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Milla Hirvaskari
Lapin ammattikorkeakoulu, Matkailualan tutkimus- ja koulutusinstituutti (MTI)

Johdanto: Lahiruualla elinvoimaisuutta
Lappiin

Uudet eldmykset, luksus, omasta hyvinvoinnista huolehtiminen, kulttuurit ja autent-
tisuus sekd aina lasna oleva digitaalinen yhteys - ndmé trendit muokkaavat matkaili-
joiden kayttdytymistd ja vaikuttavat matkakohteen valintaan. Matkailijat haluavat
kokea palasen kohdemaan arkea. He ovat entistd kiinnostuneempia kulttuurista, ruu-
asta ja liikunnasta." Ruuan merkitys osana matkailuelimyksid kasvaa nopeasti, ja
ruoka on mainittu yhdeksi kiinnostavimmista matkailun trendeistd maailmalla.®

Terveystrendi lisdd luonnontuotteiden kysyntdd. Kysynnan kasvu nakyy paitsi pe-
rinteisissda luonnontuotteissa, kuten marjoissa, myds uusissa tuotteissa.> Yha enem-
man arvostetaan kaikkea luonnollista (all natural), ja entistd suositumpia ovat myos
jotakin ruoka-ainetta sisdltamattomat (free from) tuotteet, kuten laktoosittomat, glu-
teenittomat ja vegaaneille suunnatut elintarvikkeet.*

Myos ruuan alkuperd kiinnostaa ihmisid yhd enemmaén. Paikallisista raaka-aineis-
ta perinteisen ruokakulttuurin mukaisesti tuotetun ruuan valmistus on oivallinen
tapa hyodyntda alueen uusiutuvia luonnonvaroja. Ruoka osana matkailutuotteita kyt-
keytyy vahvasti paikallisiin tuottajiin, tarinoihin ja kulttuuriin. Se lisdd osaltaan mie-
lenkiintoa kohteeseen, ja sen avulla voidaan vahvistaa kohteen profilointia. Parhaim-
millaan ruoka tuottaa yksil6llisid ja mieleenpainuvia elamyksia.’ Kdyttamalla lahella
tuotettuja, laadukkaita raaka-aineita toimitaan samalla kestédvisti, eettisesti ja vas-
tuullisesti.

Lapissa kédy yhd enemmadn varsinkin ulkomaisia matkailijoita arktisen luonnon ja
luonnonilmi6iden mutta my6s kulttuuristen erityispiirteiden houkuttelemana. Ruu-
an merkitys osana matkailuelimysti kasvaa Lapissakin nopeasti.® Edelld mainittui-
hin matkailijoiden tarpeisiin ja arvostuksiin voidaan vastata lisddmalla paikallisten
raaka-aineiden ja ruokatuotteiden kayttod matkailupalveluissa. Lappi on pullollaan
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herkullisia ja terveellisid raaka-aineita, joista valmistetuissa tuotteissa vitamiinit si-
saltyvat hintaan. Ruuan ympérille luodut, historialla ja tarinoilla maustetut maku-
matkat lappilaiseen ruokakulttuuriin ovat juuri sellaisia aitoja asioita, joita matkailijat
haluavat. Paikallisten raaka-aineiden ja perinteiden pohjalta kehitetyt tuotteet ja pal-
velut tarjoavat matkailijoille mahdollisuuden kurkistaa lappilaiseen kulttuuriin.

Kayttdmalld puhtaita lappilaisia raaka-aineita ja tuomalla sen esiin markkinoinnis-
sa yritykset voivat lisdtd omaa kilpailukyky4in ja laadukkaan lappilaisen ldhiruuan
arvostusta. Elamyksellisilld ruokatuotteilla voidaan edistdd yritysten liiketoiminta-
mahdollisuuksia ja ympérivuotista matkailua sekd tehda lappilaista ruokakulttuuria
tunnetuksi. Samalla ne vahvistavat maakuntamme elinvoimaisuutta.

Uusia ruokamatkailutuotteita syntyy parhaiten yhteistyossd, jossa ovat mukana
sekd raaka-aineiden tuottajat ettd matkailutoimijat. Lappilaiset raaka-ainetuottajat
ovat enimmaékseen pienid toimijoita, joiden voimavarat ovat rajalliset. Yhdessa toimi-
malla ja verkostoitumalla voidaan edistdé paikallista ruokatuotantoa ja raaka-ainei-
den jatkojalostusta, kehittdad uusia tuotteita sekd ratkaista erilaisia esiin tulevia haas-
teita. Yhteistyostd hyotyvit kaikki osapuolet.

Lappilaisia makueldmyksid matkailijalle - lihiruokaa lautaselle on tiedonvilitys-
hanke, jossa on pyritty tekemédn nakyvammaksi lappilaisen ldhiruuan ja paikallisten
raaka-aineiden merkitysté ja mahdollisuuksia matkailussa. Hankkeessa on selvitetty,
mité lahiruoka on ja miten sitd voi hyddyntad matkailussa, mitké ovat ajankohtaiset
ruokamatkailutrendit ja ilmi6t, millaista lisdarvoa ldhiruoka voi tuottaa sekd millai-
sia lappilaisia raaka-aineita on saatavilla ja ketka niita tuottavat. Hanke jarjesti vuo-
sien 2016-2018 aikana useita tiedotustilaisuuksia ja tyopajoja eri puolilla Lappia. Ta-
voitteena oli valittdd tietoa ja virittdd toimijoiden keskindistd yhteistyotd — ja lisdta
ndin paikallisten raaka-aineiden kaytt6d lappilaisissa matkailutuotteissa.

