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1 JOHDANTO

Taman opinndytetyon tavoitteena oli tuoda esille asiakkaan osallistamisen mahdolli-
suuksia sekd haasteita ruokamatkailussa. Tydssé selvitetddn késitteind ruokamatkailua
sekd Suomen ensimmaistd ruokamatkailustrategiaa, palvelun tuotteistamista sekd asi-
akkaan osallistamista. Toimeksiantajana tydssé oli Ruokamatkailuideoita Saimaan seu-
dulle-hanke, jonka tavoitteena oli tuottaa uusia ruokamatkailuideoita Saimaan seudulle
seka selvittad vapaa-ajan asukkaiden kiinnostusta ldhiruokaan ja kuinka he sen mielui-
ten hankkivat. Liséksi tavoitteena oli kehittda lahiruoan séhkdista markkinointikeinoa.
Hanke paattyi lokakuussa 2016.

Ruokamatkailu on kasvanut maailmanlaajuisesti, mutta Suomessa aihe on vield melko
tuntematon (Gaztelumendi 2012,10; Havas & Jaakonaho 2015). Suomalaisten mat-
koista noin 70 prosenttia suuntautuu kotimaahan (Mamk 2016). Etel&- Savo on toisaalta
ruokamatkailussa edellakavija, silla kyseisia kohteita ja ruokamatkailuun liittyvéaa ke-
hittdmisstrategiaa on tyostetty jo vuosia. Kuitenkin kehittdmiskohteita on vield run-
saasti. Vuonna 2015 julkaistiin Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia tukemaan

Suomen ruokamatkailun kehitysté.

Opinnéaytetydssani tuotteistin palvelun blueprint-menetelméa apuna kayttaen. Tuotteis-
tettavaksi palveluksi valikoitui Ruokamatkailuideoita Saimaan seudulle- hankkeen jar-
jestaman kyselyn eniten &&nid kerannyt ruokamatkailuidea. Kyseinen idea oli Maku-
matkalla Etela- Savossa—Lahiruokakierros maistajaisten merkeissa. Palvelua tuotteis-
tettaessa pyrittiin ottamaan huomioon alueen mahdollisuudet seka luomaan palvelusta

helposti muokattavissa olevan, jotta se olisi ndin ollen myds helposti myytavissa.

Tutkimusote opinnédytetydssa tehtyyn tutkimukseen oli kvalitatiivinen eli laadullinen.
Tutkimusmenetelmédnd kéytettiin teemahaastattelua. Haastattelut olivat teemoitettuja
palvelun etenemisen tavoin, alkaen taustasta paattyen tulevaisuuden nakymiin. Haastat-
telut toteutettiin sekd kasvotusten ettd puhelimitse. Haastatteluihin osallistuneet olivat
padosin eteldsavolaisia toimijoita, jotka jarjestavat asiakasta osallistavia ruokamatkai-
lupalveluita. Toimijat, jotka osallistuivat haastatteluihin, olivat Raijan Aitta, Markus

Maulavirta sek& Ravintola Talli. Tavoitteena haastatteluissa oli selvittaa yrittdjien aja-



tuksia asiakasta osallistavasta ruokamatkailupalvelusta. Paaméérana oli myos saada tie-
toutta mahdollistavista seka rajoittavista tekijoisté asiakasta osallistavissa ruokamatkai-

lupalveluissa seka tulevaisuuden nakymista alalta.

2 OPINNAYTETYON AIHE JA TOIMEKSIANTAJA

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on selvittdd, minkalaisia tekijoita ruokamatkailu-
palvelujen tarjoajan tulee ottaa huomioon palvelua tarjottaessa. Lisaksi tavoitteena oli
selvittaa asiakkaan osallistamisen mahdollisuuksia seka rajoituksia ruokamatkailupal-
veluissa. Tyon aihe tuli toimeksiantajan tarpeesta selkeyttaa yrittdjille ruokamatkailu-

tuotteiden tydvaiheita.

2.1 Opinnaytetyon taustaa

Ruokamatkailu on Eteld-Savossa nouseva trendi (ProAgria 2016), mutta yrityksilla olisi
kuitenkin vield kehitettdvaa kyseisten palveluiden tuotteistamisessa. Toisaalta yritykset
eivat tiedosta vield kaikkia mahdollisuuksia ruokamatkailupalveluihin Etela-Savon alu-
eella. Asiakasta osallistavaa ruokamatkailua on Eteld- Savon alueella vield vahanlai-
sesti, vaikka mahdollisuuksia tahén olisi valtavasti. Alueella on monipuolinen luonto,
kalaisat ja puhtaat jarvet sekd marjaiset metsét, joista I0ytyy monenlaisia mahdollisuuk-
sia ruokamatkailupalvelun tarjoamiseen. Liséksi Eteld- Savon alueella on paljon vapaa-
ajan asukkaita, silla Etela-Savossa on yli 49 000 vapaa-ajanasuntoa. Taten vapaa-ajan

asukkaat ovat myos potentiaalisia asiakkaita. (Harmoinen 2014, 8-10.)

Suomen lainsdadantd kuitenkin rajoittaa yrityksid, silla kun ollaan tekemisissa ruoan
kanssa esim. hygienialainsdadantod sekéa elintarviketurvallisuus asettavat rajoja asiak-
kaan osallistamiselle. Lainsdadéanto tarjoaa toisaalta myos raamit turvallisen palvelun
tarjoamiseen ja siten pystytdan tarjoamaan asiakkaalle riskittom&mpid ja néin ollen
my0s helpommin lahestyttavié ja ostettavia palveluita. Tdman vuoksi avaan opinnéyte-

tydssani Suomen lainsd&ddannon rajoittavia, mutta toisaalta myds mahdollistavia lakeja.

Markkinoinnillista etua saadaan myos skandinaavisuudesta, sill4 vaikka Suomen ruo-

kakulttuuria tunnetaan maailmalla vield vahanlaisesti, luo Skandinaavia positiivisia



mielikuvia matkailijoissa. Vaikka ulkomaalaiset matkailijat eivat tunne suomalaista
ruokakulttuuria, pidetddn suomalaista ruokaa kuitenkin yleisesti ottaen puhtaana, ter-

veellisena seké turvallisena. (Havas & Jaakonaho 2015, 7.)

2.2 Toimeksiantaja

Taman opinnéytetydn toimeksiantajana on Mikkelin Ammattikorkeakoulun hanke Ruo-
kamatkailuideoita Saimaan seudulle. Eteld-Savon ProAgria toimi hankkeessa yhteis-
tyokumppanina. Hankkeen projektipéallikkona toimi matkailun lehtori Marjut Kasper.
Hanke paattyi lokakuussa 2016.

2.3 Toimeksiantaja hankkeen tavoitteet

Hankkeen tavoitteena oli 10ytaa uusia ideoita Saimaan seudun ruokamatkailun tueksi,
minké& avulla pyrittiin edistamaan maaseutuyritysten matkailutoimintaa Saimaan seu-
dulla. Yrityksia pyrittiin hankkeen avulla myos aktivoitumaan l&hiruoan séahkdiseen
markkinointiin sek& séhkdisten tilausjarjestelmien kayttoon. Hanke pyrki myos innos-
tamaan etel&savolaisia maaseutumatkailu- ja elintarvikeyrityksia kehittelemain uusia

ruokamatkailupalveluja seka selkeyttdmaan asiakassegmentointia. (Mamk 2016.)

Hankkeen edetesséd jarjestettiin erilaisia kyselyitd, tilaisuuksia sek& ideakilpailu.
Ideakilpailun ideat saatiin kokoon 24h Innoleirilla, joka jarjestettiin kevéaélla 2015. In-
noleirin jarjesti Mikkelin Ammattikorkeakoulu. Innoleirin tarkoituksena on luoda uusia
innovatiivisia ratkaisuja jonkin yrityksen todelliseen ongelmaan, jota osallistujat eivét
etukateen tieda. Ryhmille annetaan yrityksen luoma toimeksianto ja heilld on 24 tuntia
aikaa ideoida omat ratkaisunsa yrityksen ongelmaan ja tdman paéatteeksi tuotokset esi-

telld&n sek& toimeksiantajille ettd opettajille. (Mamk 2015.)

Hankkeen edetessd matkailuyritysten kanta-asiakkaille jarjestettiin my6s asiakasky-
selyitd. Kyselya tehtiin myos Etel&d-Savon vapaa-ajan asukkaille heidan kayttdmistaan
ostopaikoista seké ostokayttaytymisestaan. Tarkoituksena hankkeessa oli selvittdd mah-

dollisuutta séhkdiseen asiointimalliin, joka sopisi vapaa-ajan asukkaille, ja selvittaa I&-



hiruoka painotteisen valikoiman saatavuutta. T&ma mahdollistaisi sen, ettd vapaa-ajan-
asukas pystyisi hoitamaan ruokaostoksensa nopeasti ja vaivatta jo matkalla mokille.
(Mamk 2016.)

3 RUOKAMATKAILU

Ruokamatkailulla kasitteenda tarkoitetaan ruokailuelamystd, joka perustuu paikallisuu-
teen seka tarinoihin (ProAgria 2016). Talléin matkan paamotiivina ovat matkakohteessa
tarjottavat ruoat ja paikalliset tuotteet, jolloin tarjottavien tulisi olla ainutlaatuisia ky-
seiselle seudulle. Toisaalta sill4 voidaan tarkoittaa myds paikallisuuteen ja tarinoihin
perustuvaa ravintolaruokailua, katuruokailua, viinitila tai pienpanimovierailua ym. (Ha-
vas & Jaakonaho 2015, 9.) Ruokamatkailu mahdollistaa matkailijan paésyn kokemaan
paikallista kulttuuria sek& historiaa, maistellen, kokien sekd mahdollisten ostosten
myo0td (Gaztelumendi 2012, 11). Parhaimmillaan ruokamatkailu on asiakasta osallista-
vaa tekemistd, joissa matkailijat padsevat kokeilemaan jotain uutta seka osallistumaan
ruoan laittoon ja ndin ollen saavuttamaan kokonaisvaltaisemman eldmyksen (ProAgria
2016).

Viime vuosina ruokamatkailu on kasvanut maailmanlaajuisesti huomattavasti. Turistit
etsivat matkoiltaan kokemuksia, jotka perustuvat paikalliseen kulttuuriin ja tapoihin.
Ruokamatkailussa tulee tuotteen olla p&d&osassa ja sidottuna paikalliseen ruokakulttuu-
riin. (Gaztelumendi 2012, 10-11.) Suomalaisille ruokamatkailu on aiheena vield melko
tuntematon. Useille matkailijoille on kuitenkin yha tarkedampaa matkalla koetut onnis-
tuneet ruokailukokemukset, usein ravintolakdynteja suunnitellaan jo etukateen ennen
matkalle 1&ht6& (Harmoinen & Hook 2014, 6, 76.). Ruokamatkailija saa parhaimmillaan
ruokamatkaltaan eldmyksia seka mieleenpainuvia kokemuksia ruoan parissa, joita
muistellaan vield pitkd&an matkan jalkeen (Havas & Jaakonaho 2015, 12). Ruokamat-
kailijat ovat yha tietoisempia ruoan ja kokemuksen laadusta, minka vuoksi kilpailuvalt-
tina ruokamatkailussa ei niink&én ole hinta vaan ennemminkin laatu ja elamys (Gazte-
lumendi 2012, 11; Harmoinen 2014, 8).



3.1 Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia

Suomalaista ruokatarjontaa ei tuoda kovin paljon esille matkailun markkinoinnissa,
mika on usein syyna siihen, etteivat ulkomaalaiset matkailijat tied&, millainen suoma-
lainen ruokakulttuuri on (Havas & Jaakonaho 2015, 16). Tdmén vuoksi vuonna 2014
kaynnistettiin hanke, jonka tavoitteena oli tuottaa RUOKA&MATKAILU-strategia

vahvistaakseen Suomen matkailun kilpailukykya (Haaga-Helia 2014).

Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia julkaistiin 01.03.2015 tukemaan ja kehit-
tdmaén ruokamatkailua Suomessa. Strategia toteutettiin Haaga-Helia Ammattikorkea-
koulun koordinoimana. Rahoittajana hankkeessa toimii maa- ja metsatalousministerio.
Kyseinen strategia tdydentaa Visit Finlandin sarjaa eri strategioista; kulttuurimatkai-
lusta, hyvinvointimatkailusta, talvimatkailusta ja luontomatkailusta. Strategiassa paino-
tetaan kolmea eri kehittdmiskohdetta; Taste of Place—alueellista ruokakulttuuria, cool
and creative from Finland- kansainvélisesti tunnustettuja ruokailmi6ité seka Pure plea-
sure— suomalaisen ruoan puhtautta. Tavoitteena strategiassa on luoda ruokamatkailun
kehittamiseen yhteinen padmaéara seka roolittaa ruokamatkailun parissa toimivia yrityk-
Sid ja yrittdjia seka pyrkia aktivoimaan kansallista verkostoa. Yhtend pddmaarané on
kehittdd ruokamatkailua Suomessa kérkituotevetoisesti seka pyrkia viestimaan laaja-
alueisesti toimijoille seka asiakkaille Suomen ruokamatkailusta ja sen tuottamista kar-
kituotteista. (Haaga-Helia 2015, 4.)

Ruokamatkailustrategian hyotyna on, ettd ruokamatkailun ja matkailun itsessaan veto-
voimaisuus ja houkuttelevuus kasvavat. Lisaksi suomalainen kulttuuri ja identiteetti
vahvistuvat ja kytkeytyvat yhd enemman elinkeinojen kehittdamiseen. Myos kilpailu-
kyky Suomen matkailun ja elintarvikealan osilta paranevat. Tdmén liséksi arvostus suo-
malaiseen ruokaan seké& ruokakulttuuriin kasvaa suomalaisten ja matkailijoiden keskuu-
dessa. (Haaga-Helia 2015, 4-10.)

3.1.1 Hallituksen lahiruokaohjelma
Suomen hallitus on méaéritellyt lahiruokaohjelman, jonka tavoitteena on kehitta4 ja kas-

vattaa lahiruoan menekkid. L&hiruoalla tarkoitetaan erityisesti paikallisruokaa, joka

edistda kunkin alueen paikallista taloutta seka ruokakulttuuria ja tyollisyytta. Lahiruoan



suosio on ollut jo pitk&&n nousevana trendind maailmalla ja hiljalleen kasvattanut suo-
siotaan my6s Suomessa. Ruokasektoria pidetdén hallitusohjelmassa selkedna tulevai-
suuden kasvualana, jonka kilpailu- ja yhteistyokykya pyritdan kehittdmaan kansalli-
sessa ruokastrategiassa ja ruokapoliittisessa selonteossa. (Maa- ja Metsatalousministe-
r6 20135, 7.)

Tavoitteena hallituksen lahiruokaohjelmassa on lisété ja monipuolistaa lahiruoan tuo-
tantoa, jotta se vastaisi kysyntdd. Lahiruoan kysynta on kasvussa, mutta sen tarpeisiin
ei viel& pystytd vastamaan. Lisaksi ohjelman avulla pyritadn nostamaan lahiruoan ja-
lostusastetta ja helpottamaan pienimuotoisen elintarvikejalostuksen mahdollisuuksia
myyntiin lainsaddannén seké opastuksen avulla. Tavoitteena on parantaa yritysten mah-
dollisuuksia alkutuotantoon seka tiivistaa lahiruoan parissa toimivien yhteistyota. Hal-
lituksen ohjelman paamaé&arana on myos kasvattaa lahiruoan osuutta julkisista hankin-
noista parantamalla laadullisia kriteereitd sekd hankintaosaamista. (Maa- ja Metséta-
lousministerié 2013 5, 7.)

3.1.2 Matkailu ja kehittamisstrategia Etela-Savossa

Etela- Savoa on yleisesti pidetty lahiruokamaakuntana ja alueelta on saatavissa mm.
jarvikaloja, marjoja, avomaavihanneksia seka alueella tuotetaan runsaasti myos lihaa
sekd maitoa (Turkki 2016, 10). Etel&d-Savossa ei vield uskalleta ké&yttaa paikallista ruo-
kaa matkailun kérkituotteena, vaikka saatavuus on hyva (Harmoinen 2014, 8). Myos
luomu on vahvasti profiloitunut alueelle. Eteld-Savosta on saatavilla monipuolinen ja
kattava raaka-aineperusta elintarvikkeille. Suuri osa ndista alueella tuotetuista lahi-
ruoista paatyy kuluttajille vahittaiskaupan, julkisten ruokapalvelujen ja ravintoloiden
kautta. Viime vuosina kiinnostus lahiruokaa kohtaan on kasvanut laajemmalti. Ruoka-
tarjontaa Etel&4-Savossa on pidetty aitona, yksinkertaisena sek& maultaan vahvana. Mik-
kelin Ammattikorkeakoulun tekemdssa tutkimuksessa ilmenee lahiruoan myynninedis-

tdminen seka jakelu olevan viel& puutteellista. (Turkki 2016, 10-11.)

Etela-Savon maakuntaliiton julkaisemassa Etel&d- Savon matkailun kehittdmisstrategi-
assa 2014-2020 mainitaan péaékehittdmiskohdiksi Saimaan saaminen kansainvaliseksi

matkailukohteeksi, liiketoiminnan kehittdminen kansainvalisemmaéksi sekd matkailua



kestavammaéksi. Liséksi strategiassa painotetaan palvelun muotoilua asiakaslahtdisem-
maksi seka matkailun toimintaympariston kehittamisté. Strategian tavoitteena on tukea
eteldsavolaisia yrityksid, jotka ovat halukkaita kehittdméan toimintaansa yha kansain-
valisemmaksi. Yrityksid myods kannustetaan mm. ekomerkintdjen ja erilaisten laatujar-
jestelmien hyddyntamiseen, silla kehittdmalld matkailua kestdvdmpéén suuntaan saa-
daan kehitetty& vakaampaa pohjaa toiminnalle. Liséksi strategiassa painotetaan perin-
teiden, vahvuuksien seka oman historian vaalimista, jolloin yritykset pystymét luomaan
etua kilpaileviin yrityksiin, jota ei ole mahdollista kopioida. Strategian avulla pyritédén
luomaan helposti myytévissé olevia tuotepaketteja, joiden padperiaatteina on Saimaan
esille tuominen, puhdas luonto seka hiljaisuus. Liséksi tassékin strategiassa painotetaan
palveluiden tarinallistamista, perinteitd ja savolaisuutta kunnioittaen. (Eteld-Savon
maakuntaliitto 2014, 1-15.)

3.2 Suomalainen ruoka kiinnostaa ulkomaalaisia matkailijoita

Suomalainen ruoka heréttadé eksoottisuudessaan ja erilaisuudessaan kiinnostusta ulko-
maalaisissa matkailijoissa. Suomalaista ruokaa pidetdan ulkomailla laadukkaana, ter-
veellisend, tuoreena seka turvallisena ja toisaalta myos autenttisena. T&mén ansiosta
matkailijat haluavat maistella suomalaisista raaka-aineista valmistettuja ruokia, jotka
ovat kytkettyja paikallisuuteen seka ovat mielellddn rentoja ruokailukokemuksia eika
niinkdan fine dining-tyylisid. Ulkomaalaiset asiakkaat toivovat maistavansa kotite-
koista ruokaa paikalliseen tapaan. Taman esteend kuitenkin saattavat olla turistille liian
korkeat hinnat, sill& suurin osa ulkomaalaisista matkailijoista ovat valmiita kuluttamaan
matkallaan ravintolaruokailuun 50-100 euroa paivassa. (Havas & Jaakonaho 2015, 16—
17.)

3.3 Matkailijatyypit

Ruoan merkityksellisyys matkailijalle jakaa matkailijat kolmeen paatyyppiin, riippuen
siit4, miten paljon asiakas arvottaa ruokaa matkallaan. Eri ryhmille ovat ruokaa kohtaan
erilaiset odotukset ja arvot. Ensimmaisend ryhména ovat ruokamatkailijat (culinary tou-
rists). Tdman matkailijatyypin matkailijat matkustavat kohteeseen pddmaaranaan saada

elamyksid kyseisen alueen ruokakulttuurista seké ruoasta. Ruokamatkailijat hakevat



matkaltaan uusia miellyttavid eldmyksia ja he saattavat arvostaa suuresti ruoan erikoi-
suutta ja toisaalta paikallisuutta sekd autenttisuutta. Taten ruokailut ovat keskeisessé

osassa tdman matkailijaryhmén matkaa. (Koivula 2014, 26.)

Toisena tyyppind ovat matkailijat, joille ensisijaisena matkalle 1&hdon syyné ei ole
ruoka, mutta se saattaa vaikuttaa kohdevalintaan. Myds ndmda matkailijat arvostavat
ruokailuun liittyvia hyvia elamyksié ja haluavat etsid uusia kokemuksia. Kolmantena
matkailijatyyppind ovat matkailijat, jotka eivét niink&éan valita matkallaan ruoasta vaan
pitavat sitd lahinnd tapana tyydyttadd paivittdisia tarpeitaan. Tamé matkailijatyyppi ei
odota matkaltaan niink&an uusia elamyksia ruoan parissa. (Koivula 2014, 26.)

Ruokamatkailupalvelua suunniteltaessa tulee miettid, mitk& raaka-aineet tai tuotteet
ovat kyseiselle alueelle osuvimmat tai omimmat, sillda monet matkailijat arvostavat
ruoan valmistusta paikallisista raaka-aineista ja perinteisin valmistustavoin. Ilman pai-
kallisuutta ja paikallisen kulttuurin huomioimista ei voida suunnitella toimivaa ruoka-
matkailupalvelua, silla kulttuuri ja ruoka nivoutuvat vahvasti yhteen. (Harmoinen &
Tuikkanen 2014, 6-7). Nain ollen ruokamatkalta turisti saa mukaansa vietavaksi ela-
myksié paikallisista elintarvikkeista ja ruoasta sekd muistoja, jotka sailyvat pitk&én
(Mamk 2014). Lisaksi, kun tuotteen tai palvelun taustalla on tarina, on sita helpompi

myyda my6s kohderyhmille (Harmoinen & Tuikkanen, 2014, 6-7).

3.4 Elamys osana palvelua

Parhaimmillaan ruokamatkailu luo elamyksia, jotka muistetaan vield vuosia tapahtu-
man jalkeen. EI&mys ké&sitteend tarkoittaa positiivista, ikimuistoista kokemusta, joka voi
my0s tuottaa henkilokohtaisen muutoksen sen kokijalle. Matkailua markkinoidessa on
jo pitkdn aikaa hyodynnetty eldamyksellisyyttd sekd eldmysta itsessaan. (Tarssanen
2009, 8.) Elamykseen vaikuttavat vahvasti matkailijan kotimaa seka kulttuuriset taustat
(Yle 2016). Ruokamatkailijat hakevat matkoiltaan usein uusia kokemuksia ja elamyk-
sid. Nain ollen ns. elamystaloudessa yritykset eivat niinkaan kilpaile hinnalla vaan pal-
velun ja tuotteiden ainutkertaisuudella ja vaikeasti kopioitavalla palvelukonseptilla.
Asiakas, joka matkustaa kohteeseen kokeakseen jotakin uutta ja ikimuistoista, ei tyydy
standardisoituun palveluun vaan vaatii palvelulta enemman. Tall6in asiakkaat ovat

usein myos valmiita maksamaan palvelusta enemman. (Koivula 2014, 24.)



