoden ruokamatkailuyritys valittiin nyt
ensimmdisti kertaa. Palkittavaksi yrityksesi ehdotet-
tiin 13 yritystd eri puolilta Eteld-Savoa.

- Suunnitelmissa on valita vuosittain vuorotellen
matkailun eri teemoihin liittyvi etelisavolainen yri-
tys. T4nd vuonna valinta kohdistui ruokamatkailuun.
Ensi vuoden teemana voisi olla vaikkapa hyvinvointi-
tai luontomatkailu, koulutusjohtaja Tuija Pesonen
Mikkelin ammattikorkeakoulun matkailu- ja ravit-

semisalan laitokselta toteaa.

Sahanlahteen liittyy myos Kalevalan korun perustaja
Elsa Heporauta. Jaana Kuivalainen on tuotteistanut
Sahanlahden sunnuntaibrunssin, jonka jilkeen vie-
railla on mahdollisuus lihtei kierrokselle tutustumaan
sahan ja Elsa Heporaudan historiaan.




Mika on ruokailuelamys?

Elimyksellisen palvelun kehittimisessi halutaan
luoda asiakkaalle edellytykset mydnteiseen, henkils-
kohtaiseen ja kokonaisvaltaiseen tunnekokemukseen.
Elamys jittad pysyvan muistijiljen. Mitd elementteji
tarvitaan ruokailuelimykseen?

Elimys on moniaistinen, myénteinen ja koko-
naisvaltainen tunnekokemus, joka voi tuottaa henki-
lokohtaisen muutoskokemuksen (Tarssanen & Kyl-
linen 2005, 103-149). Elimys on aina henkilokoh-
tainen; sitd el voi tuottaa, mutta sen syntymiselle
voidaan luoda edellytykset (Komppula & Boxberg
2002, 29).

Elimyksen voidaan ajatella syntyvin tietyssd
tilanteessa, jopa hetkessd, tai se voidaan ymmir-
tdd pidemmalld aikavililli syntyviksi kokonaiseli-
mykseksi. Ruokailuelimyskin voi siis sisiltdd koh-
teen valinnan, itse ruokailutilanteen sekd sen muis-
telun myshemmin. Matkaan kytkeytyvi ruokailu-
elimys alkaa usein jo kotimaassa ja pdittyy vasta

matkan jilkeen.

trikoistuminen ja ainutlaatuisuus

Elimystaloudessa (experience economy) yritys ei kilpaile
hinnalla, vaan erikoistuneella tuotevalikoimalla ja pal-
velukonseptilla, jota on vaikea kopioida. Elimyksii
hakeva asiakas ei tyydy ruokaillessaan standardipal-
veluihin, vaan haluaa kokea jotakin unohtumatonta

ja on valmis maksamaan siitd korkeamman hinnan.

&

EEVA KOIVULA, matkailu- ja palveluliketoiminnan
koulutuspadallikks, Mikkelin
ammattikorkeakoulu

Kiytinnossi elimyksellisyys ei kuitenkaan rajoitu
vain pitkille tuotteistettuihin hintaviin erikoistuot-
teisiin, vaan asiakkaalle my®s aito, yksinkertainen ja
edullinen palvelu voi olla elimys. Eriiltd Pohjois-
Norjan matkalta mieleeni vahvimmin jddnyt ruoka-
muisto on kalanmaksaédljypullo aamupalapdydissi
ja vuosien takaa Tsekkoslovakiasta muistan parhai-
ten paikallisen, sikiliisictdin hyvinkin tavanomaisen

oluen.

Tuudytetaan henkisia tarpeita ja unelmia

Elimystalouteen liittyy myds keskustelut unelma-
yhteiskunnasta. Siind perusteesini on, etti ostaes-
saan tuotteita tai palveluita ihmiset pyrkivit kiytin-
nén tarpeittensa ohella tdyttimiin henkisid tarpei-
taan tai unelmiaan. Jensenin (1999) mukaan ostopii-
tokseen liittyy jokin tai joitakin seuraavista tarpeista:
seikkailu, yhdessiolo, ystivyys ja rakkaus, huolenpito,
itsensi ldytiminen, mielenrauha tai vakaumus. Riip-
pumatta siitd, uskooko edelld mainictuun luetteloon,
asiakkaan arvostukset ja niiden heijastuminen valin-
toihin ovat kuluttajatutkimuksen keskeisii kysymyk-
sid. Arvo asiakkaalle on aina myés tuotekehityksen

ydin ja lihtskohta.

Kuva: Anttolanhovi






Matkailijaryhmat ruoan
painoarvon mukiaan

Matkailijat voidaan jakaa kolmeen matkailija-
tyyppiin sen mukaan, miki painoarvo ruualla
ja ruokailuilla on matkailijan kohdevalintoihin
ja valintoihin matkakohteessa. Nami ryhmit
odottavat ja arvostavat ruuassa erilaisia asioita.

Ruokamatkailijat (culinary tourists) lihte-
vit matkalle ja valitsevat matkakohteensa tar-
koituksenaan saada elimyksid alueen ruuasta
ja ruokakulttuurista. He etsivit uusia miellyt-
tivid ruoka- ja ruokailuelimyksii ja heille tir-
kedd voi olla ruuan ja ruokakulttuurin erikoi-
suus. He arvostavat autenttisuutta ja paikalli-
suutta, joiden kautta he oppivat ymmirtimiin
alueen kulttuuria ja historiaa. Ruokailut ovat
keskeinen osa heidin matkakokemuksiaan ja
-elimyksidin.

Toisen tyypin muodostavat matkailijat,
joille ruoka ja ruokailuelimykset eivit ole ensi-
sijaisia matkalle lihtemisen syité, vaikkakin ne
voivat vaikuttaa heidin kohdevalintaansa. Koh-
teessa he etsivit ja arvostavat ruokaan liictyvid
mukavia elimyksii.

Kolmantena tyyppini ovat matkailijat, joille
ruoka ja ruokailut ovat tapa tyydyttid vilttimit-
tomid tarpeita. Heille ruokailu on piivittidinen
rutiinikokemus, jolta ei odoteta erityistd eli-

myksellisyyted. (Bjork & Kauppinen 2014, 4.)

a

Ruokia ja ruokailu osana matkailuelamystd

Elimyksessi olennaista on kokemuksen positiivisuus
ja kokonaisvaltaisuus sekd niiden aiheuttama pysyvi
muistijilki, joka vaikuttaa asiakkaan toimintaan eli-
myksen jilkeenkin. Tissd on avain siihen, miksi el3-
myksellisyys on niin tirkeii matkailu- ja ravitsemis-
alalla. My®nteisen ruokailuelimyksen jilkeen asiakas
haluaa ja uskoo saavansa lisid elimyksid — joko saman
vierailun aikana tai mychemmin.

Useimmiten asiakas haluaa hankkia saamiinsa
ruoka- ja ruokailuelimyksiin liittyvid matkamuistoja,
siis ostaa mukaansa alueen ruokatuotteita ja juo-
mia. Lisiksi hin todennikoisesti jakaa elimyksensd
lzhipiirinsd kanssa ja verkon vilityksell laajemminkin.
Matkan aikana koetut vahvat elimykset heijastu-
vat my9s asiakkaan myShempiin kulutuskdyttiyty-
miseen, koska hin saattaa haluta vierailla kohteessa
uudelleen tai hankkia kohteessa nauttimiaan tuotteita
kotimaassaan.

Riippumatta siitd, mikd ruuan ja ruokailun mer-
kitys matkailijalle on, useimmiten ruokailuilla on
jonkinasteinen vaikutus matkailijan kokonaiselimyk-
sessi. Ndmi elimykset muovaavat matkailijoiden mie-
likuvakuvaa alueesta ja vaikuttavat siten koko alueen
brindiin (Bjork & Kauppinen-Riisinen 2014, 4).

Ruokia- ja ruokailuelamyksen elementit

Bjorkin ja Kauppinen-Riisisen mukaan (2014, 7)
ruokaan liittyvit elimykset syntyvit viidestd tyy-

pillisestd ulottuvuudesta: ruuasta, sijaintipaikasta



(mukaan lukien ympiristd), palvelupaikasta seki sosi-
aalisesta ja ajallisesta ulottuvuudesta. Ruuan ominai-
suuksia ovat ruokatyyppi, laatu, luokitukset seki asi-
akkaan henkilékohtaisiin havaintoihin ja tulkintoi-
hin liittyvit ominaisuudet, kuten uutuus ja autentti-
suus. Sosiaalinen ulottuvuus sisiltdd asiakkaan hen-
kilokohtaiset havainnot itsesti sekd omasta ja mui-
den kdyttdytymisestd. Paikka tarkoittaa palvelupaikan
ja palvelutilan fyysisid ominaisuuksia, kuten sijaintia
(maa, alue) ja sisustusta, seki koettuja ominaisuuk-
sia kuten maisemaa ja ilmapiirid. Ajallisella ulottu-
vuudella tarkoitetaan kokemuksen ajankohtaa (lap-

suus, lomamatka).

ELlamyskolmio -mallin
eldmyksen elementit

Lapin elimysteollisuuden keskuksen Eli-
myskolmio-mallin mukaan elimyksen ele-
menttejd ovat yksilsllisyys, aitous, tarina,
moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus
(kuvio 4). Asiakkaan kokemuksen tasoja,
joista elimys rakentuu, ovat motivaation
taso, fyysinen taso, ilyllinen taso, emotio-
naalinen taso ja henkinen taso. Malli kuvaa
ideaalista elimystd, jossa kaikki osa-alueet

ja vaiheet ovat edustettuina. (Tarssanen &
Kyllinen 2005, 8-14.)

Yksilollisyys Aitous
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Kaikki elimykset syntyvit aistihavainnoista,
tunteista, sosiaalisista suhteista seka ilyllisistd ele-
menteistd (Dube & Le Bel 2003, 263-295). Myds
menestyneet kdytdinnén toimijat ovat oivaltaneet
timin. Elannon ravintoloiden entinen toimitus-
johtaja ja muun muassa legendaarisen helsinkiliisen
Zetor-ravintolan perustaja Mikko Kiirid on toden-
nut, ettd ravintolan liikeidean toimivuuteen vaikut-
taa lihes sata asiaa, jotka eivit liity lautasen tai lasin
sisiltéon. Esimerkkeind hin mainitsee esimerkkeini
ympiriston, sisustuksen, ahtauden, henkilokunnan
asut, valaistuksen, musiikin, peilien paikat, baari-
poydin sijainnin ja miten asiakkaar liikkuvar tilassa.

(Tikkanen 2014.)

Henkinen taso
Muutos

Elimys

Alyllinen taso
Oppiminen

Emotionaalinen taso

Fyysinen taso
Aistiminen

Motivaation taso
Kiinnostuminen

Tarina Moniaistisuus Kontrasti Vuorovaikutus

Kuvio 4. Elimyskolmio (Tarssanen & Kyllinen 2005, 8.)



Pinen ja Gilmoren mukaan (2011, 45) asiakkaan
erilaiset tarpeet elimysten suhteen voidaan jakaa nel-
jddn osa-alueeseen, jotka ovat viihteellisyys, oppimi-
nen, pako todellisuudesta (eskapismi) ja esteettinen
nautinto. Vaikka jokin niisté olisi hallitseva, useim-
miten elimyksessid on mukana useampia osa-alueita.
Elimystid vahvistaa, kun siini on mukana element-
tejd useammalta kuin yhdeltd osa-alueelta. (Pine &
Gilmore 2011, 45.)

Kun nautitaan ruoan ja juoman tuottamista ais-
tihavainnoita ja arvioidaan ruokaa ja juomaa nii-
den esteettisten ominaisuuksien perusteella, kyse on
esteettisestid elimyksestd (Kaplan 2012, 4). Ruokai-
lusta saatava esteettinen nautinto on aina moniaisti-
nen, silli koettuun makuun vaikuttavat makuaistin
ohella my6s muut aistit. Ruoan ja juoman mausta 80
% on tuoksua ja tutkimusten mukaan sillikin, miltd
ruoka niyttdd, kuulostaa ja tuntuu (ruuan viri, juo-
man sihind, rapean ruuan rasahdus suussa) on mer-
kitystd. Myds ympirdivd ddnimaisema, esimerkiksi
musiikki, vaikuttaa sithen, miltd ruoka ja juoma mais-
tuvat. (Hopia 2014, 8-9).

Asiakikaan tarpeet vaikuttavat elamykseen

Kun halutaan tyydyttdd ruuasta ja ruokailusta kiin-
nostuneiden asiakkaiden tarpeita, on analysoitava,
miki painoarvo heidin elimyksessiin voisi olla oppi-
misessa, esteettisessd nautinnossa, viihteellisyydessi
ja halusta paeta todellisuutta, tai lievemmin ilmais-
tuna halusta irrottautua arjesta. Vaikka ruuan ja

juoman maku jo on moniaistinen kokemus, palve-

td

luun sisillytetddn eri aistein havainnoitavia element-
tejd. Lisiksi on huolehdittava kontrastista, liitettdvi
mubkaan tarina seki kiinnitettivi huomiota vuorovai-
kutukseen ja huolehdittava tarjonnan aitoudesta. Eli-
myksen yksilllisyys syntyy mahdollisuudesta raiti-
16idd palvelua asiakkaan toiveiden mukaiseksi seki
kaikkien palvelutilanteeseen osallistuvien keskinii-
sesti vuorovaikutuksesta.

Ruuasta kiinnostuneet asiakkaat arvostavat aito-
utta ja paikallisuutta sekd uutuutta ja toisaalta nostal-
giaa. Aitous merkitsee monille asiakkaille samaa kuin
paikallisuus tai lihiruoka ja nostalgiahakuisten mie-
leen ovat ruuat, joita he ovat lapsena tai aiempien vie-
railujensa aikana syoneet. Koska timi kohderyhmi
kertoo my®s haluavansa ruuan kautta tutustua pai-
kalliseen kulttuuriin, esteettisen (kulinaristisen) nau-
tinnon ohella, heille on tirkedd oppiminen. Matkai-
lijoille, jotka etsivit ja arvostavat ruokaan liittyvid
mukavia elimyksii, elimyksen painopiste on toden-
nikéisesti vithtyminen eikd niinkdin itse ruoka tai

sen kautta oppiminen.

Elamykselld on teema

Tehokas keino luoda edellytyksii elimyksille on tee-
moitus. Sen kautta asiakas vedetdin mukaan tuot-
teen ideaan, pois arkitodellisuudesta. Mitd useam-
malla ulottuvuudella siirtymi tapahtuu, sen tehok-
kaampi se on — ja sitd vahvempi on elimys. Teeman
ulottuvuuksia ovat tila, aihe ja aika. Parhaiten teema
toimii tarinana, jossa asiakkaalla on rooli. (Pine &
Gilmore 2011, 67-77.)



Teeman valinnan jilkeen teemoituksen vaiheet
ovat vaikutelmanhallinta, elementtien yhteensopi-
vuuden varmistus, matkamuistojen kytkeminen tee-
maan seki varmistaminen, etti elimyksessi on otettu
huomioon kaikki aistit. Vaikutelmahallinnan avulla
vahvistetaan valittua teemaa pohtimalla, mihin aika-
kauteen ja millaiseen tilaan ja ympiristéén teema
halutaan rakentaa, millaista teknologiaa halutaan
kdyttdd, miten teemassa suhtaudutaan autenttisuu-
teen, millaisella tasolla ja millaisessa mittakaavassa
toimitaan. Lopuksi varmistetaan, ettd kaikki suunni-
tellun elimystuotteen yksityiskohdat tukevat tavoi-
tetta. (Pine & Gilmore 2011, 67-77.)

Elimyksellisessi tuotteessa on tirkedd olla juoni ja
sitd tukeva ajoitus. Timi draaman kaari muodostuu
odotusten luomisesta etukiteen ennen aloittamista,
sitten jinnityksen kasvattamisesta, huippukohdasta
ja tasaantumisesta sekd kokemuksen loppupisteesti
ja sen jilkeen kokemuksen jakamisesta. (Pine &
Gilmore 2011, 157-161.)

Ravintola Adelbragdin
favintolakonseptin elamyksellisyys

Kun erilaisille kohderyhmille suunnitellaan elimyk-
sellisid ruoka- ja ruokailupalveluita, elimyksellisyy-
teen vaikuttavista nikokulmista on muodostettavissa
monitulotteinen matriisi, jonka avulla voidaan vah-
vistaa elimyksellisyyttd kyseiselle kohderyhmalle hei-

din tarpeiden ja taustan mukaisesti.

Kuva: Tertin kartano

Monesti asiakas haluaa ostaa ruokaclimyksiinsi liittyvii matkamuistoja.

Niin elimyksesti pddsee nauttimaan jilkeenpdin ja myis jakamaan toisten kanssa.



Analysoin esimerkkini Oravaisissa sijaitsevan
Ravintola Adelbragdin ravintolakonseptia ja ruoka-
ja juomatarjontaa, joista artikkeli Ruokamatkailua
Oravaisten tapaan (sivuilla 32-35) kertoo.

Artikkelissa ei ole kerrottu, millaisille kohderyh-
mille ravintolakonsepti ja esitellyt ruuat ja juomat on
tarkoitettu. Koska ravintolan palvelukonseptiin sisil-
tyy kuvauksen mukaan runsaasti tietoa alueen ruo-
kaperinteesti ja kulttuurihistoriasta seki tarjottavista
ruokalajeista, oletuksena on, etti asiakkaat haluavan
oppia niistd. Maininnat ruokalajeista antavat ymmir-
tdd niiden tarjoavan kulinaristisia elimyksid. Tari-
nankerronnan korostaminen ja kuvaus piioista niyt-
tivine tarjoiluvateineen kuvaavat palvelukokonaisuu-
den viihteellisid elementteji.

Palvelukonseptissa ei selvisti tavoitella pakoa
todellisuudesta, silli asiakkaan ei ole tarkoitus osal-
listua aktiivisesti muuhun kuin ruokailuun. Jos tar-
koituksena olisi tarjota asiakkaille mahdollisuus irtau-
tua arjesta ja siirtyd ajassa 1800-luvun aliupseerita-
loon, keinona voisi olla esimerkiksi osallistuminen
tarinaan aikakauden mukaisissa rooleissa.

Ravintolakonseptissa nikyvit hyvin elimys-
kolmion elementit. Se on rakennettu historialli-
sesti aidon tapahtumapaikan tuntumaan, ja tapah-
tumiin ja ruokaan liittyvit tarinat perustuvat tutkit-
tuun tietoon. Ravintolakonseptissa moniaistisuus ei
ndyttiydy kovin vahvana, mutta ohjelmapalveluiden
kautta mukaan tulevat esimerkiksi tykin pamaus ja
torven dini. Museoympiristd vanhoine rakennuksi-

neen tuo konseptiin kontrastia. Yksilollisyys toteutu-
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nee vuorovaikutuksessa yrittdjin kanssa, esimerkiksi
jos hinelli on mahdollisuus keskustella asiakkaiden
kanssa. Kun asiakas on motivoitunut tutustumaan
alueen sotahistoriaan ja ruokakulttuuriin ja piisee
edelld mainittujen elementtien kautta konkreettisesti
mukaan palveluprosessiin, on luotu edellytykset eli-
myksen syntyyn myds ilylliselld, emotionaalisella ja
henkiselli tasolla. My®s Bjorkin ja Kauppinen-Riisi-
sen (2014) esittimit ruokailuun liittyvin elimyksen
viisi ulottuvuutta on erotettavissa kuvauksesta.

Ravintola Adelbragdin ravintolakonseptissa on
selkeid teema, sotilaselimi. Aihetta tarkennetaan ker-
tomalla paikan erityisyydesti sotahistoriallisena koh-
teena ja midrittelemilld aikakaudeksi 1800-luku.
Kun palvelukonseptia tarkastellaan teemoituksen
nikokulmasta, 1800-luvun sotilaselimin mukaisesti
teemoitettu palvelukonsepti ndyttiisi johdonmukai-
sesti toteutetulta. Ainoastaan mahdollisuus ostaa pai-
kan piilcd teemaan liittyvid matkamuistoja ilmeisesti
puuttuu.

Ilman tarkempaa kuvausta palvelupolusta on vai-
kea arvioida Oravaisten historiallisen yhdistyksen ja
Ravintola Adelbragdin omien ja yhteisten tuotteiden
juonenkehittelyi ja jannitettd eli draaman kaarta.

Oravaisten ruokamatkailuartikkelin tavoitteena
on esitelld yhdistyksen ja yrittdjan yhteistyotd. Teks-
tissd el erityisesti tuoda esille tuotteen elimykselli-

syyttd, jota vierailijoiden mukaan tuotteeseen sisil-

tyy paljon.
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KIRSI MUTKA-PAINTOLA, yritys- ja elintarvikeasiantuntija,
Eteld-Savon Maa- ja kotitalousnaisten piirikeskus, ProAgria Eteld-Savo

Ruokamatkailua Oravaisten tapaan

— yhdistys ja yritys elimyksen tuottajina

Pohjanmaalla Oravaisissa Oravaisten historiallinen
yhdistys ry. ja ravintolayrittiji Kenny Sundqvist ovat
yhdistineet voimavaransa ja tuottavat 1800-lukuun
sijoittuvan ohjelmapalvelun yhdessi.

Pohjanmaalla sijaitsevan Oravaisten alavilla pel-
loilla kohtasivat vuonna 1808 toisensa Venijin kei-
sarikunnan ja Ruotsi-Suomen sotajoukot. Oli alka-
massa Suomen sodan verisin taistelu, Oravaisten tais-
telu. Téilla kokemansa tappion myotd Ruotsi hévisi
lopulta koko Suomen sodan ja menetti Suomen
osaksi Venijii.

Pohjanmaan rykmentin voi kuitenkin edelleen
nihdi marssimassa hydkkidysmuodostelmassa noilla
samaisilla pohjalaisilla pelloilla. Oravaisten historial-
linen yhdistys ry. on toiminut vuodesta 1992 tavoit-
teenaan tehdi merkittivin taistelutantereen histori-
asta eldvidd. Yhdistyksen toiminta on vuosien aikana
kasvanut niin, etti Furiirin Puustellin historialli-
sessa miljoossi tarjotaan titd nykyid elimyspaketteja

yhdessi ravintolayrittdja Kenny Sundqvistin kanssa.

Undistys ohjelmapalvelun tuottajana

Varsin harvinaista on, etti yhdistys on ottanut niin
aktiivisen roolin matkailun ohjelmapalvelujen tuot-
tajana. Oravaisten historiallinen yhdistys on toimin-
tavuosiensa saatossa luonut taistelutantereen yhtey-

teen elimyksellisen palvelukokonaisuuden.
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Alueen sydimeni on Furiirin Puustelli, entinen
aliupseerikerho, jossa nykyiselldin toimii Ravintola
Adelbragd. Pihapiirissi toimii my6s museo ja kesi-
kahvila ja saunomaankin piisee savusaunassa. Yhdis-
tys kehitcdd aluetta edelleen voimakkaasti ja nyt on
valmistumassa tiloja kokouskiyttéon.

Tulevaisuudessa vierailija voi tutustua alueeseen
myds entistd itsendisemmin ja 18ytdd tarvitsemaansa
tietoa informaatiotauluista tai Mobilquiden opastuk-
sesta. Yhdistys on saanut alueen kehittdmiseen ja kor-
jausinvestointeihin ELY-keskuksen ja paikallisen Lea-

der-toimintaryhmin tukea.

Historiakierros Oravaisten taisteluun

Oravaisten elimystuotteeseen sisiltyy niytoksen-
omainen historiakierros, jonka tarinat liittyvit
Oravaisten taisteluun vuonna 1808. Tuotteessa vuo-
rottelevat taitavasti historiallinen kerronta, ajanmukai-
set tarjoilut ja pienet elimykselliset tapahtumat.
Vierailijaa kuljetetaan maustetun viinaryypyn jil-
keen pihapiirissi, jossa upseerin asuun sonnustautu-
nut isdntd kertoo taistelun kulusta ja sotilaiden eli-
mistd 1800-luvulla. Sopivassa vilissi ammutaan
tykilli muutama laukaus vanhan vihollisen suuntaan.
Kierros paittyy Adlercreuzin komentokukkulalle, josta
on hieno nikdala alas taistelukenttini toimineelle pel-
lolle. T44ll4 taistelun satavuotiaan muistokiven juurella

upseeri puhaltaa torveensa komean iltasoiton.



Eliimystuote ridtiloidddn vieraiden aikataulun

Jja toiveiden mukaisesti. Siihen voi sisiltyd tykin-

lavkauksia tai vaikkapa Suomen sodan aikainen
taistelundytos. Kuva: Auli Teppinen, ProAgria
Eteli-Suomi




Henkilokunnan asut, objelman sisilto ja
tarjoilut on toteutettu huolellisesti 1800-luvun
alun mukaisesti. Kuva: Auli Teppinen,
ProAgria Eteli-Suomi




Ruokailu 1800 -luvun henkeen

Ravintolakonsepti on rakennettu sotilaselimin
ympiirille. Furiirin Puustelli on ollut aliupseerikerho,
jossa nykyaankin tarjoilut on suunniteltu 1800-luvun
alun mukaisiksi. Historialliseen toteutustapaan ja
ruokalajeihin on etsitty tarkkaa taustatietoa Tukhol-
man Kuninkaallisista arkistoista.

Puustellin tuvassa ruokaillaan kynttilinvalossa.
Piiat kantavat ruokia vieraiden eteen vadeissa, j J01ssa
on muun muassa savulihaa, makeaa uunijuus- y
toa, haudutettua kaalia ja myds harvinaisia /
etelinherkkuja kuten oliiveja. Yrittdji / =
Kenny Sundgqpvist kuljettaa ruokailua /f
kuin tarinaa, kertoen ruoka-
lajeista, valmistustavoista
ja 1800-luvun aliupseeri-
talon ruokailutavoista. Vie- e
raille selvidd, miksi suolaa tarjoiltiin vain '
isinnin poydissi, kahvi maustettiin karde-
mummalla tai kuinka ainokaiset lasit "tiskattiin”

kesken illallisen.

Unteistyosta voimaa

Tissd elimyksessd yhdistyy hienosti monta osateki-
jdd. Se osoittaa, kuinka perusteellisella pohjatyélld ja
tekijéiden innostuksella on merkitysti onnistuneen
kokonaisuuden syntymiselle. Oravaisten historialli-
sen yhdistyksen jisenet ovat toiminnassaan pystyneet

ulkopuolisin silmin yhdistimiin huvin ja hysdyn.
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Heilld on palo elivéittiid paikallishistoriaa. Tuotteis-
tamalla sen koettavaksi myds muille, he saavat keritty
toiminnan jatkuvuuden varmistavia varoja.

Kaikkea ei kuitenkaan pyritikiin osaamaan itse,
vaan sopivilta osin tehddin yhteistyotd esimerkiksi
yrittdjien kanssa. Yhteiselld ponnistuksella tuotetussa
elimyksessd vierailija voit tuntea, kuinka aika Ora-

vaisissa on pysihtynyt Suomen Sodan vuoteen 1808.
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Ruokavieraan toivottaa tervetulleeksi poytiin
katettu suolarinkild.
Kuva: Kirsi Mutka-Paintola, ProAgria Eteli-Savo



JUKKA MUSTONEN, KTM, liketalouden ja markkinoinnin lehtori, Mikkelin ammattikorkeakoulu

"larina tuotteen Kruununa — miten palvelu tarinallistetaan™

Audiovisuaalisuus on yhi hallitsevampi osa viestivdd
palveluympiristéamme. Nykyisin jokainen yhtié on
“mediayhtié”; jokainen vilittdd asiakkailleen koke-
musta tarinana. (Kalliomiki 2014, 6.) Tarinalla ja
tarinallistamisella ei tdssi yhteydessi tarkoiteta tari-
nankerronnan taitoa eiki edes siti, ettd yrityksen
kotisivujen osana on tarina’-linkki, jossa yritykselle
tuotettuja tarinoita julkaistaan. Itse asiassa yrityksen

kotisivujen tulisi kertoa tarinaa kokonaisuutena.

"Me kaikki toivotamme teiddt
lGmpimasti tervetulleiksi elamykselliseen
ruokatapahtumaan. Muistakaa se, ettd

eldmd on eldmys, te maustatte sen.”

Timiéin artikkelin vililainaukset (Laukkarinen ym.
2014) ovat osia Mikkelin ammattikorkeakoulun 2.
vuoden restonomiopiskelijoiden markkinoinnin opin-
tojaksolla kirjoitetuista tarinoista, joita opiskelijat kir-
Jjoittivar Elimyksellinen keittoruokatarjoilu -tapahtu-
maan kebitettyjen ruoka-annosten ympdrille paranta-
maan osaltaan tapahtuman elimyksellisyytti.
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Tissd artikkelissa tarinallisuudella tarkoitetaan
asiakkaan palvelukokemuksen syntymistd, miten pal-
velun yksityiskohtia voidaan johtaa tarinalihtdisesti,
tarinasta kisin tai miten kilpailuetua voidaan tuottaa

elimyksellistimisen ja erilaistamisen avulla.

Mita on tarinallistaminen?

Tarinallistaminen on aina liiketoiminta-, arvo- ja
asiakaslihtoistd. Tarina valjastetaan kokonaisvaltai-
sesti yrityksen kidyttdon: tarinan avulla johdetaan ja
tehdain valintoja niin markkinointiin kuin palvelui-
den sisiltoonkin. Tarina sitoo yhteen markkinoin-
nin keinot ja kanavat, tapahtuipa palvelu sitten fyy-
sisessd ympiristossi tai verkossa. Tirkedssd roolissa on
aitous: kokijan tulee pystyd “heittiytymiin” osaksi
tarinaa, olla motivoitunut osallistuja. (Kalliomiki
20014, 13.)

Tarinat toimivat myds tydyhteison koossapiti-
jind: jokaiselle on tirkedd tuntea kuuluvansa sopivassa
midrin yhteiseen tarinaan. Tarinan kantavista tee-
moista tulisi 16ytid itseddin henkilskohtaisesti puhut-
televia arvoja ja sivyji. Turhan moni hokee organi-
saationsa “hissipuhetta” ymmirtimittd sitd tai edes
kuulematta sitd itsekdin. Jokaisen pitiisi muodostaa
organisaation tarinaan oma suhde ja viedi sitd eteen-
pdin omin sanoin ja omien kokemusten kautta. Vain
niin viesti on uskottava seki koskettava. (AC-Sana-
for 2014.)



Toimitusjohtaja Anne Berner (Vallila Interior)
kiteyttdd tarinoiden merkityksen taitavasti: "Moni-
kanavaisessa viestinnissi yritykset ovat entisti enem-
min itse oma kanavansa omalle tarinalleen” (Kallio-
miki 2014).

"Kierros aloitetaan makuhermojen virittimisestd.
Virittiimiseen sopii alkoholiton Punajuuri-shotti, jonka
voitte sunnuntaiaamun brunssia nauttiessa muuttaa
kuohuviinilli perinteiseksi Mimosa-drinkiksi vaikkapa

Laurin neuvojen mukaan.”

Markkinoinnillinen lilkeidea vai Taustatarina?

Yrityksen tulee perustaa toimintansa harkittuun ja
suunniteltuun litkeideaan. Sitd voidaan tidssd yhte-
ydessd kutsua vaikka Taustatarinaksi. Liikeideapro-
sessi sininsd voi olla moninainen: idean kehittely
voi perustua kuluttajatrendien tutkimiseen, arvojen
muuttumiseen ja vaikka viestollisiin tekijoihin. Van-
hoille innovaatioille voi kehittdi uuden kiyttotavan,
kilpailijoiden epionnistuminen voi antaa yrittdjille
uuden mahdollisuuden. Tirkeinti on, ettd liikeidea-
prosessi on systemaattinen ja tirkeit osa-alueet tule-
vat kisiteltyd. (Kuvio 5.)

Timo Rope (SPYM 2011) on todennut osuvasti
segmentoinnista: "valitse niin pieni kohderyhmi, ettd
oikein hivettid, ja siitd vield sitten puolet pois”. Yri-
tykselld on oltava selvd nikemys, kenelle tuotteita tai
palveluita tarjotaan. Voidaan puhua myos asiakkaan

tarinasta — mitki ovat asiakkaan taustat ja motiivit.
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Kohderyhmiit Tavoiteimago =
eli segmentit = Milld saan
Kenelle? ostamaan?
Toimintatapa = Tuotteet ja
Miten? tarjooma =
Mita?

Kuvio 5. Markkinoinnillinen liikeidea
(Bergstrim & Leppénen 2009, 29)

Joka tapauksessa valinnan on oltava realistinen. Koh-
deryhmin tulee olla kannattava eli sen tulee pystyi
tarjoamaan menestymisen mahdollisuus.