3.4.1 Palvelun tyontekijoiden vaikutus elamyksen rakentumiseen

Kohteen tyontekijat ovat tarkedssé asemassa, jotta palvelusta vélittyy oikeanlainen kuva
asiakkaalle. Matkailijalle asiakaspalvelutyontekijé on useasti ainoa kontakti paikalli-
seen vaestoon, silla harvat matkailijat ovat tekemisissa niiden paikallisten kanssa, jotka
eivét ole osallisena matkailupalveluun. Néin ollen yrityksen tyontekijéiden vastuulla on
elamyksen valittdminen asiakkaalle mahdollisimman hyvélla tavalla. (Tarssanen 2009,
24-25.)

3.4.2 Huomioitavaa elamyksen tuottamisessa

Merkittavaa elamyksen tuottamisessa on, ettd kokemuksesta tehdaan positiivinen ja ko-
konaisvaltainen. Tarkedd on kuitenkin huomioida, ettd asiakkaat kaipaavat erilaisia ela-
myksid, minka vuoksi on tarkead, ettd palvelu on raataloitavissa. Kun kokemus on ollut
onnistunut jaa asiakkaalle pysyva muistijalki, joka vaikuttaa tdman toimintaan myos
jatkossa. Asiakkaan saadessa positiivisen ruokailuelamyksen, han haluaa ja odottaa ko-
kevansa uusia elamyksid. (Harmoinen 2014, 26-28.)

Asiakkaat ostavat kohteesta usein myos ruokaan ja ruokailuelamykseen liittyvia matka-
muistoja, jotka tuottavat yritykselle lisamyyntid. Lisaksi on todenndkoistd, etté asiakas
jakaa saamansa hyvéan kokemuksen l&hipiirinsd kanssa tai esim. internetin valityksella.
Riippumatta siitd, miten merkittdvad ruoka matkailijalle itselleen on, on ruokailueld-
myksellad yleensa jonkinasteinen vaikutus matkailijan myéhempaan ruokailukayttayty-
miseen. Lisaksi n&mé kokemukset muokkaavat asiakkaan kokonaismielikuvaa alueesta,

vaikuttaen koko alueen bréndiin. (Harmoinen 2014, 26.)

3.4.3 Elamyskolmio

Lapin eldmysteollisuuden keskus on kehittdnyt elamyskolmiomallin havainnollistaak-
seen elamyksen rakentumista ja sen moniosaisuutta. Mallin avulla pystytaan selvitté-
ma&én sekd analysoimaan palvelun elamyksellisyytta. Lisédksi mallia apuna kéyttden pys-

tytaan tarkastelemaan palvelutuotteen kriittisid kohtia seka havaitsemaan sen mahdolli-
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sia puutteita. (Tarssanen 2009, 11.) Elamyskolmio (Kuva 1) rakentuu asiakkaan koke-
muksen tasoista; henkisestd, emotionaalisesta, &lyllisestd, fyysisestd ja motivaation ta-
sosta seké elamyksen elementeistd; yksilollisyydestd, aitoudesta, tarinasta, moniaisti-
suudesta, kontrastista ja vuorovaikutuksesta. El&myskolmiomallissa on kuvattuna ns.
taydellinen elamys, jossa ovat kuvattuna kaikki asiakkaan kokemat vaiheet sek& osa-
alueet. Elamyksen kaikki osa-alueet eivat vélttdmatta toteudu jokaisessa palvelussa,
mutta siihen on pyrittavé, jotta asiakas saisi palvelusta parhaimman mahdollisen elé-
myksen. (Koivula 2014, 24-28.)

Henkinen taso
< - Muutos

’ N Emotionaalinen taso
y: il Elamys

Alyllinen taso

Oppiminen

Fyysinen taso

Aistiminen

Motivaation taso

Kiinnostuminen

L

Yksilollisyys aitous tarina moniaistisuus kontrasti vuorovaikutus

KUVA 1. Elamyskolmiomalli (Tarssanen 2009, 11)

Elamyskolmiomalli on hyvé pitdd mielessd ruokamatkailupalvelua tuotteistettaessa.
Sen avulla pystytaan miettimaan kaikkia elamyksen rakentumisen osa-alueita ja néin
ollen pystytddn luomaan asiakkaalle entistd kokonaisvaltaisempi elamys. On tarkeda
pyrkid sitomaan elamyksen kaikki elementit yhteen, jolloin asiakas saa palvelusta yhte-

naisen kokemuksen. (Tarssanen 2009, 13.)
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3.4.4 Tarinat tuotteen tueksi

Yksi osa asiakkaan kokemaa elamysta on tarinallisuus. Tarinoilla pystytddn luomaan
asiakkaalle unohtumaton kokemus. Palvelun tarina liittyy laheisesti tarinan aitouteen,
jolla tarkoitetaan tuotteen uskottavuutta. Tarinan avulla saadaan osallistettua asiakas
my6s emotionaalisella tasolla. Kuitenkin on tarkedad huomioida, etta tarinan tekoa ei
kannata jattad sattuman varaan, vaan sen tulee olla uskottava ja hyvin suunniteltu etu-
kéateen. (Tarssanen 2009, 13.)

Tarinan avulla yritys pystyy vahvistamaan seka rakentamaan identiteettidén ja néin ol-
len saa myds kilpailuetua muihin yrityksiin ndhden. Mikali yritykselld on vahva tari-
naidentiteetti, nakyy se yrityksen toiminnassa seka yrityksen ja asiakkaan valisessa vuo-
rovaikutuksessa, jolloin myo6s asiakas tunnistaa yrityksen erottuvan tarinan ansiosta.
Mustonen (2014) toteaa, ettd tarinaidentiteetilla pyritddn vastaamaan kysymyksiin
”Keitd me olemme? Mistd olemme tulossa? Minne olemme menossa? Sekd mika on
meille tarkedd?”. Tarinalla tulee olla runko, mutta se voi muuttua jatkuvasti. Né&in ollen
voidaan todeta, ettd sama tarina ei toimi vuodesta toiseen vaan sitd pitaa jatkuvasti ke-
hittad. Parhaimmillaan tarina tukee yrityksen liiketoimintaa. (Harmoinen 2014, 36-41.)

4 ASIAKKAAN OSALLISTAMINEN

Asiakkaan osallistamisella ruokamatkailussa tarkoitetaan sita, etta asiakas padsee itse
osallistumaan ruoan raaka-aineen hankintaan tai valmistukseen. Mahdollisuuksia asi-
akkaan osallistamiseen on monia riippuen kohderyhmén mielenkiinnon kohteista. Esi-
merkkin& osallistavasta ruokamatkailusta ovat palvelut, jotka tarjoavat retkié sienestyk-
sen, marjojen poiminnan, kalastuksen tai luontoruokailun parissa. Erinomaisia esimerk-
kejé& ruokamatkailusta, joissa asiakas padsee osallistumaan, ovat myods teemalliset kok-
kauskoulut seka viininmaisteluillat. On tarkeda pohtia, mika eri tydvaiheissa on elintar-
viketurvallisuudelle riskialtista. (Jarvenméki 2014, 59, 63.) Asiakkaan osallistamisen
etuna on, ettd asiakkaat paasevat itse mukaan ruokailuelamyksen tekoon ja néin ollen
kokemus on kokonaisvaltainen, jattden pysyvan muistijéljen asiakkaalle (Harmoinen &
Koivula 2014, 24).
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Osallistavaa ruokamatkailua on vielé vahanlaisesti Etela-Savon alueella. Alueen yritté-
jat ovat kuitenkin kiinnostuneita asiakasta osallistavan palvelun tarjoamisesta ja ruoka-
matkailun kehittdmisestd. Vuonna 2013 Mikkelin Ammattikorkeakoulun hallinnoi-
massa eteldsavolaisen ruokamatkailun kehittdmishankkeessa jarjestettiin kysely ete-
lasavolaisille maaseutumatkailuyrityksille. Kyselyyn vastanneet yrittdjat pitivat Etela-
Savon vahvuuksina kaloja, marjoja, sienid seka paikallisia tuotteita. Ruokamatkailupal-
veluiden kehittdminen kiinnosti kyselyyn vastanneista yrittajistd jopa 80 % ja suurin
kiinnostus oli kalaretkien tarjoamiseen. Kuitenkin yrittdjat pitavat ajan puutetta haas-
teena. (Harmoinen 2014, 8, 13.)

4.1 Asiakkaan osallistamista rajoittavat tekijat

Elintarvikelaki (23/2006) rajoittaa jonkin verran asiakkaan osallistamista ruoan lait-
toon. Laki médrittelee elintarvikehuoneistoksi paikan, joka voi olla mik& tahansa ra-
kennus, ulko- tai sisatila, jossa valmistetaan, kuljetetaan, pidetdén kaupan, tarjoillaan,
séilytetddn tai muuten kasitelladn myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja
elintarvikkeita. (Jarvenmaki 2016 58-59.)

4.1.1 Tilat ja tyovalineet

Asiakkaan osallistamiseen vaikuttavia tekijoita elintarvikehuoneistoa koskevassa ase-
tuksessa (EY 852/2004) on tekijat, jotka tulee huomioida elintarvikkeiden kanssa tyos-
kenneltdessa. Yrityksen on tehtéva ilmoitus liikkuvasta elintarvikehuoneistosta, mikali
ruokailu tapahtuu maastossa. Elintarvikkeiden kanssa tyoskenneltédessé on tarkeda huo-
mioida henkil6kohtainen hygienia, kasid on pystyttdva pesemaan riittdvan usein eika
suojakasineiden kaytto poista tatd tarvetta. Suojakéasineita kéytettdessa on huomioitava,
ettd niitd tulee vaihtaa riittdvan usein. Henkilokohtaisen hygienian lisaksi on huomioi-
tava hygieeniset pinnat sek& valineet. Pinnat, jotka ovat kosketuksissa elintarvikkeiden
kanssa, tulee olla helposti puhdistettavissa. Sileat, ruostumattomat ja myrkyttomat ma-
teriaalit ovat edellytys, ellei toimija sitten pysty osoittamaan muiden materiaalien kay-
ton turvallisuutta. Liséksi laki vaatii asianmukaisia menetelmid tyokalujen ja astioiden
puhdistamiseen. (Jarvenmaki 2016, 58-59.)
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4.1.2 Turvallisuus

Jotta voidaan taata elintarviketurvallisuus, tulee elintarvikkeet pitaa sopivassa lampdti-
lassa, mika tulee ottaa huomioon varsinkin kesdisin maastossa tapahtuvissa ruokai-
luissa. Kylmien ruokien tulee olla riittdvan kylmié ja lampimien tarpeeksi lampimig,
jotta ruoka on turvallista. N&in ollen elintarvikkeiden lampétiloja tulee valvoa, jotta vel-
voitteet pystytédan tayttamaan. Myos jatteista huolehtimisen tulee olla asiallista ja esim.
maastossa ruokaillessa ruoan téhteita ei saa jattaa luontoon. Asiakasta osallistavaa pal-
velua jarjestettdessa tulee yrittdjien elintarvikehygienia asetuksen (EY 852/2004) mu-
kaan huomioida, ettd juomavetta on riittdvasti saatavilla. Tahan tulee kiinnittaa erityista
huomiota luonnossa tapahtuvan ruokailun yhteydessa, silla luonnonvesien kaytto tulee
arvioida tarkasti ennen kayttoa. Esimerkiksi ruokajuomaksi tarjoamista luonnon lah-
teestd saatavaa vettd kannattaa valttad, mikéali veden puhtautta ja laatua ei valvota sdan-
nollisesti. Asetus méaarittelee myos saastumisriskin minimoimisen, elintarvikkeet eivat

saa olla kosketuksissa eldimien ja tuhoeldinten kanssa. (Jarvenméki 2014, 58-64.)