Kilpailijoista on pyrittivd erottumaan, mutta ei
tavalla, jota asiakkaat eivit arvosta. Oma tarjooma
on rakennettava valitun kohderyhmin mukaisesti.
Imagollinen tavoite voi perustua vain uskottavaan
tarinaan: pieni baari kaupungin laidalla ei ole gour-
met-ravintola. Liikeidean osien on oltava yhteensopi-
via. Hinta on suhteutettava laatuun ja koko tarinaan.
(Bergstrom & Leppinen 2009, 30.)



Godin (2008, 80) korostaa, ettd vain aidot orga-
nisaatiot saavat asiakkaat uskomaan tarinaansa. Usein
jo ensimmiinen silmiys riittdd asiakkaille tekemdin
paitelmii yrityksestd lihes olemattomiin tietoihin
perustuen. Piitokset eivit muutu, vaikka he saisivat
kiyttdonsi paljon tietoa, joka todistaa heididn ajat-
telunsa viiriksi. “Kisinkirjoitettu ruokalista saattaa
viehdttdd asiakasta, mutta jos tuolit ja muu sisustus on
viirinlainen, asiakas kiintyy kannoillaan”.

Onko esimerkiksi ravintolassa kyse vain syomi-
sesti? Godin (2008, 150) painottaa, ettd “asiakkaat
ovat kuulemassa ja kokemassa tarinaa”. Jos tarina on
aito ja sopii asiakkaan maailmankuvaan, hin on tyy-
tyviinen ja jakaa kokemuksen ystiviensikin kanssa.

"Uskominen tekee hyvin olon”, jatkaa Godin.

"Viinikellari on muuntunur Annamarin, Kristan ja
Stellan toimesta Porkkanalaaksoksi, jossa seikkaillaan ja
yhdistelliin mielenkiintoisia makupareja. Ovatko pih-
lajanmarjat sittenkdidn happamia? Eiviit ole, varsinkin
jos marjat tarjoillaan cocktaillaseista osana suurempaa

makusinfoniaa.”

trotu hitpailijoista

Yrityksen tulee rakentaa identiteettiddn jatkuvasti.
Yrityksen tarinaidentiteetti tiivistdd yrityksen ole-
massaolon tarinan muotoon ja samalla ohjaa yrityk-
sen toiminnan tarinalihtdisti kehittimisti. Tarina-
identiteetti nikyy toimintana ja persoonana yrityk-

sen ja sen asiakkaiden vuorovaikutussuhteessa. Asi-
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Tarinaidentiteetti vastaa
kysymuyksiin:
- Keitd me olemme?
- Mistd me olemme tulossa?
- Minne olemme menossa?
- Mika on meille tarkeaa?

akkaat tunnistavat yrityksen ja sen tarjoamat palve-

lut erottuvan tarinan ansiosta.

Tarinaidentiteetin keskiossi on aina asiakas:
jokaisella yritykselld on yksi tai useampi kohderyhmi.
Monesti kohderyhmin maiirittely on jiinyt kes-
ken, eiki selkeii asiakasryhmii ole uskallettu rajata.
Tissd olisi myos keino erottua kilpailijoista rohkeam-
man kohderyhmivalinnan avulla. Trout (2003, 241)
kehottaa suorasukaisesti erottumaan: “tee toisin kuin
muut”. Hin korostaa my®s perinteiden olevan keino
erottua kilpailijoista. Kalliomiki (2014, 23) puhuu
syntytarinasta, milld hin tarkoittaa yrityksen tai pal-
velun historiaa. Toinen mahdollinen erottava tekiji
on tuotteiden alkuperd (paikallisuus, kansallinen

erikoisuus, traditio).






Yrityksen palveluiden tarinallistamis-

prosessin vaiheet

1. Tarinaidentiteetti — miké on yrityksen ydin-
tarina. Sen pohjalta rakennettu identiteetti méi-
rittelee “tarinamaailman” eli tarinandyttdimon,

jolle elimyspalveluita suunnitellaan.

2. Tarinandyttimo — suunnitellaan yrityksen pal-

veluympiristo, joka tukee tarinan kertomista.

3. Palveluiden tarinakisikirjoitukset — yksittii-
sille palveluille voidaan kirjoittaa kisikirjoituk-
sia, jolloin tarinaidentiteetti jalkautuu osaksi asi-
akkaan palvelukokemusta. Voidaan myés puhua
palvelun tarinasta, palvelun kulku asiakkaan

nikokulmasta.

Tarinallistamisessa yrityksen toimintaa havain-
noidaan ydintarinana (core story), joka on sekoitus
faktaa ja fiktiota.

Esimerkkind ydintarinasta voidaan esittdd Ivana
Helsingin tarina (Ivana Helsinki 2014):

Tehtailija Ivan J. Paolovski saapui junalla Hel-
sinkiin vendliisten miehittimdsti Viipurista vuonna
1938. Paolovksi perusti maapallon pohjoisimman tuli-
tikkutehtaan synkkdin asumattomaan korpeen Iti-Hel-
sinkiin. lvan'in ideologia askeettisesta, aidosta arkipdi-
vin elimdsti sai runsaasti kannattajia tyontekijoiden
piirissa. Tanddn IVANA Helsinki on yksi maailman
suurimmista tulitikkutehtaista. IVANA Helsinki tuot-
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taa myds vaatteita. (lainaus yrityksen englanninkieli-
sestii esitteestd, esilli Salon taidemuseossa).

Yrittdji Paola Suhonen kertoo, etti ydintarina
el muutu, mutta se ei aina ndy asiakkaalle asti - se
on aina pohjalla, ja siitd synnytetddn uusia versioita.
Tarinoita kiytetiin myds mallistokohtaisesti, kyse on
tunnelman luonnista. Tarina on tapa kisitelld asioita,
se on punainen lanka mallistosta toiseen.

Tarinallisuus on lisnd tissd ja nyt, joka paikassa
ja aina. Tarina voi olla ristiriitainen tai siind voi olla
yllittiva kddnne, nimet tai hahmot voivat koukuttaa
tai tehdid palvelun mielenkiintoiseksi. Tarinat anta-
vat mahtavan pohjan tunteiden liikahdukselle ja liike-
toiminnalliselle menestykselle.

“Halusitpa tai et, olet tunteenvilittimis-businek-
sessa. [Iman tunteiden liikahdusta kukaan ei innostu
ideoistasi, yrityksestisi”. (AC-Sanafor 2014.)

"Pilttuu-kabinetissa eivit horise tykiston hevoset
vaan tyytyviiset ~lappaiskeiton” sydjit. Ulla, Tanja ja
Anna tarjoavat perinneruokaa ranskalaisella vivah-
teella, joka twistaa timdin syksyn herkun nykypdiivédin.
Ennen vanhaan “lappaiskeirolle” kutsuttiin naapurit-

kin, olisiko tissi rapujublien kilpailija?”



Miten Tarinaidentiteetti rakennetaan?

Seuraavassa konkreettisia ohjeita tarinallistamiseen ja
tarinaidentiteetin rakentamiseen (AC-Sanafor 2014.):
- Muista, etti tarina ei ole koskaan valmis.

- Tarinalla on runko, mutta toimintaympiristdssi
nimeltd elimi se muuttuu jatkuvasti.

- Osa yrityksistd on jddnyt ”jankkaamaan” vanhaa
versiota tarinastaan, samalla kun kehitys kiitd4 ohi
kovaa vauhtia.

- Tarinaan voi sisillyttdd laajojakin kokonaisuuksia,
mutta koko historiaa ja tulevaisuutta ei yhteen
tarinaan kannata mahduttaa.

- Tarina tukee litketoimintaa — ei tee sitd puolestasi.

Kalliomiki (2014, 129-130) hahmottaa tarinallista-
misen kivijalan, tarinaidentiteetin seuraavasti:
Ydinviesti:

- On yrityksen tarinan tirkein sanoma. Se tiivistdd
yrityksen tarjoaman tarinallisen kokemuksen vies-
tiksi.

Syntytarina (ydintarina):

- Tiivistdd yrityksen olemassaolon tarinaksi.

T4mi tarina on yrityksen toiminnan punainen lanka.

- Kaikki, miti yritys tekee, heijastaa ja tukee titd
ydintarinaa.

- Muista kiyttid seki faktaa etti fiktiota.

Hahmot:

- Hahmot voivat olla todellisia ja/tai fiktiivisia.

- Hahmona voi olla yritys itse, yrityksen tuote tai

palvelu tai vaikkapa ympirdivi maisema.
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- Mirittele, keitd ovat yrityksesi tarinan hahmot.
Kuvaile heidin persoonansa ja tapansa toimia
tarinaidentiteetin kisikirjaan.

Teemat:

- Tarinan kertomisen kannalta on tunnistettava yri-
tyksen toiminnassa tirkeimmit tarinaa tukevat
teemat.

- Teemat helpottavat palveluiden tarinallistamista
ja tuotteistamista.

Miten tarina jalkautetaan asiakkaan palvelukoke-

mukseen?

- Tarinallistaminen on tarinatekoja!

- Tarina tulee todeksi vasta kohtaamisissa.

Palveluympiiristo:

- Laadi lihtokohdat sille, miten yrityksesi palvelu-
ympiristd tukee tarinasi kokemista.

Palvelut:

- Miten jalkautat tarinasi osaksi palveluitasi?

- Miten tarina toteutuu ravintolassa?

- Miten majoituspalveluissa?

- Entid ruokien esillepanossa?

- Kokouspaketeissa?

- Ohjelmapalveluissa?

Markkinointi:

- Miten markkinoit tarinan ja tarinoiden avulla?

- Erilaista markkinointi tarinalla.

- Ole rohkea: hyddynni tarinaa ja sen elementtejd
monipuolisesti.

- Kerro tarinaa eri tavoin eri kanavissa.

- Eri tarina eri kohderyhmille — erilaista, raitilsi, tee

asiakkaalle sopivaksi.



Tarina ela@d sen synnyttdmissd keskusteluissa

Luodaan tarina Jaetaan tarina kaikissa Pidetadn tarina
kayttden yrityksen tarkoituksenmukaisissa elévand jokapdivaisessa

saatavailla olevia kanavissa (kotisivu, some, keskustelussa, viestinndssa
tydkaluja, tietoa ja intranet, uutiskirje, vuosiker-

- ja kdytettavissa
rerursseja. tomus).

materiaaleissa.

LUOMINEN JAKAMINEN KESKUSTELU

—P

Kuvio 6. Storytelling Theory Weber'in & Shandwick’in mukaan (AC-Sanafor 2014)

Markkinoinnin yksi merkittivi tavoite on saada "Tallin ruokasali tarjoaa tunnelmallisen hetken, jol-
muut jakamaan ja omaksumaan tarinasi: kun itse olet loin voitte kuvitella jalkojenne alle pehmein sammal-
viestinyt tai kertonut jonkin organisaation tai brin- maton, jonka kitkiissi piilee kullankeltainen aarre.
din tarinaa eteenpiin, on se koskettanut sinua jollain Maiju, Milla ja Katri suovat kantarellille timién piiles-
tavalla voimakkaasti (Kuwvio 6). kelyn, tarjoamalla keittonsa kannen alta. Timdin sieni-

retken yksi ihanuus on siind, etti hirvikirpdisii ei ole!”
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Esimorkkeja tarinallistamisesta ja tarinoista
osand lilketoimintaa

Apple ja Steve Jobs

Suuret globaalit markkinoijat ovat jo pitkdin ymmir-
tineet tarinallistamisen ja tarinoiden merkityksen.
Applen jo edesmennyt toimitusjohtaja ja perustaja
Steve Jobs hallitsi kuulijoitaan eri tuotteiden julkis-
tamistilaisuuksissa kuin taikuri yleisédin. Hin oli
todellinen tarinankertoja ja kaupallinen menestyji.
Hinen jilkeensd sama tyyli on jatkunut: uudet tuo-
tejulkistukset tehddin samalla kaavalla — vain yksi

oleellinen tekijd puuttuu, karismaattinen Steve Jobs.

(Steve Jobs 2009.)

Coca-Cola Journey

Coca-Cola on korvannut perinteiset lehdistétiedot-
teet Coca-Cola Journeyll4: sen sisdlté koostuu dynaa-
misesta tarinankerronnasta, joka herittid keskustele-
maan ja osallistumaan, viestimdin. Coca-Colan histo-
riasta kertovat tarinat ovat suosittuja, mutta mukana
on myds ruoka-artikkeleita, musiikkia, kulttuuria ja
tarinoita tydelimistd. Digilehdestd rakennetaan ver-
siot yli 30 maahan. (AC-Sanafor 2014.)

Sokos Hotels Viro — ”Nuku hyvin

tarinoiden keskelld”

Sokos Hotels lanseerasi uuden Solo by Sokos Hotels
-konseptin kesilld 2012. Konseptin markkinoinnissa
kiytetdin tarinankerronnallisia elementteji: “Nuku

hyvin tarinoiden keskelld”. Esimerkiksi Tallinnassa

sijaitsevan Solo Sokos Hotel Estonian konsepti on
Viron markkinoilla uniikkia: jokainen hotellihuone
kertoo yhden tarinan moni-ilmeisestd Virosta. Ne on
toteutettu yli 70 yhteistyokumppanin kanssa. (AC-
Sanafor 2014.)

Kissakahvila Purnauskis — ”Kossi-kissa

on kissakahvilan pomo”

Lahempiikin 16ytyy hyvid esimerkkeji tarinallistami-
sesta: Tampereella avattiin syksylld 2014 "Kissakah-
vila Purnauskis”, joka on saanut valtavasti huomiota
osakseen. Iltasanomien otsikko oli kuvaava: “Kossi-
kissa on kissakahvilan pomo”. Suomen ensimmiisen
kissakahvilan toimintamallia ja tarinaa kerrottiin ja
kerrotaan laajalti eri medioissa. Loistavaa! (Kauppi-
nen 2014.)

"Kaikki kiva
pidttyy aikanaan ja

seuraa kotiin lihtemisen aika.

Viimeisen makuelimyksen
teille tarjoaa Himmiistyshuttu,
joka niin syksylld valmistetaan

puolukoista. Mahtaakohan
Veera kertoa teille tarkemmin,

misti on kyse?”



Tertin kartano, Mikkeli

Eteldsavolainen hyvi esimerkki eri toimintojen, arvo-
jen ja historian yhdistimisestd liiketoiminnallisesti
on Tertin Kartano Mikkelissd. 1500-luvulta alkanut
historia nikyy nykypdivinikin ja tarinat todella eli-
vit — ovat tarinatekoja. Majoitus- ja ravitsemusliike-
toimintaa laajentaa nykyaikaisesti verkkokauppa.
(Tertin Kartano 2014.)

Rapion Mylly, Juva

Juvalla sijaitsevaa Rapion Myllyi kutsutaan jopa ”Suo-
men Helmeksi”. Rapion Myllyn 200 vuotta vanha
myllyperinne on osattu tuoda hienosti osaksi liiketoi-
mintaa ja tarjoomaa: laaja jilleenmyyjiverkosto myy
myllyn tuotteita ja myllymiljé6 tarjoaa hienot puit-
teet paikalliselle liiketoiminnalle. Ei ihme, ettd heidin
sloganinsa onkin “Tunnelmia ja tuoreutta!”. (Rapion
Tuote 2014.)

Kari Neilimo: ”Hyvyys on myés

hyvii bisnestd”

S-ryhmin entinen piijohtaja, professori Kari Nei-
limo on todennut, ettd “hyvyys on myds hyvii bis-
nestd’. Omaan liiketoiminnalliseen tarinaansa kan-
nattaakin hakea elementteji eettisyydestd, sosiaali-
suudesta ja kestdvistd kehityksestd. Liiketoiminnan ei
sindnsi tarvitse olla voittoa tavoittelematonta, riittdd
ettd sithen “hyvyyteen” liittyvid tarinallisia element-

teja on mukana. (Puusa ym. 2013, 100.)

Rapion mylly. Kuva: Ilpo Aalto
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|doasta tuotteeksi — elamysruokatapahtuma

[uotekehitysprojekting

Restonomiopiskelijoiden Ruoka- ja ravintolapalve-
luiden suunnittelu ja kehittimien -opintojaksolla
toteutettiin tuotekehitysprojektina elimysruoka-
tapahtuma. Tuotekehityksen kohteeksi valittiin keit-
totarjoilu. Tavoitteena oli koota yksinkertaisen ruo-
katuotteen ympirille elimyksellisid toteutustapoja,
joista tapahtumaan osallistuvat voisivat saada ideoita
omiin yrityksiinsi tai kotona tapahtuvaan ruuan-
valmistukseen ja tarjoiluun.
Elimysruokatapahtuma liittyi Eteldsavolaisen
ruokamatkailun kehittimishankkeeseen — Ruoka
matkailun keskison. Keittotarjoilussa tuli nikya pai-
kallisuus seki lihituottajien ja sesongin raaka-aineet.

Erilaisia keittoja valmistettaisiin nelji ja ne sijoitettai-

Tuotetiehitysprojokti

siin eri pisteisiin, joissa asiakkaat kiertdvit ryhmissi.
Niiden lisiksi tulisi yksi tarjoilupiste, jossa asiakkaat
otetaan vastaan ja myds hyvistellddn keittokierrok-
sen jilkeen.

Ruokatarjoilun asiakashinta oli 10 euroa, jolla
tdytyi kattaa kaikki raaka-ainekulut. Tapahtuman
markkinoinnissa kiytettiin Elimyksellinen keitto-
tarjoilu -nimei, joten tarjoilun tulisi tuottaa elimyk-
sid ympdristdstd, kattamisesta, miljoostd, ddnimaail-
masta, pukeutumisesta ja tarinallistamisesta. Kaik-
kien elementtien pitiisi tukea toisiaan siten, etti kehi-
tetystd tuotteesta ja palvelusta muodostuu elimyksel-

linen kokonaisuus asiakkaalle.

Tuotekehitysprojekti on yhteistoiminnallinen oppimisprojekti. Yhteistoiminnallisen oppimisen ideaa kiy-

tetddn tuotteiden ja palveluiden kehittimisessd myds yrityksissa (Hypponen & Linden 2009, 40). Ketju-

ravintoloiden menut ja 4 la carte -annokset suunnitellaan kehitystiimeissi ja yhteistydssi eri ravintoloista

valitun henkildston kesken. Myds pienemmissi yrityksissi voidaan hyddyntid koko henkildston osaa-

mista ja yhteistyotd uusien tuotteiden ja palveluiden kehittimisessd. Asiakkaita ei tule unohtaa ja heiltd

voi mainiosti pyytdi palautetta ja kiyttdi asiakastietoa hyviksi suunnittelussa.

]



[doointi ja suunnitteluvaihe

Tapahtuman ideointiin kiytettiin niin kutsuttua
kumuloituva ryhmi ja lumipallomenetelmii, jossa
runsas miiri ideoita tivistetidn yhdeksi kehittdmis-
kelpoiseksi ideaksi (Hyppénen & Linden 2009, 41).

1. Alussa opiskelijat saivat tehtiviksi miettid
yksin mahdollisimman monta keittoideaa. Lihteini
he kiyttivit interneti, lehtid ja omaa tietimystdin.
Ideat tuli kirjata paperille.

2. Timin jilkeen tydstimistd jatkettiin pareit-
tain. Pari keskusteli ideoista ja kokosi kummankin 5
parasta ideaa, jotka sitten kerrottiin dineen luokassa.

3. Seuraavaksi ideoita pohdittiin neljin hengen
ryhmissd. Parien ideat koottiin ryhmissd yhteen ja
valittiin kolme parasta ideaa, jotka kirjattiin pape-
rille ja kiinnitettiin seinille arviointia varten. Ryhmit
kuvasivat ideoita muutamalla sanalla, ja koko luokka
sai esittdd kommentteja.

4. Opettaja ryhmitteli tuotokset ja tuloksena
syntyi nelji alkuideaa keitoiksi ja yhdelle ryhmille
kehitettiviksi kahvileipa, alkudrinkki ja jilkiruoka.
Keitoiksi valittiin kylmi kasviskeitto, kalakeitto,
"tappaiskeitto’-idealla toteutettava liha- tai makka-
rakeitto ja sienikeitto.

Alkujuoman idea oli asiakkaiden vastaanottami-
nen ja tervehtiminen ja pienelld jilkiruualla paitet-
tdisiin tilaisuus.

5. Timin jilkeen opiskelijat jaettiin sattuman-
varaisesti viiteen eri ryhmiin, joille arvottiin ryhmi-
tydn aihe. Opintojaksolla tavoitteena on tydelimissi

tarvittavien tiimitydtaitojen oppiminen. Tydpaikalla

Kuva: Eeva Koljonen

tydkavereita ei voi valita, joten tissd tehtivissi ryh-
min jisenid ei voinut valita.

Tuotekehitysryhmit saivat kidyttoonsi ideoinnin
tuloksena syntyneet lukuisat ideat tarjoilutavoista,
maustamisesta, tarjoilusta ja esillepanosta. Reseptien
alustava kehittiminen, samoin tarinoiden, miljéén ja
toteutuksen ideointi jatkuivat ryhmissi oppitunneilla
ja tehtivind oppituntien valilla.

Toteutusajatuksia esiteltiin vield koko luokalle,
jolloin muut opiskelijat kommentoivat niitd ja esit-
tivit vield kehittimisideoita. Timi vaihe oli tirkei,
jotta saatiin riittdvisti eroja raaka-aineisiin, valmis-
tustapoihin ja esillepanoon. Niin perusreseptit oli-

vat valmiit ensimmaisiin testauksiin.
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Opiskelijoita ohjeistettiin hakemaan my®és tari-
noita tuotteilleen. Tarinallistamista ohjasi markki-
noinnin opettaja markkinoinnin opintojaksolla. Tari-
nat kulkivat osana suunnitteluprosessia: tuotetta ja
tarinaa ei voi irrottaa kokonaan toisistaan. Kalakeitto-
ryhmi sai ajatuksen tarinaansa Mannerheimistd, joka
nimitti haukea rantarosvoksi, eikd suostunut sydmiin
sitd (Lehmusoksa & Lehmusoksa 2009). Ryhmi
pddtti kuitenkin niytdd, ettd hauesta saa maittavan
keiton. Osalla ryhmisti tarinan ideointi jii vihem-
mille huomiolle, eiki tarina alkuvaiheessa vield syn-
tynyt. Kukin ryhmi suunnitteli toteutukseensa liit-

tyvin rekvisiitan.

Tarinallistaminen on haasteellista.
Ruokatuotannossa tyoskentelevdt ovat
tottuneet keskittymddn enemmdn tuotteeseen. \
Palvelun ja uusien tuotteiden kehittdmisessa
tarinnallistaminen kuitenkin selkeyttdd ja antaa
suunnan kehitysprosessille.

Tuotekehitykseen kuuluu testaus ja arviointi

Tunneilla laadittiin alustavat reseptit kiytinndn testa-
usta ja kokeilua varten. Keittoannoksen tuli olla pieni,
silld asiakkaille tarjottiin nelji erilaista keittoa. Kunkin

keiton annoskooksi madriteltiin noin 1,5 dl eli 150 g.
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Ryhmit laativat alustavan reseptin Jamix-tuotan-
nonohjausjirjestelmiin, johon tehtiin myos raaka-
ainetilaukset. Ryhmit testasivat reseptejiin ja kirja-
sivat raaka-aineisiin ja valmistukseen tulevat muutok-
set muistiin. Osa ryhmistd kokeili tuotteestaan useita
eri vaihtoehtoja.

Opiskelijat arvioivat tuotteitaan yhteistoimin-
nallisesti ryhmissi ja pyysivit arviointia myos ohjaa-
valta opettajalta sekd satunnaisesti muilta ryhmilti.
Arvioinnissa voi kiyttid myds arviointilomakkeita
ja keritd jarjestelmaillistd palautetta tuotteen ulko-
nidsti, rakenteesta ja mausta.

Sienikeittoryhmi teki taikinakannen kahviku-
pista tarjottavalle keitolle voitaikinasta ja simpylitai-
kinasta. Tuotteen arvioinnissa piddyttiin kiyttimiin
ohraista simpyldtaikinaa, joka sopi rakenteeltaan ja
maultaan paremmin sienikeitolle kuin voitaikina.

Kasviskeittoryhmilld oli vaikeuksia saada tuote
sopivan paksuiseksi. Keitto oli tarkoitus tarjota kyl-
mini jalallisesta lasista. Tavoitteena oli koota kaksi
eriviristd keittoa kerroksittain lasiin. Kylmin keiton
tarjoilu vaatii keiton jiihdyttimisen ja maun arvi-
oinnin kylmini seki oikean paksuuden, jotta virit
eivit sekoitu.

Tappaiskeittoryhmin sipulikeitto osoittautui
maultaan erinomaiseksi. Maksan oikea kypsyysaste,
palakoko ja maustaminen olivat ryhmaliisille haas-
teellisia.

Kalakeittoryhmin idea haukimurekepyorykdistd
keitossa osoittautui toimivaksi ja pydrykdiden maku

erinomaiseksi.



Kuva: Manu Eloaho/Darcmedia

Alkudrinkkiryhmi
pdityi vaihtamaan koko-
naiset punajuuret puna-
Drinkki

olisi siten nopeampi val-

juurimehuksi.

mistaa kuin keittdmalld
mehu punajuurista. Drin-
kin maku puolestaan vaati
useita kokeiluja.
Kokeilujen jilkeen
tuotteiden reseptit kir-
jattiin korjattuina Jami-
xiin ja raaka-aineet tilat-
tiin varsinaista toteutus-
Kaikki

ryhmit saivat reseptin

pdivdd varten.

toimivaksi yhden kokei-
lukerran jilkeen. Usein
tuotekehitys saattaa vaa-
tia useita kokeilu- ja arviointikeroja ennen kuin tuote

on valmis tuotantoon.

Elamystapahtuman kaikiki elementit
on suunniteltava

Markkinoinnin suunnitteluun ei tissi tuotekehitys-
projektissa tarvinnut paneutua. Tapahtuman jirjesti-
misestd kokonaisvastuussa ollut Eteldsavolaisen ruo-
kamatkailun kehittdmishanke huolehti Elimykselli-
sesti keittotarjoilusta lehti-ilmoituksen ja markkinoi
tilaisuutta sihkdpostitse. Opiskelijat kuitenkin laati-

vat blogikirjoituksen ravintolan internetsivuille.

Sienikeittoryhmd ideoi tapahtumaan yhdeksi keiton
tarjoiluvaihtoehdoksi ohraleivin, jonka keskelti
leikattiin leipdi pois ja tiytettiin keitolla.

a0

Reseptin kehittimi-
sen aikana opiskelijat
jatkoivat esillepanon ja
tarjoilun ideointia. Tilat
oli sovittu jo aiemmin.
Miljéésuunnittelu vaati
sopimista ja yhteistyoti,
jotta somistus, ddni-
maailmat, pukeutumi-
nen ja tarjoilutavat oli-
sivat eri ryhmilld kes-
keniin erilaisia. Kukin
ryhmi suunniteeli tar-
vittavat esivalmistelut ja
laati raaka-ainetilaukset
esivalmistettaviin tuot-
teisiin seki varsinaiseen

tapahtumapiiviin.

Asiakaspalaute ja arviointi

Tapahtuman aikana pyydettiin asiakkailta palautetta.
Asiakkaat arvioivat kaikkien ryhmien toiminnasta tuo-
tetta, miljodtd, palvelua ja uusien ideoiden saamista.
Palaute oli erinomaista ja asiakkaat olivat palauttees-
saan nostaneet esille ryhmien vahvuudet ja kehitti-
miskohteet. Myds opiskelijat kiinnittivit omissa arvi-
oissaan huomiota samoihin asioihin kuin asiakkaat.
Opintojaksolla projektin loppuarvioinnissa arvioitiin
opettajan kanssa myds opiskelijoiden tiimityotaitoja.
Tiimissi toimiminen oli haasteellista, kun tissi projek-

tissa ei voinut valita ryhmiin parasta kaveriaan.



Erityisen ilahduttavaa oli se, ettd asiakkaat oli-
vat saaneet uusia ideoita tuotteista ja tarjoilutavoista.

Sienikeittoryhmin taikinakansi-idea oli uusi ja rai-

kas ja keiton maku hyvi. Keitolle syntyi runsaasti

kiyttokohteita alku- ja pidruokana tarjottavaksi. Tap-
paiskeittoryhmin vahvuus oli nostaa vanhaa perinne
esille uudistettuna. Sipulikeiton lisini erikseen tarjot-
tavat lisikkeet saivat asiakkaat ideoimaan uutta ravin-
tolakonseptia; keittoravintola, jossa saisi itse valita
peruskeiton lisikkeet.

Rantarosvon kalakeiton kalapyorykkiideaa pidet-
tiin hyvini; vihempiarvoinen kala saadaan maukkaa-
seen ja helposti syotivdin muotoon, ja tuote sopii
myos lapsille. Kasviskeittoryhmi sai kehuja mauk-
kaasta kylmisti kerroksellisesta keitosta, jolle keksit-
tiin useita muunteluideoita. Keiton mausteena kiyte-
tyt pihlajanmarjat sopivat ajankohtaan. Kasviskeitto
voidaan tarjota myos limpimini. Alkudrinkki puna-
juuresta oli raikas idea ja puolukasta, talkkunasta,
maidosta ja kermasta tehty himmistyshuttu maukas

ja kayttokelpoinen jilkiruoka.

Alkudrinkhi ja jatkiruoka

Alkudrinkkiryhmi suunnitteli juoman, jolla asiak-
kaat toivotettiin tervetulleiksi. He suunnittelivat
myos tilaisuuden kulusta kertomisen ja jakoivat asiak-
kaat ryhmiin kiertimiin eri tarjoilupisteissi. Drink-
kilasien pohjiin kiinnitettdvit virilaput muodostivat
asiakkaista neljd ryhmiid. Ryhmi valmisteli tarinan
alkudrinkin alkuperisti.

Elimysruokakierroksen jilkiruokana tarjottava
himmistyshuttu oli useille aivan uusi tuttavuus,

jonka alkuperisti kerrottiin tarina.

Kuvat: Manu Eloaho/Darcmedia






Punajuurimimosa
Vesi 1 dl
Sokeri 50 g
Punajuuri, tuore 500 g
Kuohuviini, rose 2 dl
Mansikka, 2 dl /100 g

1. Keitii vedestii ja sokerista sokeriliemi, n. 5 minuuttia.
2. Purista punajuuri mehuksi ja keiti mehua kokoon
noin 30 minuuttia.

Punajuuren sijaan voi kiyttii valmista punajuurimebua.
3. Yhdisti punajuurimebu ja sokeriliemi ja jidihdyta.
4. Soseuta mansikat.

5. Laita shottilasin pohjalle n. 1 cl mansikkasosetta.
6. Kaada lasiin n. 1 cl punajuuri-sokeriliemiseosta.
7. Kaada laseibin juuri ennen tarjoilua
noin 2 cl kuohuviinia.

Viinin sijasta voi kéyttiii
kivenniisvetti.

Hammiistyshutiu

(10 annosta, a 130 g)
Puolukka 8 dl /500 g
Maito, kevyt, laktoositon 2,5 df /250 ¢
Sokeri 2dl /170 g
Vaniljasokeri 1 Vi vkl / 14 g
Talkkunajaubo n. 2dl/ 160 g
Kuohukerma, laktoositon 2,5 dl /250 g

1. Survo puolukat.

2. Sekoita maito, puolukkasurvos ja sokerit.
3. Siiiloi talkkunat seokseen ja sekoira.
4. Vaahdota kerma, lisii varoen seokseen.
Tarjoile kylmiind.

Rybma:
Veera Kujansuu, Satu Laukkarinen
Jja Lauri Myllyoja
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Rantarosvon halakoitto

Rantarosvon kalakeitto sijoitettiin ulos telttakatokseen, jonne tehtiin myés
avotuli. Keitto tarjoiltiin puulautasia muistuttavista kertakiyttdastioista.
Tarina syntyi helposti Mannereheimin kala-aterioiden ympirille. Esival-

misteluun kuului kalapydrykéiden valmistaminen ennen tapahtumaa.

(10 annosta, a 300 g)

Kalapyorykiit:

Haukifile nahaton 500 g
Ruokakerma, 15 % laktoositon 1%dl/150g
Korppujauho 4-5 vkl / 40 g
Kananmuna 2 kpl/ 100 g
Suola 1d/5¢
Valkopippuri jaubettu vajaa 1t/ 4 g
Keirttopohja:

Vesi 1,2 /1,2 kg
Peruna 700 g
Porkkana 300 ¢
Purjo, viipale tuore 150 ¢
Voi 50 ¢
Kalaliemijaube 27rkl/25¢
Ruokakerma, 15 % vihilaktoosinen 2.dl/250 g
Tilli, tuore 10 ¢
Sitruuna 10 ¢
Kalapyorykkiitaikina:

1. Jauha nabattomar haukifileer hienoksi monitoimikoneella.
2. Sekoita joukkoon kerma, korppujauhot ja muna.
3. Mausta suolalla ja valkopippurilla.