4.2 Osallistamisen mahdollisuudet ja edut

Suomen lainsdadantd antaa mahdollisuudet tiettyjen ehtojen, kuten omavalvonnan,
puitteissa jarjestaa asiakasta osallistavia kursseja ravintolan tiloissa. Nama kurssit tulisi
kuitenkin toteuttaa ravintolan normaalien aukioloaikojen ulkopuolella. Kurssilla val-
mistetut tuotteet tulee kuitenkin vieda tiloista pois tapahtuman jalkeen. Lainsdadanto
my6s mahdollistaa luonnossa tapahtuvan ruokailun, joita on kolmea eri tyyppia. Retki-
ruokailu eli retken tai vaelluksen yhteydessa oleva ruokailu. Tall6in asiakkaat voivat
itse valmistaa maastossa nautittavan ruoan. Toinen tyyppi retkiruokailusta on luonto-
ruokailu, joka tarkoittaa luontoon kuljetettua ruokaa, joka on kuitenkin valmistettu keit-
tidtiloissa. Kolmantena tyyppina on eraruokailu, mikd on myos elintarvikehygieenisesti
haastavin toteuttaa. Talla ruokailulla tarkoitetaan ateriaa, joka valmistetaan taysin luon-
nossa esim. kodassa tai nuotiolla. Ainekset tdhan ruokailuun etsitddan myods luonnosta.
Tarkeda kuitenkin ndissa on muistaa varmistaa elintarvikehygienia, kylmét tuotteet tu-
lee tarjota kylmind ja lampimat [ampimind. On myds muistettava, ettd luonnossa tapah-
tuviin ruokailutapahtumiin, joissa asiakas pééasee osallistumaan ruoan valmistukseen,

on hankittava oma omavalvontasuunnitelma. (Havas & Jaakonaho 2014, 38-40.)
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Yh& useammat matkailijoiden tavoitteena on tutustua suomalaiseen elaméntapaan. Té&-
hén asiakasta osallistava ruokamatkailu antaa erinomaiset mahdollisuudet. Etuna asia-
kasta osallistavassa ruokamatkailussa on myos suomalaisen seké paikalliseen kulttuurin
tutustuttaminen. Osallistuminen ruoanlaittoon tai raaka-aineiden keruuseen tarjoavat

asiakkaille unohtumattomia elamyksia. (Havas & Jaakonaho 2014, 73.)

5 PALVELUN TUOTTEISTAMINEN

Tuotteistaminen itsesséan on hyvin monimerkityksellinen ké&site. Tuotteistamisprosessi
on aina erilainen, silla se riippuu yrityksen omista tavoitteista seké strategiasta. (Jaakola
ym. 2009.) Kun puhutaan palvelun tuotteistamisesta, tarkoitetaan sitd, ettd pyritaan rat-
kaisemaan asiakkaan ongelmaa tai tyydyttdmaan jotakin asiakkaan tarvetta konkreetti-
sen hyddykkeen sijasta. Nain ollen palvelun ostajalle sen arvo on yleensa aineeton, silla
palveluntarjoaja tarjoaa palvelussa osaamistaan, tydaikaansa sekd huomioonsa. Téten
voidaan sanoa palvelujen tuotteistamisessa olevan kyse siitd, etta aineeton osaaminen
ja suorite muokataan asiakkaan motiiviin seké tarpeeseen vastaavaksi. Toisaalta palve-
lun on oltava hinnoiteltavissa oleva selked tuote. Hyvin tuotteistettu palvelu on asia-
kasta selkedsti hyddyttava. (Tonder 2013, 14.) Ruokamatkailupalvelussa tuote on asi-
antuntemusta, mutta tdmakin on tuotteistettavissa (Parantainen 2008, 14). Parhaimmil-
laan tuotteistamisen avulla pystytadn luomaan yhtendinen palvelutoiminta ja tuomaan
toistettavuutta seké tehokkuutta palveluun, minkd ansioista pystytdan luomaan seka pal-

velulle ettéd asiakkaalle lisdarvoa palvelusta (Tuominen ym. 2015, 5).

5.1 Tuotteistamisen tasot

Tuotteistamisprosessista pystytadn erottamaan kaksi eri tasoa: ulkoinen tuotteistaminen
ja sisainen tuotteistaminen. Ulkoisella tuotteistamisella tarkoitetaan niiden elementtien
kiteyttamistd, jotka ndkyvat suoraan asiakkaille. Tassé pyritaan selkeyttdmaan yhteista
nékemysta asiakkaalle arvoa tuottavista palvelun elementeistd, jotka pyritaan kiteytta-
madn yleensa palvelun markkinointikuvauksiin ja myyntimateriaaleihin. (Tuominen
ym. 2015, 5.)
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Sisdiselld tuotteistamisella taas tarkoitetaan palvelun siséisen tuotannon maarittamista
ja selkeyttamista. Tall& tarkoitetaan palveluprosessin ja eri toimintatapojen seké vastui-
den madarittamista sujuvan palvelun takaamiseksi. Kuitenkin myos siséisessa tuotteista-
misessa on hyva muistaa huomioida asiakasnakokulma, miten eri tyovaiheet ja prosessit

nékyvét asiakkaalle. (Tuominen ym. 2015, 5.)

5.2 Tuotteistamisen hyotyja

Palvelun tuotteistamisen tavoitteena on saada palvelusta asiakkaalle mahdollisimman
riskittdbméan oloinen eldmys, jota yrityksen on helppo myyda. Palvelun ollessa hyvin
tuotteistettu on sitd myos helpompi jatkojalostaa. Tavoitteena on tuottaa palvelua, joka
tuo arvoa seka yritykselle etté asiakkaalle. (Tuominen ym. 2015, 7.) Kuvassa 2 on esi-

tetty yksinkertaisesti, millainen tuote on hyvin suoritetun tuotteistamisen jalkeen.

Tuotteistamista tehdessa tulee yrityksen miettid, mika on sen ensisijainen tavoite tuot-
teistettaessa myytdvaa palvelua. Hyvin suoritetun tuotteistuksen jalkeen palvelu on ta-
salaatuisempaa ja toistettavampaa. Kun toimintatapoja yhtenéistetdan ja osaamista jae-
taan, pystytdén palvelusta luomaan laadukasta ja talléin palvelu on myds vdhemman
riippuvainen yksittéisista henkiloistd. Lisaksi palvelu on toistettava, silla kun luodaan
yhteinen toimintatapa ja pyritdan vakioimaan palvelun eri osat, on se myds paremmin
toistettavissa. (Tuominen ym. 2015, 6-7.) Palvelun ollessa tuotteistettu, tietda yrittaja
hénen kohderyhmansa, jolloin markkinointia on helpompi kohdentaa. Kun palvelu
tuotteistetaan, joudutaan myds maarittelemaén, mita se siséltda. Nain yrittajélle selkey-
tyy myds, minké verran ovat palvelun kustannukset ja palvelutuote on helpommin hin-
noiteltavissa. Ruokamatkailupalvelutuote on useimmiten aineeton, jolloin hyvin tehdyn
tuotteistuksen jalkeen siitd saadaan my0s riskitttmamman tuntuinen. Tdman ansioista
on se asiakkaalle helpommin ostettavissa. Asiakas myos tietdd paremmin, mita yrityk-

sestd on ostettavista ja mitd odottaa palvelulta. (Parantainen 2008, 20-21.)
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Helppo ostaa

Myytavissa seka

Ominaisuuksiltaan l markkinoitavissa

vahva tehokkaasti

Monistettavissa

KUVA 2. Hyvin tuotteistetun palvelun ominaisuudet (Tuominen ym. 2015, 9)

Kun yrityksen henkilostd osallistuu tuotteistamisen eri vaiheisiin, pystytdén paranta-
maan sisdistd tiedonjakoa ja yhteistyotd. Talloin myds palvelun markkinointi seka
myynti helpottuvat, sill& henkilostolla on yhteinen ndkemys mitd myydaan. Tuotteista-
misen avulla syntyneet kuvaukset palvelusta ja muu markkinointiin tarkoitettu materi-
aali helpottavat markkinointia myos asiakkaiden suuntaan. Tuotteistamisen ansioista
kehittyy usein myods ymmérrys palvelun merkityksesta ja roolista sen merkityksesta

seka tarkoituksesta nimenomaisessa yrityksessé (Kuva3). (Tuominen ym. 2015, 7.)

KUVA 3. Tuotteistamisen tavoitteet (Jaakkola ym. 2009, 6)
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5.3 Tuotteistamisen haasteet

Matkailuyrittajat hallitsevat usein erinomaisesti asiakaspalvelun seka tarjoamansa pal-
velun vaatiman erityisosaamisen eivétka yrityksen pyorittdminen, yhteistyo ja markki-
nointikaan tuota ongelmia. Yrittdjill4 on hallussa ns. henkistd padomaa. Kun palvelua
halutaan tuotteistaa, usein muodostuu ongelmaksi, ettd osaaminen on sidottuna yksit-
taisiin osaajiin, silla ilman heité koko palvelutuotetta ei olisi olemassa. (Jaakkola ym.
2009.) Tarkeda tuotteistusprosessissa on varata siihen riittdvasti pddomaa, resursseja
sekd aikaa. Monet kokevat tuotteistusprosessin hankalaksi ja taten jattavét sen kokonaan
tekemattd. (Parantainen 2008, 25) Haasteena on myds, rajata kohderyhma riittavéan ka-
peaksi, jotta pystytaan selvittdmaan asiakkaan tarve mahdollisimman tarkasti ja néin
ollen pystytddn vastaamaan tahan tarpeeseen paremmin. Huonosti tuotteistetun palve-
lun ominaispiirteitd ovatkin, ettei tiedeté tarkalleen, kenen vastuulla on kehitys ja hin-
noittelutoiminta eika valttdmatta osata kertoa myyntitilanteessakaan, mita palvelu sisal-

tdd. Muun muassa néihin epékohtiin pystytdan puuttumaan tuotteistusvaiheessa.

5.4 Hinnoittelun vaikutus tuotteistamiseen

Hinnoittelun merkitys palvelussa on erittain tarkead, silla asiakkaan nakdkulmasta pal-
velusta saatu hyoty tulee olla suurempi kuin siitd maksettava hinta. Liséksi asiakkaat
vertaavat palvelua kilpailevien yritysten vastaaviin palveluihin ja usein valitsevat sen,
joka tuottaa heille eniten arvoa verrattuna hintaan. Tuotteistamalla palvelua pyritaan
laskemaan sen ostamiseen liittyvaa riskia. Talldin asiakkaalle voidaan esittaa palvelun
siséltoon ja keskeiseen hyotyyn ja hintaan liittyvat asiat tarkasti. Mikali palveluun kuu-
luu, joitain erikseen ostettavia lisépalveluita tulee ne esittda selkeédstd. Tdma helpottaa
myos palveluntarjoajan tyota, silla kun kaikki on hinnoiteltu valmiiksi, helpottuvat tar-
jousten tekeminen ja erillista hinnoitteluty6vaihetta ei enda tarvita. Nain ollen palvelua

tehostuu ja nopeutuu. (Jaakkola ym. 2009.)

6 TUTKIMUS
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Tassd opinndytetyossa tutkittiin asiakkaan osallistamisen mahdollisuuksia, haasteita
yrittdja seka rajoituksia. Toimeksiantaja halusi saada tietoa, mita asiakasta osallistava
ruokamatkailupalvelu vaatii yrittdjalta ja toisaalta mita etuuksia sen avulla saadaan. Tut-
kimusotteeksi valikoitui kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimusote ja tutkimusmenetel-

min& kaytettiin osallistuvaa havainnointia seké teemahaastattelua.

Paatutkimuskysymyksiné tassé tydssa ovat siis:
- mitd ruokamatkailupalvelun tarjoajan tulee ottaa huomioon palvelua tarjotta-
essa? Miten paketti rakentuu?
- Mitka ovat asiakkaan osallistamisen rajoitukset ja mahdollisuudet? Miten lait
madrittelevat?
- Mitka lait yrittdjan on huomioitava asiakkaan osallistamisessa ruokamatkailu-

palvelussa?