4. Nosta kylmdiin tekeytymiiin siksi aikaa, kun valmistelet keiton.

Keitto:
1. Pese varbaisperunat juuresharjalla ja leikkaa isommat perunat puoliksi.
2. Pese ja kuori tarvittaessa porkkanat ja leikkaa viipaleiksi.
3. Halkaise purjo, huuhtele ja leikkaa viipaleiksi. Rybmii: Satu Avikainen
4. Kuumenna voi kattilassa. Lisii kasvikset ja kuullota viitisen minuuttia.
5. Lisid vesi ja kalaliemikuutiot. Kiehauta ja keiti noin 10 minuuttia.
6. Pyorittele haukimureketaikinasta pienid pullia ja nostele keiton
Joukkoon kypsymdiin.
7. Kypsennd noin viisi minuuttia, kunnes perunat ja porkkanat
tuntuvat kypsilti.
8. Lisid kerma ja kiehauta.
9. Liséd keittoon runsaasti hienonnettua tillid.

ja _Johanna Mertakorpi
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Hasvisheitto

Kasviskeittoryhmin kabinettitila suunniteltiin cockeailtilaisuuden tyyliin ilman istumapaikkoja. Kylmi keitto

tarjoiltiin lasista. Viritys suunniteltiin oranssin sivyihin syksyisistd pihlajanmarjoista ja pihlajanlehdisti. Tari-

nan kerrontaan oli useita ideoita, mutta ryhmailla oli vaikeuksia tarinan lopullisessa muotoilussa. Kasviskeitto

valmistettiin ennakkoon, jotta se ehti jadhtyi ennen tilaisuutta.

Pihlajanmarja-porkkana-
sosekeitllo (10 annosta, a 150 g)

Oranssi porkkanasosekeitto
10 annosta, a 50 g

Porkkana kuorittu 250¢
Sipuli kuorittu 70g
Vesi 200¢
Valkoviini, kuiva 30¢g
Hunaja I5¢
Kasvisfondi tai liemijauhbe 5¢
Kuohukerma 50¢
Voi 20g
Suola

Mustapippuri

Pihlajanmarjasose 50¢
Piblajanmarjoja 100 g
tilkka vetti

1. Keitii piblajanmarjat kypsiiksi pienessi nestemdidrissa.
2. Soseuta marjat ilman vetti ja paseeraa.

Keitto

1. Kuori ja paloittele vihannekset.

2. Kuullota vibannekset kattilassa voissa.

3. Lisid vetti niin, ettii vihannekset juuri peittyvit.

4. Soseuta kypsit vihannekset (jos vetti on liikaa, voi
ylimédriisen kaataa toiseen astiaan ja tarvittaessa
liséiti keittoon).

5. Mausta keitto valkoviinilli, suolalla, hunajalla ja

pippurilla.

6. Lisii piblajanmarjasosetta varoen ja maistellen.

Keltainen
porkkanasosekeitio
(10 annosta, a 100 g)

Porkkana keltainen kuorittu 200 g
Peruna kuorittu 160 g
Palsternakka kuorittu 350¢
Sipuli kuorittu 65¢
Vesi 400 ¢
Koskenlaskija-sulatejuusto 100 ¢
Voi 20¢
Kuohukerma 50¢g
Kasvisfondi 10g
Suola

Mustapippuri

1. Kuori ja paloittele vihannekset.

2. Kuullota vibannekset voissa.

3. Soseuta kypsit vibannekset (jos vetti on liikaa, voi
ylimddriisen kaataa toiseen astiaan ja tarvittaessa
liséitd keittoon).

4. Mausta ja lisii loput aineet.

Keitot jiihdytettidn ja kootaan kylmindi varovasti
kerroksittain lasiin. Tarjotaan alkuruokana. Sopii
myés coctailtilaisunden tarjoiluun.

==

Voidaan tarjota myds limpiména.

Rybmii: Annamari Hinninen,
Stella Koskelainen ja Krista
Rantanen

Kuva: Manu Eloaho/
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Moderni
tappaiskeitto

Tappaiskeittoryhmii ideoi kabinettiin “savutupa”
-tunnelmaa. Ryhmdi laati seinille heijastettavan diaesityksen
suomalaista vanhoista valokuvista. Savutupaan saatiin savua
polttamalla savupuruja. Tarina muotoutui tarjoilutavan ja suomalaisen
tappaisperinteen ympirille. Runtupaidat, vilttihatut, esiliinat, poyti- ja
lautasliinojen viiritys tukivat ideaa.

Moderni tappaiskeitto (10 annosta, a 300 g)
Sipuli 800 g Liséifesi:

Rypsioljy 40¢ Naudan maksa 400 g
Lihaliemi 1,41 Riistamakkara 400 g

Valkosipulin kynsi 2 kpl Oljy 10g

Mustapippuriroube Y5 t/3 g Suola
Timjami 1t/3¢g Mustapippuri
Valkoviini 1,54l

Suola 5¢

1. Kuori sipulit ja leikkaa ne ensin kahtia ja sitten viipaleiksi.
2. Kuumenna rasva kattilassa ja kuullota sipulit.
3. Lisiii liemi, puserretut valkosipulin kynnet, mustapippuri ja timjami ja
keitii kunnes sipulit ovar pehmedit, noin tunti.

4. Mausta keitto valkoviinilli ja tarvittaessa suolalla.

5. Paloittele ja paista makkara ja maksa pannulla 6ljyssi ja lisii keittoon.
Maksaa voi maustaa suolalla ja pippurilla.
Voit myos tarjoilla makkaran ja maksan erikseen, jolloin jokainen
voi koota itse oman keittonsa haluamillaan tiyrteilli.

Rybmi: Ulla Hiinninen, Tanja Ottelin
Jja Anna Yli-Kovanen







Sionikeitto

Sienikeittoryhmi pddtyi noutopdytitarjoiluun. Keit-
tojen taikinakannet tehtiin ajoissa valmiiksi ja tuot-
teet pidettiin limpimini limpohauteessa. Poydin
ja miljoon koristeluun haettiin ideat suomalaisesta
havuisesta metsimaisemasta. Tarina syntyi sienen ja

ohran ympirille.

Kantarellikeitio ohrakannen alla
(10 annosta, a 250 g)

Kantarelli tuore tai siilyke 8dl/500g
Voi 50¢
Sipuli, salotti 100 ¢
Vesi 1,3/ 1,3 kg
Kasvisfondi Yodl /160g
Valkoviini, kuiva 24dl/250¢

Ruokakerma, vihdlakt.
Suola
Pippuri

31dl /350

1. Kuumenna rasva kattilassa ja kuullota sieni-
sipuliseosta, kunnes sienisti irronnut neste on
haibtunut.

2. Lisid valkoviini, vesi ja kasvisfondi.

3. Mausta ja lisid kerma, kuumenna.

4. Tarkista maku.

5. Jos keitto on liian ohut, siti voi saostaa kylmddn
veteen sekoitetuilla vehndijauhoilla.

Liihteet:

Obrakannet

Piimd rasvaton 5dl/500¢
Sokeri 1t/5¢
Suola %i/3g
Hiiva kuivattu 10g
Obrajauho 5dl/280¢
Vehnijauho 5dl/330¢
Oliiviiljy 17kl/15¢

1. Limmiti piimd kiden limpéiseksi ja lisid sithen
sokeri ja suola.

2. Sekoita kuivahiiva jauhoihin ja sekoita jauhot ja
olitvioljy piimén joukkoon.

3. Alusta taikinaksi.

3. Nostata taikina kaksinkertaiseksi liinan alla n. V5 b.

Annosten kokoaminen

1. Kaulitse ja muotoile taikinasta pyoreitii paloja,
Jjotka ovat hiukan keittokupin sunaukkoa
suurempia.

2. Jaa kantarellikeittoa 2 dl uunikestiviin annos-
keittokulhoihin tai teckuppeibin.

3. Kostuta kuppien reunat vedelli ja nostele
taikinapalar tiiviisti kuppien pidlle

4. Anna kohota 10 min.

5. Paista uunissa keskitasolla 225 °C:ssa noin 10—12
minuuttia, kunnes taikinakuori on kypsynyt
kauniin ruskeaksi.

Rybma: Milla Barck, Maiju Huisman ja
Katri Hyvirinen

Hypponen, Olli & Lindén, Satu. 2009. Opettajan kisikirja — opintojaksojen rakenteet, opetusmenetelmdit ja arviointi.
Teknillisen korkeakoulun Opetuksen ja opiskelun julkaisuja 4/2009. Espoo.
Lehmusoksa, Risto & Lehmusoksa, Ritva. 2009. Mannerheimin piydissi. Gummerus Oy



MARI JARVENMAKI, ympdristéteknologian lehtori, Mikkelin ammattikorkeakoulu

Turvatlisesti ruokaa luonnossa

Lapsuudesta on jadnyt varmasti kaikille muistoja siit3,
kuinka eviitd pakattiin reppuun ja mentiin lihimet-
sdin tai muualle luontoon syémiin niiti. Luonnossa
ruokailu on elimys myds aikuisena. Sen ovat monet
matkailu- ja maaseutuyrittdjikin huomanneet tarjoa-
malla asiakkailleen joko tapahtumallista ruokai-
lua maastossa tai evidit mukaan omatoimiretkelle.
Hienoja ideoita keksittdessikin on tirkedd kuiten-
kin muistaa elintarviketurvallisuuden toteutuminen
kaikissa tilanteissa.

Viime vuosina kansallinen elintarvikelaki
(23/2006) ja sen myétd lainsiddinnon velvoitteet
muuttuvat jatkuvasti. Aiemmin hyvin pitkille siidel-
lystd ja valvotusta elintarviketoiminnasta, jota ei voi-
nut aloittaa ennen kuin viranomainen oli sen hyvik-
synyt, on tultu hyvin sallivaan jirjestelmiin, jossa ei
ole mitiin ennakkovalvontaa.

Nykyiin kaikkea saa tehdd hyvin vapaasti, kun-
han lakien velvoitteet tiyttyvit. Elintarviketoimintaa
sddtelevid lakeja tosin on kymmenittiin elintarvike-
lain (23/2006) lisiksi. Lainsiidinnén nopeat muu-
tokset voivat olla ongelmallisia toimijalle (yrittdjille),
silld hinen tulee olla selvilli omaa toimintaansa kos-

kevasta lainsdidinnostd koko ajan.

Muista ilmoitus ennen toiminnan aloittamista

Ruoan kisittely-, varastointi- ja tarjoilupaikkaa kut-
sutaan lainsdidinndssi yleisnimelld elintarvikehuo-

neisto. Vuonna 2011 voimaan tulleessa elintarvike-

o

lain muutoksessa siirryttiin elintarviketoiminnassa
elintarvikehuoneistojen ja omavalvontasuunnitelman
ilmoitusmenettelyyn. Aikaisemmin vaadittiin elin-
tarvikehuoneistojen ennakkohyviksynti. Nyt riicti,
ettd yrittdjd tekee ilmoituksen paikalliselle valvonta-
viranomaiselle nelji viikkoa ennen elintarviketoimin-
nan aloittamista.

Kun ilmoitus on tehty, elintarvikeviranomainen
lzhettdd yricedjalle kirjeitse tiedon ilmoituksen kisitte-
lystd ja yrittdjin merkitsemisestd valvontarekisteriin.
Tamin ilmoituksen saatuaan yrittdjd voi aloittaa var-
sinaisen toiminnan. Terveystarkastaja tulee ensim-
miiselle tarkastuskiynnille omavalvontasuunni-
telman mukaisesti. Tuolloin my®s varsinainen oma-
valvontasuunnitelma tulee olla esitettivissi terveys-

tarkastajalle.

Elintarvikielaki mahdollistaa
[uoanvalmistuksen luonnossa

Elintarvikelaissa (23/2006) on esitetty mairitelmit
kahdelle erilaiselle elintarvikehuoneistolle. Laissa
méiritellddn elintarvikehuoneistoksi paikka, joka on
miki tahansa huoneisto tai rakennus, niiden osa tai
ulko- tai sisitila, jossa valmistetaan, sdilytetddn, kulje-
tetaan, pidetdin kaupan, tarjoillaan tai muuten kisi-
tellidn myytiviksi tai muuten luovutettavaksi tarkoi-
tettuja elintarvikkeita. Edelld kuvattu ei kuitenkaan

koske alkutuotantopaikkaa.



Elintarviketurvallisuudessa keskeisot tekijat

Elintarvikehygienia-asetuksessa (EY) 852/2004 on miri-
telty keskeiset elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat teki-
jit, jotka tulee huomioida tydskenneltiessd elintarvik-
keiden kanssa.

Henkil6kohtainen hygienia

Huolellinen ja sidnnéllinen kisienpesu on tirkein elin-
tarvikkeiden hygieenisen kisittelyn edellytys. Henkils-
kunnalla tiytyy olla mahdollisuus henkilokohtaiseen
hygieniaan eli saniteettitiloihin ja kisienpesuun.

Suojakisineiden kiytto ei poista tarvetta kisien pese-
miselle. Suojakisineiden kiytdn tarkoitus on suojata elin-
tarvikkeita kisien kautta levidviltd lialta. Jos suojakisi-
neitd kiytetddn, ne tulee vaihtaa riittdvin usein eiki niilld
tulisi koskea mitdin muuta kuin elintarviketta. Timi tiy-
tyy huomioida, mikili henkilokunnan tehtiviin kuuluu
samalla my®s rahastus.

Hygieeniset pinnat ja vilineet

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen
pitdd olla helposti puhdistettavia. Laki edellyttid sileiden,
pestdvien, ruostumattomien ja myrkyttomien materiaalien
kiyttod, ellei toimija pysty osoittamaan, ettd muut kiy-
tetyt materiaalit ovat soveltuvia. Timi tiytyy huomioida
esimerkiksi tarjoiltaessa ruokaa puupireiltd tai vastaavilta
pinnoilta.

Tydkalujen ja astioiden puhdistamiseen tulee olla
asianmukaiset menetelmit. Jos yrittdji puhdistaa elin-
tarvikkeita itse, on huolehdittava puhdistusmenetelmin
hygieenisyydesti. Tillaista elintarvikkeiden puhdistusta on
esimerkiksi multajuuresten kisittely tai perkaamattoman

kalan valmistus ruuaksi.
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Riittivisti talousvetti
Elintarvikehygienia-asetus (EY) 852/2004 velvoittaa myds
pitimdin kuumaa ja/tai kylmid juomavettd riittdvisti saa-
tavilla. TAll4 tarkoitetaan Suomessa yleisemmin kiytettyi
termid talousvesi, jota tarvitaan muuhunkin ruuanvalmis-
tukseen ja kisittelyyn kuin vain juomiseen.
Luonnonvesien kiyttdd tulee arvioida perusteellisesti
ennen kiyttod. Perunoiden pesua jirvessi ennen keitti-
misti el voitane pitid riskitoimintona, mutta luonnonlih-
teen veden tarjoamista ruokajuomaksi kannattaa valecad,
jos veden laatua ei tutkita sadnnéllisesti.
Minimoitava saastumisriski
Elintarvikkeet tulee sijoittaa ja siilyttdi siten, ettd saastu-
misriski voidaan vilttdd niin hyvin kuin kiytinnéssid on
mahdollista. Erityisesti on kiinnittdvd huomiota eldin-
ten ja tuhoeldinten aiheuttamaan saastumiseen. Kirpiset
kuuluvat kesilld Suomen luontoon, mutta elintarvikkeisiin
ja elintarvikkeiden valmistus- ja siilytystiloihin ne eivit
kuulu, jyrsijoistd tai linnuista puhumattakaan. Elintar-
vikkeet tulee pitdd riittdvin hyvin suojattuina jokaisessa
vaiheessa ennen piisyi asiakkaan suuhun.
Oikeat limpétilat ja niiden valvonta
Elintarvikkeiden pitimiseksi sopivassa limpotilassa tulee
olla tilat ja vilineet. Limpéatiloja tdytyy myds valvoa, jotta
tiedetddn pystytiankd limpotiloja koskevat velvoitteet
tdyttamaan.
Jatteiden kisittely
Toiminnasta syntyy jitteitd, jotka varastoidaan ja hivite-
tddn hygieenisesti. Maastossa ruokailtaessa ruuantihteitd
ei ole toivottavaa hivittdd maastoon. Kaikki kiintedt seki
nestemdiset jitteet tulee kerdtd, sdilyttdd ja hivictdd asian-

mulkaisesti.






Liikkuvaksi elintarvikehuoneistoksi laki miarit-
telee siirrettivin tai viliaikaisen tilan kuten kioskin,
myyntiauton, telttakatoksen, kojun tai muun liik-
kuvan laitteen. Yleisessi elintarvikehygienia-asetuk-
sessa (EY) nro 852/2004 liitteen II luvussa III rin-
nastetaan yksityinen asunto siirrettiviksi tai viliaikai-
seksi tilaksi. Timi mahdollistaa esimerkiksi bed and
breakfast -tyyppisessd toiminnassa asiakkaalle mukaan
annettavaksi evispaketin teon.

Laissa (elintarvikehygienia-asetus (EY) 852/2004)
olevassa liitteessi on kuvattu hyvin yksityiskohtai-
sesti, millaisia vaatimuksia tillaisen liikkuvan elin-
tarvikehuoneiston, johon koti tai maasto luetaan,
pitdd tdytead. Keskeistd ndissd velvoitteissa on, ettd
elintarviketurvallisuus saadaan ylldpidettyd kaikissa

tilanteissa ja olosuhteissa.

Kuuma kuumana ja kulmat kylmand

Elintarvikehuoneistoasetuksessa (1367/2011) mii-
ritellidn helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
limpétilavaatimukset. Elintarvikkeiden limpétila-
hallinta on keskeistd elintarviketurvallisuuden yll4-
pitimiseksi. Kiintedssi elintarvikehuoneistossa, jossa
on asianmukaiset jidhdytys- ja kuumennuslaitteet,
limpéotilanhallinta on  huomattavasti  helpompi
toteuttaa kuin maastossa. Maastoruokailu edellyttii
kuitenkin samojen limpétilavaatimusten toteutta-
mista kuin kiinteissi elintarvikehuoneistossa.
Toimittaessa olosuhteissa, joissa sihkod ei ole
saatavissa, sidolot vaihtelevat piivittdin ja mahdolli-

sesti aikataulut eivit toteudu, joudutaan usein miet-

Kuva: Shutterstock
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timidin myds vaihtoehtoisia ratkaisuja; kuinka saada
hellepdivini kylmini sdilytettivit tuotteet pysymdin
kylmini, kun ryhma mydhistyy ruokailusta pari tun-
tia. Tai milloin ruoka on vieli sellaista, etti sitd uskal-
taa turvallisesti tarjoilla?

Yksi helpoimmista limpétilahallinnan ratkai-
suista on ruokalistasuunnittelu. Karsimalla tarjot-
tavista kaikkein herkimmit tuotteet, kuten tuore
kala tai kermatiytekakku, saadaan huomattavasti
helpommin hallittava kokonaisuus. Tdmi kannat-
taa ottaa huomioon sekd joukkoruokailun jirjesti-
misessd luonnossa, vaikkapa melontaretken lomassa,
ettd matkailijoiden mukaan annettavan evispaketin
suunnittelussa. Vaikka matkailija hautoisi evispaket-
tiaan iltaan asti hellepdivini auton takaikkunalla tai
pyorin tarakalla ennen sydmisti, niin evispaketin tar-
joava yrittdjd on vastuussa sen turvallisuudesta.

Elintarvikehuoneistoasetuksessa on siddetty siily-
tys- ja myyntilimpétiloja eriille elintarvikeryhmille.
Tuoreen kalan siilytyslimpétila on sulavan jdin lim-
pétila eli noin 0 °C Timi edellyttdd, ettd kala on
peitetty jdilld. Jaikerroksella astian pohjalla ei vilt-
timittd saavuteta tuotteessa vaadittua limpéatilaa.
Valtaosalle elintarvikkeista limpétilavaatimus siily-
tyksessi on 6 °C:tra.

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011) edellyt-
tdd kuumana tarjoiltavan ruuan limpétilaksi vihin-
tadn 60 °C. Kylmisiilytystd vaativien, helposti pilaan-
tuvien elintarvikkeiden limpéatila ei saa nousta tarjoi-
luaikana yli 12 °C:een. Elintarvikkeen kannalta vaa-
rallinen limpétila-alue on 6-60 °C. Lyhytkin siily-

tys riskilimpétila-alueella voi pilata elintarvikkeen ja



tehdi siitd terveydelle vaarallisen, koska riskilimpé-

tiloissa useat haitalliset mikrobit viihtyvit ja lisdin-

tyvat.

Ruoanvalmistus ja tarjoilu luonnossa

Maastossa tai ulkona tapahtuvan ruoan valmistuksen
ja tarjoilun olosuhteet edellyttavit, ettd ruokaa val-
mistetaan vain paikan p#illi sydtaviksi tai kotiin vie-
mistd varten. Hygieeninen ruoanvalmistuksen pitid
tapahtua riittdvin erilliin muista toiminnoista riit-
tdvisti suojatussa paikassa. Suoja voi olla esimerkiksi
telttakatos, laavu, kota tai muu tila, jossa on riittivi
suojaus mielelldidn sivuilta, takaa ja paalti.
Kiytettivien raaka-aineiden tulisi olla esikisi-
telty eli pesty, kuorittu ja paloiteltu asianmukaisissa
tiloissa. Elintarvikkeiden kuljetuksessa valmistus- ja
tarjoilupaikalle tidytyy huolehtia niiden asianmukai-
sesta suojaamisesta ja muistaa limpétilahallinta. Lim-
pétilat eivit saa nousta kuljetuksenkaan aikana. Kul-
jetuskaluston pitii soveltua elintarvikkeiden kuljetta-

miseen ja sen puhdistamisesta tulee huolehtia.

Esivalmistelussa muistettava nopea kylmijiihdytys
Jos halutaan esivalmistella tarjottavaksi kylmisaily-
tystd vaativa tai mydhemmin kuumennettavaksi tar-
koitettu elintarvike, on se vilitctdmisti valmistuksen
jilkeen jizhdytettivd 6 °C:een tai alle enintdin nel-
jassi tunnissa. Normaaleja kylmisiilytyslaitteita ei
ole tarkoitettu tillaiseen toimintaan eiki niiden teho
yleensi riitd edelld mainitun jidhdytysnopeuden saa-
vuttamiseen. Aikaa ja limpétilaa kannattaa mitata,

jotta vaatimuksen edellytys saadaan tdytettyi.
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Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden tarjoilu

Pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita
saa pitid tarjolla enintidn neljin tunnin ajan, minki
jilkeen ne tulee hivittdi eli niiti ei voi laittaa uudel-
leen tarjolle. Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat
sellaisia, joita tdytyy siilyttdd joko kylmissi tai kuu-
massa, eli ne eivit siily huoneen limmossi. Tillaisia
tuotteita ovat esimerkiksi valmiit ruoka-annokset, osa
maitotuotteista, liha ja lihavalmisteet — kuten mak-
karat — raaka kala ja kalajalosteet, leivokset ja kakut,
joissa on tdytteeni tai koristeena kermaa tai vastaa-
vaa tdytettd, sekd pilkotut tai raastetut kasvikset ja

hedelmiit.

Ruokien Limpétiloja tarkkailtava maastossa
Ulkona erityisesti auringonpaahde ja limmin ilma
asettavat haasteita jidhdytykselle ja kylmini piti-
miselle. Toisaalta kylmi ilma tai kova tuuli saatta-
vat haitata ruoan kuumennusta tai valmistamista.
Vaikka ruoka saadaan valmistettua paikan p#alla riit-
tivin kuumaksi ja se nautitaan vélictdmaisti, limpo-
tiloista tulee huolehtia kuljetuksen ja mahdollisen
odotusajan aikanakin.

Kylmini sdilytectivid/tarjottavia ruokien limps-
tiloja on helppo sdddelli jiilli maastossa. Ongelmaksi
saattaa muodostua riittdvin jidmidrin saaminen tai
sulavan jdin limpétila voi olla liian kylmi joillekin
elintarvikkeille. Jiihdyttimisen onnistumista ja sii-
lytettdvien elintarvikkeiden limpétilaa tulee seurata

omavalvonnassa mittauksilla.



Talousvesi

Useimmiten maastossa kiytettivi talousvesi joudu-
taan kuljettamaan ruokailupaikalle. Vetti tarvitaan
ruokajuomaksi, kahvinkeittoon, kisienpesuun ja
mahdollisesti vilineiden puhdistukseen. Veden kul-
jettamiseen ja varastointiin tarkoitettujen astioiden
puhtaudesta tulee huolehtia. Kiyttokertojen vililld
astiat siilytetdin tyhjind ja kuivina. Astiat tiytetiin
jokaista kiyttokertaa varten talousvedeksi luokitel-
lusta vesilihteesti eli kunnallisesta tai osuuskunnan
verkostosta tai omasta kaivosta, jonka veden laatua

valvotaan siinnollisilld tutkimuksilla.

Talousvesi

Talousvesi on vettd, jota kdytetddn
kotitalouksissa juomavetend ja ruoan
valmistamiseen sekd elintarvikealan
yrityksissa tuotteiden valmistamiseen.
Talousvedessa ei saa olla pienelidita
tai loisia tai mitddn aineita
sellaisina madring tai pitoisuuksina,
joista voi olla vaaraa ihmisten
terveydelle.

(]

Asiakas mukaan ruoanvalmistukiseen

Joskus voi olla mielekistd tarjota asiakkaalle omatoi-
mista tekemistd luontoruokailun yhteydessi. Se on
mahdollista, kunhan vain huolehditaan riittivistid
hygieniasta tydskentelyssi. Asiakas voi tehdd muu-
takin kuin paistaa oman makkaransa. Valmiista tai-
kinasta asiakas voi muotoilla oman tikkupullansa
tikun nokkaan mainiosti. Keskeistd on miettid, miki
eri toiminnoissa on oikeasti riski elintarviketurvalli-
suudelle.

Jos halutaan osallistaa asiakkaita ruoanvalmis-
tuksessa, tulee varata riittdvisti kisienpesumahdol-
lisuuksia tai kertakiyttoisia suojakisineitd, jotta
voidaan taata hyvd kisihygienia. Lisiksi varataan
kaikkia muitakin tarvittavia tydskentelyvilineitd
riittdvisti, jotta jokaiselle riictdd omat vilineet eikd
turhaan aiheuteta ristikontaminaatiota.

Julkisuudessa esilld olleita hygieniapasseja ei
tarvitse asiakkailta edellyttdd, vaikka laavulla tarjot-
tava keitto tehtdisiin porukalla. Asiakas voi osallistua
sipulin pilkkomiseen, perunoiden pesuun tai mui-
hin vastaaviin tehtiviin mainiosti ilman hygienia-
passia. Jos joku asiakkaista on flunssainen tai on
sairastanut vatsataudin iskettdin, voi hinelle antaa
tehtiviksi mieluummin nuotion yllipidon kuin
ruoan kisittelyn. Timin tiedon saanti edellyttdi asian

kysymistd asiakkailta ennen tehtivien jako



Elintarvikkeiden valmistus kotona

Elintarvikkeita voidaan tietyin edellytyksin valmistaa
myds kotikeittidssd ilman, ettd tarvitsee varata erillistd
tilaa toiminnalle. Elintarvikealan toiminta on siten
mahdollista aloittaa kotona, jos tyoskentely pysty-
tidn jirjestimddn hygieeniselld tavalla eikd asumi-
nen aiheuta riskii kisiteltiville elintarvikkeille. Elin-
tarvikehuoneistoa ei saa kiyttid asumiseen tai muu-
hun tarkoitukseen niin, etti siiti saattaa aiheutua ter-
veysvaaraa (Elintarvikelaki 23/2006 § 10). Ammat-
timaista kotona tehtivii elintarvikkeiden kisittelyd
pidetiin elintarvikehuoneistotoimintana, josta on
tehtivi ilmoitus valvontaviranomaiselle.

Tillaiset kotiin jirjestetyt elintarvikehuoneistot
ovat kuitenkin perustuslain mukaisen kotirauhan
piirissd eikd viranomainen tule tekemidin sinne tar-
kastuksia. Toimintaa kylld valvotaan. Yrittdjd vastaa
omasta toiminnastaan ja siiti mahdollisesti aiheutu-
vista seurauksista. Kotikeittiossikin tulee olla oma-
valvontasuunnitelma ja keinot riskien hallitsemiseksi.
Esimerkiksi lemmikkieldimii ei sallita elintarvik-
keiden valmistustilassa.

Vaikka elintarvikkeiden kisittely ja valmistus on
elintarvikelain mukaan sallittua, niin joitakin rajoi-
tuksia on. Eldimisti saatavien elintarvikkeiden, kuten
lihan, kalan, maidon tai munien, kisittely ja valmis-
tus eivit ole mahdollista kotiin perustettavassa elin-
tarvikehuoneistossa, koska téllainen toiminta edellyt-
tii laitosta. Kotikeittiossi ei esimerkiksi voi valmistaa

makkaraa, lihapullia tai juustoa.

6y

Toimija vastaa ruokaturvallisuudesta

Nykyinen lainsdidints on hyvin salliva monille eri-
laisille toiminnoille elintarviketoiminnassa. Sallivuus
tuo kuitenkin yrittijille velvoitteen ja odotuksen olla
selvilli omaa toimintaansa koskevasta lainsiidin-
nostd. Lisdksi yrittdjan tulee tehdd oman toimintansa
tueksi omavalvontasuunnitelma, jossa kuvataan toi-
mintaan liittyvit elintarvikeriskit ja keinot niiden hal-
litsemiseksi. Todentaakseen suunnitelman toteutta-
misen ja toimivuuden, yrittdjin tulee dokumentoida
toimintaansa omavalvontavelvoitteiden perusteella.

Etenkin kotona tapahtuvaa elintarvikevalmistusta
valvotaan hyvin pitkilti toimijan omien kirjauksien
pohjalta, koska varsinaisia tarkastuskiynteji ei tehdi.
Timi vie myds toimijalta yhden keinon hankkia
ajankohtaista tietoa muuttuvista siddoksistd ja vel-
voitteista, silld usein tarkastuskdynnilld oleva terveys-
tarkastaja on se ensisijainen tietolihde alalla tapahtu-
vista muutoksista.

Ennen toiminnan aloittamista on hyvi panostaa
etukiteissuunniteluun, jota myds omavalvontasuun-
nitelma edustaa, ja siten pyrkii minimoimaan toi-
minnasta aiheutuvat riskit. Edellytys riskien tunnis-
tamiselle on riittédvd elintarvikehygieeninen osaami-
nen ja omaa toimintaansa sditelevin lainsidddinnon
tuntemus. Usein hyvien ideoiden toteutus saattaa
jiddi kesken, koska etenkin lainsiidinnén velvoit-
teet saattavat tuntua ylivoimaisilta. Paikalliselta val-
vontaviranomaiselta, erilaisilta neuvontajirjestsilti ja
alan koulutusta tarjoavilta oppilaitoksilta saa yleensi
apua, ja niihin kannattaakin olla yhteydessi jo suun-

nitelmien alkuvaiheessa.
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Eviran ohje 16022/3 ulkomyynnisti

Sosiaali- ja terveysministerion asetus talousveden laatuvaati-
muksista ja valvontatutkimuksista 461/2000




TAINA HARMOINEN, projektipadllikks, Eteldsavolaisen ruokamatkailun kehittmishanke
— Ruoka matkailun keskicon, Mikkelin ammattikorkeakoulu

Ruokaelimyksesti luonnon helmassa voi naut-
tia myos ilman, ettd ruoka valmistetaan luonnossa.
Mustilan Viini Oy tarjoaa picnic-lounaita Arbo-
retum Mustilassa.

Mustilan Viini Oy sijaitsee Elimielld valtatie 6:n
varrella. Vilittomissi liheisyydessd ovat Arboretum
Mustila, Piika ja Renki -myymili sekd Alppiruusu,

jossa on kahvilapalvelujen lisiksi tarjolla ldhiseudun

yrittdjien elintarvikkeita ja kisitditd.

o

- Pubtaus, aitous ja jiljitettivyys ovat tirkeimpid asioita

e ik

meidén toiminnassamme. Tuotteiden tausta pitiii pystyi
kertomaan asiakkaalle, Mustilan Viini Oy:n tirehtoori
Maria Tiegerstedt kertoo.
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Rakkaus ruokaan innoitti Maria Tigerstedtin perus-
tamaan reilu 15 vuotta sitten Mustilan Viini Oy:n.
Raaka-aineet Mustilan Viini Oy:n tuotteisiin tule-
vat Mustilan kartanon mailta sekd paikallisilta poi-
mijoilta.