6.1 Tyon tausta ja tavoite

Taméan opinndytetyon taustalla on toimeksiantajan tarve selkeyttdd ruokamatkailun
tuotteiden tyOvaiheita. Tdassa opinndytetydssa kaytettiin kvalitatiivista eli laadullista
tutkimusmenetelmad, haastattelua. Kvalitatiivista tutkimusmenetelmaa kaytetaan, kun
halutaan selvittdd ihnmisen omat kokemukset tutkittavasta asiasta. Laadullisen tutkimus-
menetelman avulla tehdyn tutkimuksen tavoitteena ei ole totuuden 16ytyminen vaan py-
ritdédn ndyttdmaan tutkimisen aikana muodostuneiden havaintojen avulla jotakin ihmi-
sen toiminnasta, jotain mika ei ole valittomasti havaittavissa. (Vilkka 2005, 97-100.)
Kerattavan aineiston totuudellisuudella ei ole niinkdan merkitysta, silla tehtava tutki-
mus ja siita tehtdva analyysi kohdistuu saatavaan aineistoon. Laadullisessa tutkimuk-
sessa objektiivisuus alkaa siitd, ettd tutkijan omat uskomukset, asenteet ja arvostukset
eivat vaikuta tutkittavaan kohteeseen, vaan tutkija pyrkii ymmartdméan tutkittavien

henkil6iden ndkdkulmia ja ilmaisuja. (Tilastokeskus 2016.)

6.1.1 Laadullisen tutkimuksen yleistettavyys ja luotettavuus

Laadullisessa tutkimuksessa voidaan sen yleisyys tuoda esille monilla eri tavoilla. Ylei-

syys voidaan esittad vaitteend eli teesing, ohjeena tai yleispatevand periaatteena eli mak-
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siimina. Toisaalta se voi ilmentya yleisend kuvauksena tutkimuksessa tematoiduista laa-
duista. Kun tutkimusta tehddan, on muistettava, ettd yleistdminen tehdaan aina tulkin-
nasta eiké tutkimusaineistosta. Laadullisessa tutkimuksessa tulkinta on aina tutkijan,

teorian seka tutkimusaineiston valisen vuoropuhelun tulos. (Vilkka 2015, 195.)

Tutkimuksen voidaan sanoa olevan luotettava silloin, kun sen teorianmuodostuksen ei-
vat ole vaikuttaneet irrelevantit asiat. Lisaksi tutkimuskohteen ja siité tulkitun materi-
aalin tulee olla yhteensopivia. Tutkimusprosessin luotettavuutta arvioidaan koko ajan
suhteessa teoriaan seka analyysitapaan, tulkintoihin ja johtopadtoksiin. Tutkimusteks-
tissadn tutkijan tulee pystyd kuvaamaan ja perustelemaan mm. misté joukosta valinta
on tehty, miten paadyttiin kéytettyihin ratkaisuihin ja arvioimaan tehtyjen ratkaisujen
tarkoituksenmukaisuutta sekd toimivuutta tutkimuksen tavoitteen kannalta. Liséksi luo-
tettavuutta arvioitaessa tulisi ottaa huomioon puolueettomuusnékdkulma, tutkijan omat
arvot ja ndkokulmat eivét saisi vaikuttaa tutkittavaan aiheeseen. Téarkedd on myos huo-
mioida, ettd tutkimuksen tulisi olla lapindkyvéa. (Vilkka 2015, 196-198.)

6.1.2 Haastattelu

Tassa opinndytetydssa kaytettiin aineistonkeruumenetelména teemahaastattelua, saa-
dakseen lisétietoa palvelun tarjoajilta asioista, joita tulee huomioida palvelua rakenta-

essa. Haastateltavana oli kolme erilaista ruokamatkailupalvelun tarjoajaa.

Haastattelu on tiedonkeruumenetelmisté yksi kaytetyimmista. Tatd tiedonkeruumene-
telmaa on jarkeva kayttaa silloin, kun halutaan saada tietoa siitd, mitd mielta joku on
jostakin asiasta (Aaltola & Valli 2007, 25.) Laadullisessa tutkimusmenetelmassé on
muutamia eri haastattelu tyyppejd; lomakehaastattelu, teemahaastattelu sekd avoin
haastattelu. Haastattelut tehddan yleensa yksilohaastatteluina, mutta my6s ryhméhaas-
tattelut ovat mahdollisia. (Vilkka 2015, 122-123.)

Yksi yleisimmin kdytetyista haastattelumuodoista on teemahaastattelu, jota itsekin kédy-
tin opinnéytetyotd tehdesséni. Teemahaastattelulla tarkoitetaan puolistrukturoitua haas-
tattelu, jossa haastattelija on poiminut keskeiset aiheet tai teemat. Naihin teemoihin ha-

lutaan vastauksia tutkimusongelman selvittdmiseksi. (Vilkka 2015, 124.) Teemarungon
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rakentuminen voidaan ajatella jakautuvan kolmeen tasoon. Laajoihin teemoihin, aihe-
piireihin, joista on tarkoitus keskustella, jotta saadaan tarkoituksenmukaista aineistoa.
N&ma laajat aiheet jaetaan pienemmiksi, helpommin vastattavissa oleviin kysymyksiin.
Taman jalkeen voidaan vield pilkkoa néita kysymyksia pienempiin kysymyksiin, joiden
avulla saadaan taydentavaa ja yksityiskohtaisempaa tietoa halutusta asiasta. (Eskola &
Vastamaéki 2007, 37.)

Tutkijan tulee haastattelua tehdessd pyrkid luomaan tilanteesta mahdollisimman kes-
kustelunomainen ja luonteva tilanne, jossa haastateltavan on helppo jakaa ajatuksensa
esitettyihin kysymyksiin. Mikéli haastateltava ei osaa tai halua vastata esitettyyn kysy-
mykseen, tulee tasta jatkaa luontevasti eteenpdin. Tarkoituksena ei ole jaada vaatimaan
vastausta jokaiseen ennalta mietittyyn kysymykseen. Térkedd on edetd haastattelun
luonteen mukaisesti. (Eskola & Vastamaki 2007, 37.) Haastattelijan tehtdvé on kuiten-
kin ohjata keskustelua siten, ettd pysytaan halutuissa teemoissa (Vilkka 2015, 126).

Tutkimukseen valittavat haastateltavat tulee valita sen perusteella, mita ollaan tutki-
massa. On tarkedd, ettd haastateltavalla on kokemusta ja asiantuntemusta aiheesta.
(Vilkka 2015, 135.)

6.2 Tutkimushaastattelu

Tata opinndytetyota varten haastateltiin kolmea eri yrittdjad, saadakseen yksityiskohtai-
sempaa tietoa siitd, mitd asiakasta osallistavan palvelun tuottaminen vaatii, mika on
haastavaa, mita etuuksia siitd saadaan ja niin edespéin. Kasvotusten kayty haastattelu
nauhoitettiin, jotta pystyin palaamaan haastatteluun myéhemmin. Litteroinnin tarvetta
ei kuitenkaan ollut.

Haastattelu oli luonteeltaan teemahaastattelu, joka oli teemoitettu siten, etté saatu tieto
olisi mahdollisimman kattavaa ja vastaisi tutkimuskysymyksiin. Teemoina haastatte-
lussa olivat yrittajan tai toimijan tausta ruokamatkailulle, palvelun suunnitteluprosessi,
asiakasta osallistavan ruokamatkailun haasteet ja edut sekad tulevaisuuden nakymat

alalla. Haastattelurunkona kaytetyt kysymykset 16ytyvaét liitteena (liite 1).
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6.2.1 Haastateltavat toimijat

Haastateltavaksi valikoituivat yrittdjat, jotka ovat jarjestaneet asiakasta osallistavaa ruo-
kamatkailupalvelua. Toimijat ovat myos jarjestaneet erityyppisié asiakasta osallistavia
ruokapalveluita, minka ansiosta oli mielenkiintoista saada eri nakokulmia l&hestytta-
véan asiaan. Haastateltavina olivat Ravintola Tallin ravintolapaallikké Merja HOltt4,

Raijan Aitan yrittaja Katariina sekd Markus Maulavirta.

Haastatteluissa kdytettiin pohjana suunnittelua teemoitettua haastattelurunkoa, mukaut-
taen kysymyksia haastattelun luonteen mukaisesti. Haastattelujen avulla pyrittiin saa-
maan tietoa mahdollisimman monipuolisesti, kuitenkin pitaytyessd samoissa asioissa
jokaisessa haastattelussa, jotta tulokset olisivat luotettavampia. Eri haastatteluiden toi-
mijat jarjestavat erilaisia asiakasta osallistavia ruokamatkailupalveluita, minké& ansiosta
oli mahdollista saada monipuolisesti tietoa muun muassa siit4, mitd vaaditaan asiakasta
osallistavan palvelun suunnitteluun, minkélaisia mahdollisuuksia on erilaisten ohjel-
mien jarjestdmiseen. Lisaksi haastattelujen avulla pyrittiin selvittdmaan, miten paljon
aikaa tulee varata kyseisten palvelujen suunnitteluun, tuotteistamiseen seka markki-

nointiin.

Ravintola Talli, Mikkeli

Ravintola Talli on tilaus- ja lounasravintola, joka sijaitsee Mikkelin Ammattikorkea-
koulun kampuksella Mikkelissa. Ravintola toimii myds Mamkin restonomiopiskelijoi-
den opetusravintolana. Talli on tunnettu lahiruokatarjonnastaan. Ravintola talli on en-
simmainen opetusravintola, joka on saanut joutsenmerkin sekd ensimmainen joutsen-

merkitty ravintola Eteld-Savossa. (Ravintola Talli 2016.)

Ohjelmakeittio Talli on Ravintola Tallin yhteydessa toimiva palvelu, joka tarjoaa asi-
akkaille esim. viini- ja juustoiltoja seké erilaisia kokkaus- ja kokousiltoja. Kokkausillat
toteutetaan Tallin yhteydessa toimivissa opetuskeittidtiloissa ja Tallin henkilokunta
opastaa seké tekee esivalmisteluja valmistettaviin tuotteisiin. (Ravintola Talli 2016.)
Ravintolapééallikkd Merja Holtta (2016) kertoi haastattelussa, ettei kokkausiltojen tar-
koituksena ole niink&an pitéd oppituntia ruoan valmistuksesta vaan ennemminkin viet-

tad aikaa yhdessa ja siind samalla valmistaen ruokaa.
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Raijan Aitta, Mikkeli

Raijan Aitta on monialainen maaseutuyritys Mikkelissa. Yrityksell& ei ole halua profi-
loitua taysin ruokamatkailupalveluksi (Katariina Turman 2016). Tilalla viljelladn mar-
joja, lisaksi tarjolla on vuokrattavia mokkeja seka keséisin tilalla yllapidetdan kahvilaa
seka pellavatuotteiden kesdkauppaa. Lisaksi heillda on tuotteista nettikauppa. Raijan
Aitta tarjoaa asiakasta osallistavia palveluita, kuten Marjaretki maalle, jossa asiakkaat
paasevét itsepoimimaan satokauden marjoja opastuksella seka maistiaisilla. Lisaksi asi-
akkailla on mahdollisuus viettéa aikaa rannalla uiden tai tutustumalla tilan ymparistoon.
Paketti on raataloitavissé asiakkaiden toiveiden mukaisesti seké satokauden mukaan.

Lisaksi tarjolla on metséretked seka hillokurssia. (Raijan Aitta 2016.)

Markus Maulavirta, Helsinki

Markus Maulavirta on Michelin-tason keittiomestari seké erédopas. Han on julkaissut
useita ruoka-aiheisia kirjoja, joista viimeisin, Avotulilla, kertoo luonnon antimien hyo-
dyntadmisesta sek& ruoan laitosta luonnon helmassa (Kirja.fi 2016.) Liséksi Maulavir-
ralla on Artic Aihki-yritys, joka jarjestaa elamysmatkoja Sallan eramaahan. Matkat ovat
raataloitavissa asiakkaiden toiveiden mukaisesti, joko ryhmamatkoina tai yksittain. (Ar-
tic Aihki 2016) Liséksi Maulavirralla on Arto Talusénin kanssa Artic Hike Helsinki-
yritys, joka jarjestdd pééakaupunkiseudulla luontoeldmyksia. Heidan ohjelmistoonsa
kuuluu esim. patikointia, hiihtoa tai lumikenkailyd metsdssa. Retket jarjestetdan Si-
poonkorven kansallispuistossa, vain 20 minuutin ajomatkan paassa Helsingin keskus-
tasta. (Artic Hike Helsinki 2016)

6.3 Tulokset

Haastattelujen perusteella selvisi, etté asiakas hakee osallistavasta ruokamatkailusta ni-
menomaan eldmyksid. Toisaalta se saattaa olla myds heille erilainen tapa viettaa aikaa
yhdessa. Haastateltavat kokivat elamyksellisyyden olevan asiakkaalle tarkedmpéaé kuin
uuden oppiminen. Toisaalta Turman (2016) totesi, ettd asiakkaan haluavan tulla osal-

listumaan toimintaan kokemuksen vuoksi sekd péaéstakseen itse tekemddn asioita. Nain
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ollen asiakkaat pa&sevat havaitsemaan myos tuotteen alkuperén, mika on monille mie-
lenkiintoista. Metsiin suuntautuvilla retkill4 asiakkaat haluavat kokea luonnon hiljai-
suuden ja ruokailuelamyksen luonnossa. Maulavirta (2016) totesi metsan tarjoavan yrit-
tajalle paljon mahdollisuuksia seka ilmaisen kattauksen. Toisaalta Turman (2016) totesi
toisten asiakkaiden olevan enemman kiinnostuneita tuotteiden hinta-laatusuhteesta,
silld esim. itsepoimien marjat ovat usein edullisempia ja laatua pystyy tarkkailemaan
itse. Lisaksi varsinkin metsiin tai luontoon suuntautuvissa ruokamatkailupalveluissa on
tarkedd, ettd paikallisuus sekd luonnon laheisyys sailyvat koko palvelun ajan. Pieniin
yksityiskohtiin tulee kiinnittda huomiota, silla niiden avulla pystytaan luomaan asiak-

kaalle kokonaisvaltaisempi elamys.

Palvelu on toimijoiden mukaan myds tuotteistettava hyvin, jotta saadaan luotua menes-
tyva palvelutuote. Yrittdjien tulee etukateen suunnitella, mit4 tapahtumapaikalle tarvi-
taan, esim. jos ruokailu tapahtuu metséssa, tulee paikalle varata vedet ja puut nuotiota
varten. Palvelun tapahtumapaikan tulee siis olla valmiina jo ennen asiakkaan saapu-

mista palveluun. Tarvikkeita tulee olla varattuna tarpeeksi koko ryhmaa varten.

6.3.1 Palvelun suunnittelu

Haastatteluiden perusteella selvisi, ettd asiakasta osallistavaa ruokamatkailupalvelua
suunniteltaessa tulee ottaa huomioon mm. ryhmékoko, minké&lainen ryhmé on palve-
luun osallistumassa ja kuinka paljon ryhmé haluaa osallistua. Holttd (2016) painotti
myaos, etta hyvin tuotteistettu palvelu on helposti muokattavissa asiakkaan toiveen mu-
kaiseksi, jolloin palvelu pystytééan toteuttamaan viikon varausajalla. Lisaksi on tarkeaa,
ettd asiakkaalta kysytédan etukéteen aikatauluista sekda mahdollisista allergioista. Asia-
kasta tulee myos informoida etukéteen asianmukaisesta pukeutumisesta, silla korkoken-
gissé litkkuminen metsédssé saattaisi olla hieman haastava. My0s raaka-aineita valitta-
essa on pyrittdvd huomioimaa sellaiset tuotteet, joiden turvallisuus pystytdan takaa-
maan. Haastateltavat painottivat kylméketjun katkeamattomuuden tarkeyttd, mika liit-
tyy vahvasti my6s omavalvonnan suunnitteluun ja toteuttamiseen. Haastattelujen perus-
teella yhdeksi tarkedksi kohdaksi nousi my6s palvelujen tuotteistus. Jotta ruokamatkai-
lupalvelusta saadaan menestyva palvelutuote, on se tuotteistettava hyvin. Haastattelui-

den perusteella ilmeni, ettd palvelun tulee olla helposti muokattavissa asiakkaalle. Kun
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palvelu on tuotteistettu riittdvan hyvin, pystytdan sitd muokkaamaan tarvittaessa asia-
kasryhmén toiveiden mukaisesti. Maulavirta (2016) painotti myds palvelun turvalli-
suutta. Asiakkaan tulee kokea, ettd hdn on turvassa, vaikka olisikin mukavuusalueensa

ulkopuolella.

Hyvin suunnitellun palvelun ansioista asiakkaille pystytddn tarjoamaan luotettavan
oloinen palvelu ja ennen kaikkea eldmys, johon haluaa palata mydhemminkin. Lisaksi
toimijat totesivat palvelun olevan helposti muovattavissa asiakkaiden toiveiden mukai-

sesti, kun pohjaty6 palvelulle on tehty tarkasti.

6.3.2 Markkinointi

Toimijat markkinoivat palveluitaan padosin internetissd, silla varsinkin lehtimarkki-
nointi on hyvin kallista. Internetsivujen jalkauttaminen kohderyhmien tietoisuuteen
saattaa kuitenkin olla haastavaa. Seka Maulavirta (2016) ettd Turman (2016) kertoivat
heilla olevan kdytdssa myos sahkopostitse suoritettava markkinointi, jolloin asiakkaille
lahetetadn markkinointiviesteja suoraan heidan antamiinsa sahkopostiosoitteisiin. Toi-
mijat totesivat tdman olevan melko toimiva keino. Turman (2016) totesi heill& olevan
kaytossd myos lehtimarkkinoinnin, miké toimi heidan tarpeisiinsa hyvin. Osa palve-

luista oli myds suoramarkkinointipalveluissa.

6.3.3 Osallistavan ruokamatkailun haasteita

Haastatteluun osallistuneet toimijat eivat kokeneet Suomen lainsdadantda turhan haas-
tavaksi. Kun omavalvontasuunnitelma on tehty riittavan hyvin, ei ongelmia lainsdadan-
non kanssa tule. Esimerkiksi Ravintola Tallilta 16ytyy asianmukaiset tilat myos kok-
kausiltojen jarjestamiseen, silla heidan ravintolan yhteydesta 16ytyy myos opetuskeittio.

Tarke&d on painottaa tuotantotapojen hygieenisyytta.

Haastavaksi toimijat kokivat asiakasta osallistavassa ruokapalvelussa sen, ettei ikina
tieda minkalainen ryhmé on tulossa, sill& usein palvelun tilaaja ei vélttdmatta itse edes
osallistu tapahtumaan. T&ll6in on entistd hankalampaa tietdd etukateen, miten paljon

ryhmaé haluaa esimerkiksi osallistua ruoan valmistukseen.
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Haastavaa asiakasta osallistavassa palvelussa ovat kustannukset. Jotta palvelu on hou-
kuttava, tulee asiakkaan saada siitd tarpeeksi vastinetta rahoilleen. Kuitenkin kustan-
nukset saattavat ravintolan osalta nousta melko korkeaksi, jolloin myos palvelun hinta
nousee. Talldin vain tietyt kohderyhmat ovat valmiita maksamaan kyseisesta palve-
lusta. Toisaalta haastatteluissa ilmeni my®os, ettd usein kohderyhmat ovat valmiita mak-
samaan laadusta, paikallisesta l&hiruoasta sekd saatavasta elamyksesta. Palvelun hinnan
nousu kuitenkin riippuu taysin tarjottavasta palvelusta, silla esim. marjatilalla marjojen
itsepoiminta on tilallisille halvempaa kuin poimittujen marjojen myynti. Kuitenkin Rai-
jan Aitassa painotettiin, ett tyotilojen seka -valineiden on oltava kunnossa, jotta jokai-

nen asiakas saisi kokemuksesta positiivisen.

Henkilokunnan riittavyys tuli esilla useassa eri haastattelussa, jotta jokainen asiakas saa
parhaan mahdollisen kokemuksen palvelusta, on taattava, ettd ryhmakoot pysyvat riit-
tavan pienind. Taten myods henkilokuntaa on oltava riittavasti asiakasta kohden.

Haastatteluiden perusteella yksi isoimmista haasteista on myos allergiat. Niista tulisi
aina saada etukéteen tietoutta, silla saattaa olla, ettei tapahtumavaiheessa ole endd mi-
taan tehtdvissa. Allergiat vaikeuttavat myds ruokasuunnittelua, sill& usein vaihtoehtoi-
set tuotteet, kuten gluteenittomat tuotteet, saattavat olla hintavampia verrattuna tavalli-
siin tuotteisiin (esim. gluteeniton ruokavalio, laktoosittomat tuotteet), jolloin myds pal-

velun kustannukset nousevat.

Toimijoiden mielestd asiakkaan osallistaminen ei ole haastavaa, sillé palvelut suunni-
tellaan siten, etté asiakkaan ei ole pakko osallistua esim. ruoan valmistukseen metsassa,

mikali hanella ei ollut siihen kiinnostusta.

6.3.4 Tulevaisuuden ndkymat alalla

Maulavirta (2016) totesi ruokamatkailun olevan vasta lahivuosina saavuttanut laajem-
paa suosiota ja olevan niin sanotusti uudelleen brandatty matkailutuote. Tulevaisuuden
nédkymid haastateltavat pitivat kirkkaina, sillda Suomi oli noteerattu myds ulkomaalai-

sissa medioissa mielenkiintoisena matkakohteena. Maulavirta (2016) piti todenné&koi-
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send, ettd kysyntd ruokamatkailua kohtaan Suomessa kasvaa. Tulevaisuudessa ulko-
maalaiset asiakkaat ovat potentiaalinen kohderyhmé, silla suomalaiset pitdvéat jokamie-
hen oikeuksia itsestaan selvyyksind, jolloin kiinnostus lahted metsaan ruokailemaan on
usein alhaisempi kuin ulkomaalaisilla. Kun taas ulkomaalaisille jokamiehen oikeudet
ovat rikkaus ja he haluavat kokea ruokailun metsassa tai menna sienestamaan, jolloin

kyseista palvelua on hyvé olla tarjolla.

Raijan Aitasta (2016) kuitenkin todettiin, ettd osallistuvaa ruokamatkailua ei tuskin tule
kasvamaan merkittavasti ulkomaalaisten matkailijoiden keskuudessa, silla valimatkat
Eteld-Savossa ovat pitkid, jolloin ulkomaalainen matkailija harvemmin 16ytaa paikalle.

Ruokamatkailun kasvua kaikki toimijat pitivat kuitenkin todennéakoisena.

7 RUOKAMATKAILUPALVELUN TUOTTEISTAMINEN

Ruokamatkailupalvelun tuotteistamisessa tarinat ovat iso osa tuotteistamista. Kun ruo-
kaan tai ruokailutapahtumaan liitetddn mukaan tarinoita ja tietoa, liséa se tapahtuman
sosiaalista sek& kulttuurillista arvoa. Tarinan avulla voidaan kertoa ruoan alkuperésté,
perinteistd sekd sen historiasta, ei niinkaan itse ruoan valmistuksesta tai paikallisesta
ruokakulttuurista. Kuitenkin on tarke&& osata lukea asiakasta, silld samaa tarinaa ei
pysty kertomaan jokaisella asiakasryhmélle. Tarinallisuuden olisi hyva olla myos pie-
nessa osassa yrityksen nettisivuilla. Liséksi tarinaa pystytdan kertomaan kuvilla ja teks-
teilld esim. menukorteissa seké sisustuksen avulla ja ulosmyytavissa tuotteissa. (Havas
& Jaakonaho 2015, 27.)