Paikalliset elintarvikkeet ovatkin keskeisii raaka-
aineita kaikissa Mustilan Viini Oy:n tuotteissa sekid
yrityksen jirjestimissi tilaustarjoiluissa. Tarjolle
voidaan tuoda spelttipiirakkaa picnic-ruoaksi Arbo-
retumiin, strutsipataa tai vaikkapa paikallisista kas-
viksista tehtyid keittoa.

Arboretum Mustila tarjoaa mahtavat puitteet
Mustilan Viini Oy:n picnic-lounaalle. Maria Tiger-
stedt valmistaa picnicilld tarjottavat tuotteet etuki-
teen yrityksen elintarvikehuoneistoksi hyviksytyissi
tiloissa. Juuri ennen picnicin alkua hin tai yrityksen
tydntekiji kidy viemissd picnic-tuotteet tarjoilupaik-
kaan. Ruokien kuljetuksissa tarjoilupaikalle kiytetiin
kylmilaukkuja ja termoksia. Tarjottavien suunnitte-
lussa on pyritty huomioimaan elintarviketurvallisuus.

Asiakkaiden saavuttua Mustilan Viini Oy:n Maria
Tigerstedt johdattaa heidit lyhyen kivelymatkan pii-
hin Arboretumiin picnic-paikalle. Matkalla ruokapai-
kalle voi ihailla Arboretumin upeita istutuksia. Perilld
odottaa luonnon keskelle katettu picnic-pdyti, ja

asiakkaat padsevit heti nauttimaan pdydin herkuista.

Kuvat: Taina Harmoinen



Maria Tigerstedt tarjoaa picnic-lounalla kebittelemdiinsi
herkullista spelttipiirakkaa. Piirakan kanssa Maria
tarjoaa itse kasvattamistaan vihanneksista koottua
salaattia seki Maria Mamman maukkaita

hyyteloitii ja Mustan Everstin kynsid.

Ruokajuomana on vesi tai marjamehu.

Jéilkiruokana tarjoillaan esimerkiksi

kahvia ja marjapiirakkaa.




BIRGITTA PARTANEN, projektipdallikks, Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti

- kaupallisessa kiytossia huomioitavaa

Luonnonkasvit kiinnostavat, koska ne ovat ekologista
lzhiruokaa, kasvavat ilman tuotantopanoksia ja niilld
on erinomainen ravintoainetiheys. Luonnonkasvien
perinteisen pienimuotoisen tee-, mauste- ja annos-
koristekiyton rinnalle onkin muutamassa vuodessa
noussut “villikasvivillitys”.

Luonnonkasveista kiytetiin myos nimid villi-
yrtit, villivihannekset, luonnonyrtit tai kreikkalais-
perdinen horta. Sydtdvistd kasveista kielitoimisto
suosittelee kidytettiviksi villivihannes-sanaa, mutta
jos kasvia kiytetdin mausteena tai lidkkeend, suo-
sitellaan villiyrtti-nimed. Kasvien kidytté6n opasta-
vien kurssien kysynti on suurta, ja tillainen toiminta
sopiikin mainiosti my®s luonto-, ohjelmapalvelu- tai
matkailuyrityksiin. Aiheesta on julkaistu lukuisia kir-
joja, lehtiartikkeleja ja blogeja, ja tietoa kasveista on
runsaasti tarjolla. Kaupallisen toiminnan tietoon on
suhtauduttava kriittisesti ja on huomioitava myds

lainsdiidinnon vaatimukset.

Toimija on vastuussa tuotteiden ja
palveluiden turvallisuudesta

Kasvit on tunnistettava 100-prosenttisesti, kun niicd
keritddn elintarvikekiyttoon. Tietyilld kasveilla on

myrkyllisii nikéislajeja.  Turvallisuusriskejd voi-

vat aiheuttaa vierasaineet, kuten raskasmetallit, kas-
vinsuojeluaineet tai hometoksiinit. Riskejd voidaan
minimoida kerdimilld kasvit keruuohjeiden mukai-
sesti puhtailta alueilta seki kisittelemalld ja sdilytd-
milli ne oikein. Kasveissa itsessdin voi olla erilaisia
aineita, jotka suurina méiirini voivat olla haitallisia,
esimerkiksi suolaheinin oksalaatti. Kun toiminta on
kaupallista, yleisten elintarvikelainsidnnésten lisiksi
on tunnettava erityisesti uuselintarvikeasetus (EY)

N:o 258/97 sekd ravitsemus- ja terveysviiteasetus

(EY) N:o 1924/2006.

Uuselintarvikieasetus fajoittaa
Luonnonkasvien kayttoa

Vuonna 1997 voimaan tulleen uuselintarvikeasetuk-
sen mukaan kasvilla tai kasvin osalla on oltava merkit-
tivii elintarvikekdytt6d ennen vuotta 1997 Suomessa
tai muualla EU:n alueella, jotta sitd voisi vapaasti
kiytedd elintarvikkeena. Muussa tapauksessa sille on
haettava uuselintarvikelupa. Suomessa vuosikymme-
nid kiytossi olleille ja keruutuotekoulutuksissa kiy-
tetyille kasveille edellytys kiyttohistorian osoittami-
sesta tuli yllitykseni vuoden 2013 alussa ja asiaa on
selvitelty siitd asti.

Tilld hetkelld tavanomaiseen elintarvikekdyttoon
on hyviksytty vain muutamia kasveja tai kasvinosia:

kangasajuruohon, niittysuolaheinin, voikukan seki



viinénputken lehdet, kuusen kerkit, humalan kivyt,
kuminan siemenet, metsidlehmuksen ja ruiskaunokin
kukat seki viinénputken ruodit ja varret sekd nokko-
sen ja maitohorsman nuoret versot ovat sallittuja elin-
tarvikekiyttd6n. Kasvien uuselintarvikestatuksen voi

tarkistaa komission uuselintarvikeluettelosta (Novel

Food Catalogue).

Ravintolisana ja pionimuotoisossa Hautissd
kasvivalikoima on Suurempi

Mikili kasvi tai kasvinosa on ollut todistetusti ravin-
tolisikdytdssd ennen vuotta 1997, sen kiytto on sal-
littua ravintolisissi edelleen.
Ravintolisikiytto ei kuiten-
kaan oikeuta laajentamaan
kidyttod muihin elintarvike-
ryhmiin. Suomessa Elintarvi-
keturvallisuusvirasto Evira on
ottanut huomioon kiyttdhis-
torian yrttiteend, mausteena
tai annoskoristeena arvioita-
essa ainesosan uuselintarvike-
statusta samassa elintarvike-
ryhmissi, vaikka se ei riitikiin
osoittamaan merkittivad kiyt-
tohistoriaa yleisesti.

Evira julkaisi 18.6.2014
listan kasveista, joista dokumen-
taatiota on koottu. Toisin kuin komission uuselintar-

vikeluettelossa olevat tulkinnat, Eviran tulkinnat pie-

n

Vuo/ﬂe‘nput/ei. Kuva: Taina Harmoinen

nimuotoisesta kiytostd ovat voimassa vain Suomessa,
ja kdytinnot eri jisenmaissa saattavat vaihdella. Kiyt-
tohistoriatietoja kootaan edelleen ja tietoja kannattaa

tarkistaa ajoittain Eviran tai komission sivuilta.

Enta mahla, pettu, pakuri, marjat ja sienet?

Koivun mahla on hyviksytty elintarvikekiytt66n.
Sitd kidytettdessd on huomioitava kuitenkin talteen-
otossa ja sdilytyksessd hyvi hygienia ja lyhyt kiytto-
aika, silld se pilaantuu nopeasti. Petun osalta selvitysti
tehdiin edelleen. Pakurin kiyttd on sallittu ravinto-
lisissd ja teessd, mutta sitd ei saa kdyttdd tavanomai-
sessa elintarvikekdytossd.
Marjoista perinteisesti kau-
pallisesti hyddynnettyjen marjo-
& jen, kuten puolukan, mustikan,
lakan, mesimarjan, vadelman ja
karpalon lisiksi tavanomaiseen
elintarvikekiyttoon on hyvik-
sytty ahomansikan, juolukan,
kaarnikan, katajan, koiranruu-
sun ja pihlajan marjat.
Kauppasienini aikaisem-
min tunnetut sienet ovat
nykyisin suositeltavia ruokasie-
nid ja niiden kiyttd on sallittu
kuten aiemminkin. Haluttaessa
ottaa uusia sienilajeja kaupalli-
seen kiyttdon koskee uuselintarvikeasetus ja kiytto-

historian osoittamisvaatimus myos niitd.



Laakeluettelon kasvit ja ravitsemus -
ja torveysvaitieet

Kasvin esiintyminen liikeluettelossa ei estd elintar-
vikekiyttod, mikili se muun lainsidgdinnén mukaan
on sallittua eiki siitd esitetd lddkkeellisid viitteitd eli
sairauden ennalta ehkiisyyn, hoitoon ja parantami-
seen viittaavia viitteitd. Niitd koskee Euroopan par-
lamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1924/2006
elintarvikkeita koskevista ravitsemus- ja terveys-
viitteistd. Asetus koskee pakkausten lisiksi myos elin-

tarvikkeita koskevaa suullista viestintii.

Muista myos jokamiehen oikeudet ja -
velvollisuudet seka keruuohjoet

Jokamicehenoikeuksien ydin on, etti toiminta ei saa
aiheuttaa vihiistd suurempaa haittaa maanomista-
jalle, maankaytolle tai luonnolle. Jokamichenoikeu-
della saa keriiti rauhoittamattomien luonnonkasvien
maanpiillisid osia, mutta kasvavia puita ei saa vahin-
goittaa. Siten esimerkiksi koivunlehtien, kuusen-
kerkkien tai pakurin keridmiseen on oltava maan-
omistajan lupa.

Kasveja kannattaa keritd vain puhtailta kasvu-
paikoilta — ei teiden tai muiden saastelihteiden las-
keutumisalueilta, eiki voimakkaasti lannoitetuilta tai
torjunta-aineilla kisitellyiltd alueilta. Kerdtidn niicd
lajeja, jotka varmasti tunnistaa. Useimmat kasvit ovat
parhaimmillaan nuorina, ennen kukintaa ja kuivalla
sddlld kerittyind. Arktiset Aromit ry:n sivustolta on
luettavissa sekid keruuohjeet ettd Hyvin kidytinnon

laatuohjeet luonnontuotteille.

Maitohorsma. Kuva: Taina Harmoinen



Lihteet ja lisitietoja:

Arktiset Aromit ry, Hyvin kaytinnin laatuobjeet luonnon-
tuotteille: hitp:/fwww.arctic-flavours.filbinary/file/-/id/19/
fidl2383/

Elintarvikevirasto Evira, uuselintarvikkeet:
http:/fwww.evira.filportal/31350

Evira, taulukko joidenkin kotimaisten luonnonkasvien
uuselintarvikestatuksista: http://www.evira.filfiles/attachments/
[filelintarvikkeet/valmistus_ja_myyntiluuselintarvikkeet/
luwonnonvaraisten_kasvien_elintarvikekaytto__3_.pdf
Jokamichenoikeudet: http://www.ymparisto.fildownload.
asp?contentid=145756 lan=fi

Kinnunen, Johanna 2013. Luonnonkasvien elintarvikekdytti-
selvitys ja kasvien status uuselintarvikeasetuksen

kannalta. Opinnéytety. https:/fwww.theseus.filbitstream/
handle/10024/64761/Kinnunen_Johanna.pdfisequence=1
Kerunohjeet http:/fwwuw.arctic-flavours.fil fil arktiset+aromit/
yrtitlkeruuohject

Komission uuselintarvikeluettelo:
hitp:/lec.europa.eulfood|food/biotechnology/novelfood/novel
food_catalogue_en.htm

Luontoportti, lajintunnistus http://www.luontoportti.com/
suomilfi/kasvit/

Metsihallitus 2014. Jokamiehenoikeus lnonnonvaraisten
kasvien ja villirnoan keriilyssi. WWW-dokumentti.
hitp:/ljulkaisut. metsa. fil assets/pdfllp/Esitteet/
villiruoka-kasvit.pdf

Ravitsemus- ja terveysviiteopas elintarvikevalvojille ja
elintarvikealan toimijoille (Eviran ohje 17052/3)
hitp:/fwww.evira.filportallfiltictoa+evirasta/
Julkaisut/?a=viewcproductld=393

Pakurina ei keriti itse kiipid, vaan sen aibeuttamaa
kasvannaista. Siti ei voi irrottaa puuta vahingoitta-
matta, minkd vuoksi keridmiseen tiytyy olla maan-

omistajan lupa. Kuva: Lasse Kosonen
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TERHI HOOK, kehityspaallikkd, Matkailun edistamiskeskus

Modernit humanistit nauttivat suomalaisesta
[uoasta ja ruokaelamyksista matkallaan

Ruokamatkailun suosion kasvu on yksi nikyvim-
pid kansainvilisii trendeji. Ruoan myoti matkai-
lija paisee helposti kokemaan kohdemaan kulttuuria
ja paikallisuutta. Suomessa syotivi ruoka on tutki-
tusti Euroopan puhtainta. Kiinnostus terveellisyyteen
sekd luomu- ja lihiruokaan on suurta kaikissa kohde-
maissa, joista Suomeen tulee matkailijoilta.
Lihiruoka, paikallisuus ja suomalaisuus ovat tir-
ked osa matkailijan ruokakokemusta. Ruokakulttuu-
rin ja matkailun yhdistiminen on edistynyt viime
vuosina merkittdvisti paikaupunkiseudulla ja muu-
alla Suomessakin on jo heritty asiaan. Maastamme
16ytyy upeita ruokaelimyksii matkailijoille. Jo tehdyn
tydn mukanaan tuoma innostus, kunnioitus suoma-
laista ruokaa kohtaan ja hyvit kiytinteet tulisi saada
leviimiin ympiri Suomea kaikkialle, jossa ulkomai-

set matkailijat liikkuvat.

dtratogioista suuntaviivoja kehittamiselle

Matkailun edistimiskeskuksen (MEK) kansainvili-
sille markkinoille suunnattujen tuotteiden tuotekehi-
tystyotd ohjaavat teemakohtaiset kehittimisstrategiat,
jotka linjaavat koko elinkeinon kehittimistyn suun-
taviivat ja pddmidrin Suomessa. Strategiat on luotu

kulteuuri-, hyvinvointi-, talvi- ja kesdaktiviteeteille, ja

Ik

ne on piivitetty vuoden 2014 aikana. Ruoka on kus-
sakin teemassa yllittivinkin selkeisti nostettu esille.

Strategioiden tirkeimpii linjauksia ovat kehitti-
misen painopisteet. Kulttuurin, talven sekd hyvin-
voinnin matkailustrategioissa ruoka on omana
painopisteendidn — toisin sanoen yhtend neljist tir-
keimmisti kehitettivistd painopisteestd. Myos kesi-
aktiviteeteissa ruoka nousee tirkeiksi teemojen yhdis-
timistd koskevassa painopisteessi. Ruokaa kisitel-
lddn kussakin teemassa juuri kyseessd olevan teeman
nikékulmasta. Myés kehittimistoimenpiteet liittyvit
selkeisti kuhunkin teemaan erikseen. Siten on odo-
tettavissa, etti ruokamatkailun kehittimiseen tulee

jatkossa paljon lisid positiivista litkettd.

Rulttuuri ja ruoka

Kun ruoka-teemaa kisitelldin kulttuurimatkailussa,
on tirkedd nostaa esille suomalainen ja paikallinen
ruoka, suomalainen ja skandinaavinen ruokakult-
tuuri nyt ja menneisyydessd, eri alueiden ruuanlait-
totavat, ruokaperinteet, juhlaruoat, elimyksellisyys,
tarinat ja osallistaminen. Lisdi keinoja kaivataan mat-
kailijoiden tutustuttamiseen Suomen kattavaan lihi-
ruokaan ja villiruokatarjontaan, joiden merkitys on
suomalaisten elimissi aina ollut suuri. Ruoan myéta

matkailija pédsee helposti aistimaan kohdemaan



kulttuuria ja paikallisuutta. My®s vaikutteet naapuri-
maiden ruokakulttuureista nikyvit selkeisti ja kiin-

nostavat ulkomaalaisia.

Ruoka osana hyvinvointimatkailua

Hyvinvointimatkailussa ruoassa korostuu erityisesti
terveellisen ruoan nikékulma. Sitihin on luomu-
ruokamme, Suomen puhtaan luonnon antimet villi-
ruoka ja lihiruoka. Matkailukohteiden, jotka tarjoa-
vat hyvinvointipalveluita, tulisi kiinnittdd enemmin
huomioita niihin asioihin.

Asiakkaille tarvitaan selvid todisteita ruoan ter-
veellisyydestd ja puhtaudesta. On myds syytd ker-
toa asiakkaalle, mitki ovat ruoan terveysvaikutukset.
Esimerkiksi mustikoiden hyvii tekevit ainesosat
kiinnostavat kaikkia omasta hyvinvoinnistaan huo-
lehtivia matkailijoita. Myoskddn muita erikoisuuk-
siamme, kuten pakurikdipii, ei kannata unohtaa.
My®és erikoisruokavalioiden tuotetarjonta ja osaami-

semme silld alueella on erityinen kilpailuvalttimme.

Talvimathailu ja ruoka

My®s talviteemassa suomalainen ja paikallinen ruoka
ovat tirkeitd. Talvimatkailutuotteen yhteydessi tar-
jottavan ruoan tulisi heijastaa vuodenaikaa — esimer-
kiksi talven teemaruoat tai etenkin hyvinkin eksoot-
tiset talven juhlapiivien perinteiset ruokamme. Pitkd
talvemme on tuonut ruokaperinteisiimme oman poh-
joisen erityispiirteen siilottyjen tai kuivattujen ruoka-

aineiden kautta, misti kannattaa kertoa matkaili-

n

joille. Toinen tirked kehitettivi alue on hiihtokes-
kusten ja rinneravintoloiden ruokatarjonta. Sen laa-
) )

tuun ja monipuolisuuteen tulisi panostaa enemmin.

Ruoka nayttelee tarkedd 0saa
liesamathailussa

Kesdaktiviteeteissa ruoka on entistd tirkeimpid mat-
kailijan elimyksid. Luontoreiteilld liikkuvat matkai-
lijat haluavat yhi useammin syddi huolellisesti val-
mistettua ja herkullista ruokaa seki istua valmiiksi
katettuun pdytidn. Meilld on vahvat erdnkivijiperin-
teet ja tarvittava elanto on haettu ja haetaan edelleen-
kin luonnosta, ekologisesti kestivilld tavalla (esimer-
kiksi itse kalastetut kalat, itse paistetut marjapiirakat,
nuotiolla evistelyt), jolloin luonnon ja ruuan yhdis-
timinen on luonnollista.

On tirkedd nostaa ruoka ja juoma merkictiviksi
osaksi myés luontoliikkujan elimyksissd. Erityisesti
lzhiruoka, villiruoka, pellolta/mereltd pdytidn, pyy-
dystd ja valmista itse, paikallisuus, ruoan puhtaus,
terveysvaikutteiset ruuat, sienestys ja marjastus tulee
ottaa osaksi luontomatkailua. Omatoimisetkin luon-
nossa litkkujat haluavat syddid hyvin. He tarvitsevat
matkan varrella pienissi majoituskohteissa (mokki-
isdnnit, b & b -kohteet, hostellit ym.) joustavia ruo-
kailupalveluita. Majoittajalla pitdisikin olla mah-
dollisuus valmistaa yksittdismatkailijoille pyynnostd
pienid, vaivattomia, mutta silti hyvii lounas- tai illal-
lisannoksia. Tdssd tarvitaan yrittdjille apuvilineitd
muun muassa reseptiikkaan, ansaintalogiikkaan ja

kidytinnon suunnitteluun.
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Ruokiaa kiertomathalaisille

Kiertomatkailu on yksi suurimmista matkailumuo-
doistamme, ja yksittiisten matkailijoiden osuus
kiertomatkailussa kasvaa. Meilld on suuri mairi pel-
kistddn ryhmille tarjottavia kohteita upeine pitopdy-
tineen, mutta etenkin maaseudulla yksittiisille mat-
kailijoillekin tulee saada entisti enemmin tasokkaita
ruokapalveluita. Tarvitaan kohtuuhintaisia, her-
kullista suomalaista ruokaa yksittiisille asiakkaille
tarjoavia lounasruokaloita, maaseuturavintoloita,
kahviloita, kioskeja ym. “katuruoka’-kohteita reit-

tien varrelle.

Ruokamathailustiategia

Ruokamatkailulle on valmistumassa myds oma strate-
giansa, jonka avulla ruoka pyritiin nostamaan oleel-
liseksi ja elimykselliseksi osaksi ostettavaa matkailu-
tuotetta. Strategiaa tydstdd Haaga-Helia yhteistyossd
Matkailun edistimiskeskuksen kanssa. Strategia on
artikkelin kirjoittamishetkelld vield tystdvaiheessa,
mutta strategiaa tarvitaan ndyttimain suuntaa kehit-
timiselle ja osoittamaan keinoja, joilla ruoan avulla
lisitiin Suomen matkailun vetovoimaisuutta kan-
sainvilisilld markkinoilla. Keskeistd on luoda yhteis-
tyoverkosto ja koordinaatio ruokamatkailutoimi-
joiden vilille ja saada uutta puhtia ruoka-alan yrit-
tijyyteen. Upeat ja uniikit ruokatapahtumamme

kaipaavat lisdd tunnettuutta ulkomailla.

Kuva: Taina Harmoinen
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Modernit humanistit ruokamathalla

Modernit humanistit ovat matkailijaryhmi, jolle
Suomi on kiinnostava kohde. Modernien huma-
nistien arvot ja arvostukset ovat niissi asioissa, joita
meilld Suomessa on matkailijoille tarjota. Suomessa
on tarjolla niin kulttuuria kuin luontoaktiviteetteja.
Koska Suomi vastaa matkailukohteena juuri moder-
nien humanistien tarpeisiin, Matkailun edistimis-
keskus on miiritellyt modernit humanistit tirkeim-
miksi markkinoinnin kohderyhmiksi. MEKin ensi-
sijainen tehtivd on markkinoida ja tuoda Suomea
esiin kiinnostavana matkailukohteena ja tissi ruoka
voisi toimia hyvini vetoapuna.

Modernit humanistit ovat kiinnostuneita vie-
raista kulttuureista ja uusista kokemubksista ja ajat-
televat hyvin kestivilld tavalla. Modernit humanistit
ovat aktiivisia ja monipuolisesti kiinnostuneita erilai-
sista asioista. Matkustaessaan he haluavat yhden mat-
kan aikana tehdi ja nihdd mahdollisimman paljon:
kokea seki luonnon etti kulttuurin.

Psyykkinen hyvinvointi ja aktiviteetit ovat tir-
keiti moderneille humanisteille. He eivit kuiten-
kaan ole "urheiluhulluja”. Hyvissi lomassa yhdis-
tyvit kauniit maisemat, mahdollisuus rentoutua ja
irtautua arjesta. Modernit humanistit seuraavat mie-
lelldin paikallista elimintapaa ja tutustuvat paikalli-
seen kulttuuriin.

Modernien humanistien matkailullisiin motii-
veihin paneuduttiin tarkemmassa kyselytutkimuk-

sessa, jossa saatiin vastauksia heidin matkustus-



kiyttdytymiseen ja suhtautumiseen Suomeen matka-
kohteena. Tutkimuksen mukaan moderneille humanis-
teille ruoka on hyvin tirkedd matkalla. Yleisesti hyvin
loman elementteini kohderyhmilli nousee ensimmii-
seksi upeat maisemat (49 %) ja mielenkiintoinen koet-
tava ja nihtivd, mutta jo kuudennella sijalla mainit-
tiin kiinnostavana paikallinen ruokakulttuuri (38 %)
(kuvio 7). Erityisesti hyvidn kulttuurilomaan kuuluu
oleellisesti paikalliseen ruokakulttuurin tutustuminen,
se mainittiin neljinneksi tirkeimpini elementtind
kulttuurilomassa (53 % vastaajista) (kuvio 8).

Suomesta toivotuissa elimyksissi ruoka nousi
kirkijoukkoon erilaisten kokemusten ja elimysten
keskelld. Vastaajistasi 51 % toivoi pddsevinsd mais-
tamaan ja syomiin suomalaisen keittion parhaita
herkkuja. (Kuvio 9.)

Yli puolet moderneista humanisteista on siti
mieldd, ettd ruoka kuuluu osana hyviin kulctuuriin.
Paikallinen ruokakulttuuri ja ruokalajit ovatkin kor-
kealla modernien humanistien kiinnostuksen koh-
teissa. Erityisen kiinnostuneita ruoasta ovat italialai-

set, espanjalaiset ja ranskalaiset. (TNS Gallup 2012.)

Ruokia tarkiea 0sa matkakokemusta

Matkailijoille ruoasta on tullut yhi merkittdvimpi
osa onnistunutta matkakokemusta. Ruokapaikkoja
suunnitellaan jo ennen matkaa, miki asettaa ravin-
toloillekin yhid suurempia haasteita nettinikyvyy-
delle. Myos mielikuva maan ruokatarjonnasta, siitd
miti kannattaa maistella missikin, on tirkei. Fii-
listely jatkuu matkan jilkeen ja luo lisdd mielikuvaa

maasta sosiaalisessa mediassa ja suoraan ystiville ker-

n

rottuna. Ruoka herittidd tunteita ja jitcdd mielikuvia.
Eivit kaikki matkailijat tietenkéin ole ruokamatkai-
lijoita, mutta moderneille humanisteille paikallinen
ruoka on merkittivii.

Tutkimusten mukaan on kuitenkin hilytivii se,
etti Suomeen matkaavat modernit humanistit eivit
odota kovin paljon ruokaelimyksiltd. Tdssi meilld
on pienoinen mielikuvaongelma: suomalaista ruo-
kaa ei tunneta, eiki sen tuottamia elimyksii osata
odottaa. Koska onnistunut ruokaelimys on tirkeda
moderneille humanisteille, meidén tulisi jakaa kuvaa
ja sanomaa suomalaisesta hyvisti ja elimyksellisestd
ruoasta rohkeasti! Tuote on piiosin kunnossa — mutta
kohderyhmit eivit tuotetta vield tunne.

Esimerkiksi ranskalaisen matkanjirjestdjin esit-
teessi suomalaista ruokakulttuuria on kuvattu seuraa-
vasti: 7 Suomalainen keittio vastaa ensisijaisesti kiy-
tinnollisiin vaatimuksiin: ravitseminen. Siksi se on
vakaa ja konstailematon...”. Useiden matkanjirjes-
tdjien internetsivujen ja esitteiden ruokakuvat ovat
vaatimattomia, silld matkanjirjestijilld on epimairii-
nen kuva siitd, miti suomalainen ruoka oikeasti on.
Siksi ne matkailun ja ruoan parissa toimivat toimijat
voisivat entistd aktiivisemmin jakaa kuviaan kansain-
vilisille matkanjirjestijille ja sosiaalisessa mediassa.

Kun puhutaan ruoasta, on syyti huomioida
myos seikka, ettd ruokatarjontaakin tulee kehit-
tdd, kun ulkomailla avautuu ovia uusiin kohderyh-
miin. Matkailun edistimiskeskus on siirtdnyt mark-
kinoinnin painopistettd Aasiaan ja seuraavaksi onkin
tirkedd tutkia, miten pystymme vastaamaan timin

kohderyhmin toiveisiin ruokatarjonnan suhteen.



Upess s | 49 %
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ja osallistua haluamiinsa aktiviteetteihin

Palon micekincoisc i . [ 65 %

paikkoja, joissa vierailla

Vot iy raancs omass s [ 43 %
Vot seurc j ppia pklsscimioapes [ 2 %
Kinnose pikalinen rokakolors | 5:

ja/tai ruokalajit

Mahdollisuus nihdi ja kokea koskematon _ 36 %

luonto/erimaa

Kohteen historia on mielenkiintoinen _ 30 %
Kohdemaassa on kiinnostavia kaupunkeja _ 29 %
Matkakohteen hintataso on edullinen [ 28 9%
Arkkitehtonisesti tai muuten _ 27 %

kulttuurisesti mielenkiintoinen

Kohteessa on edullista matkustaa _ 25 %
Kohteessa on runsas kulttuuritarjonta _ 24 %
Mahdollista piisti vuorovaikutukseen _ 24 %

paikallisten ihmisten kanssa

Kohde on itselle uusi, uudenlainen _ 19 %
Matka sinne on pieni seikkailu, _ 18 %

erddnlainen hyppy tuntemattomaan

. — . Kuvio 7. Hyviin loman keskeiset
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Kohteessa on paljon paikallista,
omintakeista kulttuuritarjontaa

Kohteessa on laadukasta ja
monipuolista kulttuuritarjontaa

Kohteessa paisee helposti tutustumaan
paikalliseen elimintapaan ja perinteisiin

Kohteessa voi tutustua monipuolisesti
paikalliseen ruokakulttuuriin

Kohteessa voi tutustua paikalliseen
kisityotaitoon ja designiin

Kohteessa on hyvit mahdollisuudet
populaarikulttuurin harrastamiseen

Kohteessa on hyvit mahdollisuudet
korkeakulttuurin harrastamiseen

Kohteessa voi tutustua jonkin tunnetun taiteilijan
tai siveltijin tuotantoon/elinympiristéon

Ei mitdin edellisistd

Ei osaa sanoa

69 %

66 %

57 %

53 %

48 %

45 %

34 %

29 %
0 %
1%

Kuvio 8. Hyviin kulttuurimatkan keskeisimmar elementit, % (TNS Gallup 2012, 62.)

Evasta matkailuun -opas

RUOKA&MATKAILU-hankkeessa on luotu paljon ruokaan ja matkailuun liittyvii tyd-
kaluja, reseptiikkaa ja jaettu hyvid kiytint6jd matkailuyrittijien kesken. Kdytinnonlihei-

nen “Evistd matkailuun”-opas on ladattavissa hankkeen sivuilta www.ruokajamatkailu.fi

n



Nikisi omin silmin revontulet
Piisisi nikemiin keskiyon auringon
Voisi henkilokohtaisesti nihdi ja kokea

koskemattoman erimaan rauhan

Piisisi kokemaan kaamoksen pimeyden

Voisi nihdi ja kokea Lapin ja saamelaiskulttuurin
Nikisi suomalaisen pikkukaupunki-idyllin
viehittivine puutaloineen ja kapeine kujineen

Voisi nidppiristi yhdistdd Suomen matkaan
vierailun Ruotsiin ja Norjaan

Saisi maistaa ja syddid suomalaisen
keittion parhaita herkkuja

Voisi tehdi niitd asioita, joita tavalliset suomalaisetkin
tekevit/kisitys suomalaisesta arjesta ja eliminmenosta

Pissisi nikemin Suomea, sen saaristoa
veneesti kisin tai laivaristeilylld

Voisi viettid kesilomaa perisuomalaiseen tyyliin:
asua mokissi jirven rannalla luonnon keskelld, saunoa ja
naauttia suomalaisia ruokia ja juomia

Piisisi tutustumaan Suomen tirkeimpiin
rakennuksiin, historiallisiin kohteisiin, yms.

Voisi kokea syksyn viriloiston Lapin luonnossa (ruska)
Voisi yhdistdd kaupunki- ja luontokohteet
matkalla Suomeen

Piiisi tapaamaan suomalaisia ihmisii ja ehki
ystivystyisi heidin kanssaan

O 76 %
R 71 %
P 58 %
P 57 %
P 53 %
I 53 %
P 51%
I 51 %
P 46 %
P &%
D 42%
I £ %

I 41 %

I 1%
I 0 %

Kuvio 9. Suomesta toivotut kokemukset ja elimykset, % Suomesta kiinnostuneista (TINS Gallup 2012, 87.)

Liihteet:
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Kuva: Jirvisydin



Ruokamatkalle Eteld-Savoon — vinkkeji ruokamatkailun kehittimiseen
-julkaisu kokoaa yhteen ruokamatkailun kehittdmisessi tirkedt aihealueet.
Julkaisu toimii hyvini kisikirjana ruokapalveluita tarjoaville maaseutu-

matkailuyrityksille sekd muille ruoan parissa tydskenteleville.