7.1 Ruokamatkailupalvelun tuotteistamisen eri ulottuvuudet

Asiakaskokemus rakentuu neljasta eri vaiheesta, alkaen asiakkaan motivoitumisesta.
Talla tarkoitetaan sitd, miten asiakas saa tiedon mahdollisesta ruokamatkailukohteesta.
Jotta asiakas kiinnostuu tuotteesta riittdvasti, tulee markkinoinnissa huomioida tuotteen
eri elementit, silld asiakkaan tulee kokea tuote miellyttdvan pakettina aistiensa kautta
fyysisella tasolla. Kun asiakas oppii palvelun kautta jotain uutta tai kehittad tietdmys-
tdan esim. suomalaisesta ruokakulttuurista, elamyksen kautta koetaan positiivisia tun-

teita, iloa ja uuden oppimista, voidaan puhua alyllisen tason aktivoimisesta. Henkisella
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tasolla matkailija voi kokea elamyksellisen muutoskokemuksen, ja ndin ollen oppii ar-
vostamaan puhtaita raaka-aineita ja terveellisyytta ja hanen ajatusmaailmansa seka ruo-

kailutottumuksensa saattavat muuttua. (Havas & Jaakonaho 2015, 28.)

Ruokamatkailupalvelua tuotteistaessa tulee huomioida tuotteen eri ulottuvuudet. Jotta
tuote on myyva, sen tulisi olla yksil6llinen, aito, moniaistillinen sek& vuorovaikutteinen.
Liséksi tuotteella tulisi olla takanaan tarina ja kontrastia. Havas & Jaakonaho (2015, 28)
Kirjoittavat aitouden tarkoittavan sita, ettd palvelu liittyy suomalaisuuteen ja sen perin-
teisiin sek& paikallisuuteen. Lisaksi pyrittdisiin siihen, ettd tuotteet olisivat mahdolli-
simman vahan prosessoituja ja ruoka késin tehtyd. Tarinat liittaisivat tuotteen paikalli-
seen kulttuuriin ja kéytettyihin raaka-aineisiin. Lisédksi, kun palvelutuote on rakennettu
vuorovaikutteiseksi asiakkaiden ja palvelutarjoajien kesken, on palvelutilanne luonnol-
linen tapahtuma, vaikka tarinoiden esille tuominen seké asiakkaan lukeminen saattavat-
kin olla hankalaa. (Havas & Jaakonaho 2015, 28.)

7.1.1 Blueprint-menetelma

Tonder (2013) esittelee teoksessa Blueprint-menetelmén tuotteistamiseen. Blueprint-
menetelmalla kaytanndssa tarkoitetaan kuvaa tai vuokaaviota, joka muodostetaan tuo-
tantoprosessista. Blueprint-kaaviossa erotaan asiakkaille nédkyvé taso ja asiakkaille na-
kymaton taso. Tdman avulla pystytdan tunnistamaan ja kuvaamaan palvelun téarkeita ja
kriittisid vaiheita. Lisdksi maaritellaan tyojarjestys toimenpiteille sekd toimijoille ja tyo-
vaiheiden tai toimenpiteiden kesto. Tiedonkulku toimijoiden vélilla pyritddn myds
osoittamaan. (Tonder 2013, 97.) Keskeisessa osassa blueprittauksessa on asiakkaan ja
palveluntarjoajan prosessien erottaminen. Lisaksi kyseisessa menetelmassa pyritaan
tunnistamaan asiakkaan erilaiset tarpeet ja roolit koko palvelun elinkaaren ajalta. Blue-
print-kaavio antaa palvelulle raamit, joiden avulla yrityksessa jokaisen on helpompi
ymmartaad palvelun ja oman toiminnan merkitys palvelussa. Jotta blueprint toimii, tulee
kaavion edetd loogisesti asiakas ndkokulmasta katsottuna. Taten ensimmaéinen vaihe
blueprinti& aloittaessa onkin hahmottaa asiakkaan palvelupolku. Asiakkaan palvelu-
polku alkaa jo ensihetkestd varatessaan palvelua yrityksestd, ja paattyy yrityksen otta-
maan jalkikontaktiin asiakkaan suuntaan. Palveluketju tulee ajatella polkuna, jossa jo-

kainen vaihe tuottaa asiakkaalle lisdarvoa. (Tonder 2013, 98.)
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7.2 Esimerkkipalvelun tuotteistaminen

Toimeksiantajan toiveena oli, ettd opinndytetydssani tuotteistaisin, esimerkinomaisesti,
yhden ruokamatkailupalvelun, selkeyttadkseni palvelun tuotteistamisen vaiheita. Tuot-
teistettava palvelu valittiin hankkeen jarjestdmén Facebook-kyselyn pohjalta, jotta pal-
velu olisi merkityksellinen ja tuotteistettavissa oleva palvelu. Kyselyn ideat olivat aiem-
min kevéaalla jarjestetyn ideakilpailun tuloksia, joista &&nestykseen valittiin 15 parasta/
toteutettavissa olevaa ideaa. Naiden valmiiden ideoiden liséksi oli kyselyssé avoin ky-
symys, johon oli mahdollista jatta4 viela oma ruokamatkailu ideansa. Kyselyssé olleet
ideat olivat:

- Vanhan ajan sailonta kurssi (hyytel6t, hillot, marmeladit)

- Leipéd4 leipomaan maalaistalossa— talon tarinaa ja juuren historiaa

- Kalan kasittelya kokin opastuksella

- Muikun jaljilla— muikkuverkoilla kaynti ja muikkuaterian nauttiminen

- Savustuskoulu— mité kaikkea voikaan savustaa

- Rapuretki Saimaalle

- Fine Dining metsassé— ruokapoydat katettuna metsaan keittiomestarin illallinen

- Ruokamatka menneisyyteen— savottaperinteen ympérille katettu lounas ja paivéllinen
-Y0Opalaa Saimaalla — rannalle katettuna lahiruokaa Saimaalta

- Maaginen mustikkamatka— pienryhmén poimintaretki

- Savon maan jalkiruoat— perinteisten jalkiruoan valmistusta

- Luonnon retkien keruuretki, ammattikokki valmistaa aterian

- Kulinaristijoogaa— luentoa, joogaa ja maistiaisia

- Kokkikiertue eteldsavolaisissa kyldjuhlissa— parhaat reseptit ja vinkit paikallisiin ruo-
Kiin

- Makumatkalla Etel&d-Savossa— ldhiruokakierros maistiaisten muodossa opastuksella

Adnestys oli avoinna Visit Savonlinnan Facebook-sivuilla kaksi viikkoa. Kyselyyn saa-
tiin 55 vastausta. Eniten dania kyselyssa sai idea > Makumatkalla Eteld-Savossa —lahi-
ruokakierros maistiaisten muodossa opastuksella.” Jaetulla toisella sijalla olivat ”Fine
Dining metsdssd” sekd Y Opalaa metséssd”. Ja neljdnnelld sijalla "Luonnon yrttien ke-

ruuretki- ammattikokki valmistaa annoksen.”
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Tuotteistettavaksi palveluksi valittiin kyselyn voittaneen palvelun, Makumatkalla
Etela-Savossa. Kyseisen idean valinta oli selked, silla toimeksiantaja ajatuksena oli, ettéa

kilpailun voittaja olisi tuotteistettavana palveluna myos tassa opinndytetydssa.

7.3 Tuotteistaminen Blueprint-kaaviota apuna kayttaen

Tuotteistusta tehdessa palvelusta kayttettiin pohjana aikaisesmmin mainittua blueprint-
menetelmaa. Tuotteistusta ei kuitenkaan tehty suoraan kyseiseen malliin, vaan mukau-
tetusti. Tassa pyrittiin ottamaan huomioon asiakkaalle ndkyvé sekd nakymattoméan osan
palvelusta. Tehdessani tuotteistusta palvelusta pyrin selkeyttamaan lahiruokakierroksen
tyOvaiheita, mita kierroksen jérjestajan tulisi ottaa huomioon asiakkaan tilatessa tuo-
tetta. En ottanut kierroksen tuotteistamiseen mukaan varsinaisia yrityksié, vaan esi-
merkkeind ideoita erityyppisisté yrityksista, joita kierros voisi sisaltdd. Tallgin kierros

olisi mahdollisimman monipuolinen.

7.3.1 Ennen lahiruokakierroksen alkua

Kuten tuotteistetun palvelun blueprint-kaaviosta huomaa yrityksen tulee tehda suhteel-
lisen paljon taustatoimenpiteitd jo ennen asiakkaan ostaman palvelun toteuttamista (liite
3). Asiakkaan varatessa palvelua yrityksen yhteyshenkild varmistaa saatavuuden halut-
tuna ajankohtana ja tekee varauksen ryhmaélle, mikéli ajankohta on vield vapaana. L&-
hiruokakierrosta ajateltaessa olisi ideaalia, etta yrityksilla olisi yhteinen varauskanava.
Talloin kun asiakas varaa palvelun, tulisi se valittdmasti kaikkien yrittdjien tietoisuu-
teen ja pystyttdisiin varmistamaan kierroksen sopivuus jokaiselle yrittajélle. Toinen
mahdollisuus olisi, etta I&hiruokakierros tehtdisiin tiettyind ajankohtina esim. joka toi-
nen viikonloppu kesén ajan, jolloin yritykset pystyisivét varautumaan jo aikaisemmin
palveluun, tekemé&én tarvittavat tilaukset eik& erillistd varauskanavaa tarvittaisi. Nain
ollen myos yksittdiset asiakkaat pystyisivat paremmin osallistumaan kierrokselle eika
aina tarvittaisikaan ryhmaa osallistuakseen makumatkalle. Toimivin ratkaisu olisi, etti
makumatka olisi varattavissa sekd ryhmille erikseen, etté yksittdisille asiakkaille esim.

joka toinen viikonloppu jarjestettavina paketteina.
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Viikkoa ennen palvelun ajankohtaa yrittdjien tulee varmistaa tuotteiden saatavuus. Esi-
merkkiné kaytettyjen marjatilan seka yrttitilan tulee varmistaa keruualue, josta asiak-
kaat paédsevat poimimaan tuotteita séan salliessa. Liséksi asiakkaan varatessa palvelua
tulee asiakkaiden ilmoittaa mahdolliset allergiat, jotta yritykset osaavat varautua mah-
dollisiin erityisruokavalioihin suunnitellessaan tarjottavia/valmistettavia tuotteita ja

néin ollen voivat taata sujuvampaa palvelua.

Paivaa ennen lahiruokakierroksen alkamisajankohtaa yrittdjan tulee varmistaa, etta
linja-autoyritys on saanut tilauksen varatusta linja-autosta sek& aikatauluista. Liséksi
kierrokseen osallistuvat yritykset tarkistavat materiaalit seka esivalmisteltavat mahdol-

liset maisteltavat tuotteet. Nama toiminnot ovat asiakkaalle nakymattémia toimintoja.

7.3.2 Lahiruokakierroksen alkaessa

Noin tuntia ennen asiakkaiden saapumista esivalmistelut ovat valmiina yrityksissa ja
tyontekijat tapahtumapaikoilla. Noin 10 min ennen asiakkaiden saapumista lahiruoka-
kierroksen opas varmistaa kaiken olevan kunnossa. Kun asiakkaat saapuvat yritykseen
luovat he vélittdmasti ensivaikutelman yrityksestd, jokaisesta yrityksestd, joten yksi-
tyiskohtiin tulee Kiinnittdd huomiota. Asiakkaiden saapuessa lahiruokakierrokselle yri-
tys vastaanottaa asiakkaat/ryhman ja toivottaa tervetulleeksi Makumatkalle Eteld-Sa-
voon. Talléin my6s bussi saapuu viimeistaan paikalle ja oppaalla tulee olla tarvittavat
materiaalit mukana. Hetken kuluttua asiakkaiden saapumisen jalkeen opas toivottaa
asiakkaat tervetulleeksi ja esittelee tulevan paivan ohjelman. Samaan aikaan Kierroksen
ensimmadinen yritys, esimerkiksi yrttitila, on valmiina ryhmén tuloon, kertomaan heille

tuotteista sekd yrityksestaan. Lisaksi maisteltavat tuotteet ovat valmiina.

Bussimatkoilla opas kertoo taustaa sekd mahdollisesti hieman historiaa seuraavasta vie-
railukohteesta. Yrityksessa tulee tall6in olla esilld jo tarjottavat tuotteet ja myds mah-
dolliset myytévat artikkelit seka esitteet yrityksesta. Lisamyyntia kierroksella yritykset
saavat omista myytévista tuotteistaan, joten niiden tulee olla helposti myytavissa seké
houkuttelevasti esillad. Kierrokseen osallistuvat asiakkaat ovat jo valmiiksi kiinnostu-
neita tuotteista, joten pééstessdan maistelemaan tuotteita aukeaa yritykselle erinomai-

nen mahdollisuus tehda lisamyyntié.
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Asiakkaiden saapuessa yritykseen, vastaanottaa yritys asiakkaat toivottaen heidét ter-
vetulleeksi. Tdman jalkeen asiakkaat paasevét tutustumaan yritykseen, ndkemaan sen
toimintaa seké joissakin yrityksisséa osallistumaan tuotteiden keruuseen. Liséksi he paa-

sevat kokemaan uusia Etela-Savolaisia makueldmyksia ja oppivat.

7.3.3 Makumatkalla Etela-Savossa palvelun mahdollisuudet

Makumatkalla Etela-Savossa palvelu on melko helposti muokattavissa ja erilaistetta-
vissa vuosittain. Pa&saantoisesti turistikausi painottuu Eteld-Savossa kesékauteen, jol-
loin kierros olisi tarjolla yksittéisille asiakkaille varattavana palveluna sek& ryhma-
myynnissd. Talvisesonki alueella tapahtumia on huomattavasti vahemman kuin kesa-
kautena, mutta esim. pikkujouluaikaan lahiruokakierros voisi olla yritysasiakkaille
mahdollisuus viettdd pikkujouluja lahiruokamaistelujen merkeissé. Talviaikaan asiak-
kaan osallistaminen olisi vahdisempaa, jolloin kierros ei vélttdmétta kestaisi niin pit-
kaan. Toisaalta talléin makumatkaan voisi yhdistdd pidemman paivéllisen tai se voitai-
siin jarjestaa tyopaivan jalkeenkin, josta panimoravintolasta voisi kierroksen péaatyttya

halutessaan siirtyd suoraan yoelamaan.

Lahiruokakierroksella asiakas paasee myds osallistumaan eri toimintoihin yrityksissa.
Lahiruokakierroksella on suunniteltuna, ettd asiakas paasisi osallistumaan marjojen
seka yrttien poimintaan seka liséksi jauhojen jauhantaan. Asiakkaan osallistamiselle luo
lahiruokakierros myos erinomaiset edellytykset ja osallistamista pystyttéisiin erilaista-
maan asiakkaan toiveiden mukaisesti, mikali osa asiakkaista eivéat haluaisikaan osallis-
tua esim. marjan poimintaan. Lisaksi aika ajoin voitaisiin vaihtaa asiakasta osallistavia

toimintoja esim. marjan poiminta vaihdettaisiin hillopajaan.

Koska asiakas péésee osallistumaan eri tavoin kierroksella raaka-aineiden poimintaan
ja valmistukseen, kuluu kierrokseen myos aikaa merkittdvan paljon. Palvelu on péé-
saantoisesti suunniteltu paivan mittaiseksi (n. 8 tuntia), mutta siité olisi muokattavissa
myos lyhyempi versio. Puolen pdivan mittainen lahiruokakierros pystyttaisiin jarjesta-
mé&an, kun asiakkaan osallistaminen jatettdisiin pois eli esim. marjatilalla marjoja ei
poimittaisi vaan ainoastaan maisteltaisiin tuotteita. Lisaksi ajallisesti lyhyemmall& kier-
roksella voisi vierailtavia kohteita olla mahdollisesti vdhemman tai lounas jatettaisiin

pois.



32

7.3.4 Lahiruokakierroksen haasteet ja edut

Haastavaa kierrosta suunniteltaessa on, miten paljon siihen pystytdan kayttamaan aikaa.
Ajankaytto rajoittaa kierrokselle mukaan otettavien yritysten maarad, silla mikali halu-
taan tarjota maistelua jokaisessa yrityksessa, on se aikaa vievaa. Liséksi koska kierrok-
seen osallistuu monia yrityksid, voidaan haasteeksi kokea myds yritysten aikataulujen
yhteen mukauttaminen. Kuitenkin, mikali palvelua suunnitellaan tarpeeksi aikaisessa
vaiheessa, ei timékaan ole este. Haastavaa on myds, miten saadaan markkinoitua pal-
velu mahdollisimman houkuttelevasti kohderyhmalle, ruokamatkailijoille ja l&hiruoasta

kiinnostuneille.

Asiakkaan nakokulmasta haastavaa kyseisessa palvelussa se, ettd saako asiakas siité
tarpeeksi vastinetta rahalleen ja odottamiaan elamyksié. Ostaessaan kyseisen palvelun
voidaan olettaa asiakkaan odottavan makumatkalta erilaisia makuelamyksia seka erilai-
sia ja uusia vierailtavia kohteita. Taten yritysten tuleekin huomioida elamyksen kaikKi
elementit, jotta asiakas saisi mahdollisimman kokonaisvaltaisen elamyksen ja ndin ollen

my6s mahdollisesti palaisi yritykseen uudestaankin.

Kuitenkin kyseisessa palvelussa on paljon etuja seka siind mukana oleville yrittdjille,
ettd asiakkaille. Kuten jo aiemmin mainittiin, tarjoutuu kierroksen myo6té yrityksille
erinomainen mahdollisuus tehdd lissmyyntid. Kun asiakkaat paasevéat maistelemaan
tuotteita, on todennakdisempad, ettd he haluavat myos ostaa tuotteita kotiin viemiseksi
(Koivula 2014, 26). Liséksi asiakkaat padsevat tutustumaan yrityksiin, joihin he eivat
valttamattd muuten Ioytaisi. Myos suomalainen seké etelsavolainen ruokakulttuuri tu-
lee paremmin tutuksi suuremmalle joukolle. Tdma on yrityksille hyva mahdollisuus he-
rattdd kiinnostusta laajemmin ja siten myydd myods muita palvelujaan. Makumatkalla
Etel&d-Savossa kierros on my6s hyvin muokattavissa, silla kierrokseen sisallyttavat yri-
tykset voivat vaihtua tai kierrosta voidaan muokata asiakkaan toiveiden mukaiseksi ot-
tamalla mukaan eri vaihtoehtoja tarjolla olevista yrityksista. Pystytddan huomioimaan eri
kohderyhmét. Toiset asiakkaat voisivat osallistua kenties enemman ruoan valmistuk-
seen tai raaka-aineiden hankintaan, kun toiset taas haluaisivat tutustua I&hinna vain uu-

siin yrityksiin ja makuelamyksiin.
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8 POHDINTA

Ruokamatkailu on Suomessa selvasti vahvistuva talousala, jota pyritdan kehittaméaan
erilaisten strategioiden, kuten Suomen ensimmadinen ruokamatkailustrategia, avulla.
Ylen julkaisemassa nettiartikkelissa (2016) todettiin Vendjaltd Suomeen suuntautuneen
matkailun vahentyneen. Tulevaisuudessa aasialaiset matkailijat tulevat korvaamaan hi-
dastuneen venéldisten turistivirran. Kiinalaisten matkustajien maara lisaantyi vuonna
2015 yli 40:11& prosentilla. N&aiden matkailijoiden kerrotaan kaipaavan nimenomaisesti
elamyksia. Elamykset ovat kuitenkin henkilokohtaisia kokemuksia, jolloin paikalliselle
tavanomainen asia saattaa matkailijalle olevan elamys. Keskieuroopan kasvaneet levot-
tomuudet ja turvattomuuden tunne saavat varsinkin aasialaisia matkailijoita miettimaan
turvallisempia matkakohteita. (Yle 2016.) Suomi mielletédan varsin turvallisena maana
(Aamulehti 2016). Suomen matkailun edistdmista lisaéd myos Lonely Planetin (2016)
arvostelussa sijoittuminen kolmanneksi kiinnostavimmaksi matkailumaaksi koko maa-

ilmassa. Lonely Planet on yritys, joka tuottaa opaskirjoja eri kohteista. (Karppé 2016).

Ruokamatkailun kiinnostuksen ja matkailijamadrien kasvaessa on todennékdista, etta
kysynta asiakasta osallistaville palveluille myds kasvaa. Kun asiakas paasee itse osal-
listumaan esim. ruoan laittoon tai raaka-aineen keruuseen, saa han myds kokonaisval-
taisemman eldmyksen. Suomalainen metsé itsesséan tarjoaa lukemattomia mahdolli-
suuksia ja varsinkin aasialaiset matkailijat arvostavat metsan hiljaisuutta (Ruokoski
2016.) Tata opinnaytetyoté tehdessa ilmeni selkeasti, ettd ruokamatkailulle on kysyntéaa
myos Eteld-Savossa. Liséksi sille on monipuolisia mahdollisuuksia, kun vain oikean-

laiset toteutustavat 16ydetaan.

Opinndytetytssa tehtyjen haastattelujen perusteella myods ruokamatkailun parissa toi-
mivilla henkil6illda on positiiviset odotukset ruokamatkailun kasvuun. Lisaksi useat
heista uskoivat myos asiakasta osallistavan ruokamatkailun kasvun vahvistuvan. Toi-
saalta osalla toimijoista olivat skeptiset odotukset asiakasta osallistavan matkailun suh-
teen, silla osallistamisesta on puhuttu jo vuosia, muttei kasvua ole merkittavasti ollut
havaittavissa. Tassa opinnédytetydssa tehdysséa tutkimuksessa otanta oli kuitenkin melko

pieni, vain kolme haastattelua. Kuitenkin jo ndisté kolmesta haastattelusta 16ytyi hyvin
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paljon yhtenevaisyyksia, jolloin voidaan tuloksia pita4 luotettavina. Tulosten monipuo-
lisuuden kannalta olisi ollut hyva mikali, opinnédytetydprosessiin olisi saatu mahdutettua
myos osallistuva havainnointi. Kuitenkin opinnédytetyd padosin sijoittui syksylle 2016,
jolloin asiakasta osallistavaa toimintaa oli melko vahanlaisesti. Liséksi rajoittavina te-
kijoina olivat pitkat valimatkat, silla siirtyminen ruokamatkailupalveluita tarjoaviin
paikkoihin vaati usein autoa. Osallistuvan havainnoinnin avulla olisi kuitenkin voinut
saada yksityiskohtaisempaa tietoa mm. esivalmisteluista seké palvelun suunnittelusta.
Haastatteluiden perusteellakin sai kuitenkin kattavan kuvan asiakasta osallistavan ruo-

kamatkailun haasteista sekd mahdollisuuksista.

Jatkokehittelyna aiheelle voisikin olla, miten saadaan asiakasta osallistava toiminta ym-
parivuotiseksi toiminnaksi. Talla hetkelld useat asiakasta osallistavat palvelut painottu-

vat lahinna kesasesonkiin.
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