Téssd julkaisussa esitelladn Lappilaisia makueldmyksid matkailijalle -hankkeen tu-
loksia ja hankkeen aikana esille tulleita hyvia esimerkkeji ja kédytint6jd, haasteita ja
mahdollisuuksia. Toivomme niiden antavan alan toimijoille virikkeitd paikallisten
raaka-aineiden kayton lisadmiseen. Haluamme rohkaista sekd jo toimivia yrityksid
ettd potentiaalisia uusia yrittdjid kertomalla niistd monista mahdollisuuksista, joita
ldhiruokaan sisaltyy. Toki julkaisumme esittelee néistd vain pienen osan.

Julkaisun alussa ovat esilld paikallisen ruuan, ruoka- ja juomakulttuurien seki ela-
mysten suhde matkailuun: Monika Liithje kertoo, miksi paikallinen ruoka kiinnostaa
matkailijoita, Merja Vankka tarkastelee matkailijoita ruoka- ja juomakulttuurien
muokkaajina sekd Ritva Saari ruoka- ja muita elamyksid. Milla Hirvaskarin ja Mirva
Tapanisen artikkelissa korostetaan verkostoitumisen tarkeytta ja esitellddn lahemmin
Lappilaisia makueldmyksid matkailijalle -hankkeen toimia ja tuloksia. Johanna Asia-
la ja Tanja Hayrynen kertovat Lapissa toteutettavasta uudesta yhteistydmuodosta,
Maaseutuklusterista. Sen jalkeen ovat esilld konkreettiset yhteydet paikallisten raaka-
ainetuottajien sekd matkailu- ja ravitsemisalan valilla: kayttavitko lappilaiset ravin-
tolat ja kahvilat paikallisia raaka-aineita? Merja Vankka vastaa tdhdn kysymykseen
Lappilaisia makueldmyksid matkailijalle -hankkeessa toteutetun kyselyn pohjalta.
Tuuli Kontion artikkelissa siirrytddan matkailijan nakokulmaan: ei riité, etta paikal-
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lisia raaka-aineita kdytetddn, vaan ldhiruuasta tulee my6s kertoa matkailijoille ym-
marrettivasti ja houkuttelevasti, jotta he osaavat ja uskaltavat kokeilla sitd. Rainer
Peltola tuo samaan teemaan mukaan vahittdismyynnin nakékulman: vahittaiskau-
poissa ldhiruuan esille tuominen matkailijoille on vield haasteellisempaa kuin ravin-
toloissa. Rauno Kuha kertoo Lapin ainutlaatuisista ja monipuolisista mahdollisuuk-
sista arktisten elintarvikkeiden tuottajana - ja siitd, miten puutteellisesti nditd mah-
dollisuuksia nykydan hyédynnetddn. Seuraavissa artikkeleissa esitelldan eraitd kay-
tannon esimerkkeja Lapin luonnon ja kulttuurin tarjoamista mahdollisuuksista. Aini
Ojala tarkastelee metsien tuottamaa monipuolista superruokaa ja Petri Muje Lapin
kaloja ja kalastusta. Eila Seppdsen aiheena on yksi kalastukseen liittyva perinne: Tor-
nionlaakson kesdsiian pyynti ja valmistaminen. Pdivi Soppela ja Anne Tuomivaara
puolestaan kertovat monille lappilaisillekin tuntemattomaksi jadneestd lapinlehmas-
td. Julkaisun péaattda Kati Koivusen artikkeli, joka tarjoaa ruokamatkailutoimijoille
konkreettisia neuvoja sosiaalisen median hyddyntdmiseen.

Lihiruokaa tulee tarkastella monesta eri nakokulmasta, mikéli halutaan hyodyntaa
se potentiaali, joka paikallisiin raaka-aineisiin sisdltyy. Tassd julkaisussa korostuvat
asiakaslahtdisyyden, raaka-aineiden, verkostojen ja viestinndn ndkokulmat. Useim-
missa artikkeleissa tulevat tavalla tai toisella, erilaisin painotuksin, esiin kaikki nama
teemat.
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Monika Liithje
Lapin yliopisto, Matkailualan tutkimus- ja koulutusinstituutti (MTI)

Miksi paikallinen ruoka kiinnostaa
matkailijoita?’

Kuluttajat ovat kansainvilisesti katsottuna entistd kiinnostuneempia ruuasta. Lahi-
ruokaan ja luomuun nojautuvat terveelliset ruokailutottumukset sekd paikallisuus ja
perinteet ovat muodissa. Myos matkailijoita kiinnostaa ldhialueella tuotettu, paikal-
lisen ruokakulttuurin mukainen ruoka (esimerkiksi lappilainen ruoka, ks. kuva 1).
Sen matkailupotentiaali onkin tutkimusten mukaan huomattava. Matkailijat ovat
valmiita kdyttaimaan paikalliseen ruokaan aiempaa enemmin rahaa, ja se houkutte-
lee etenkin varakkaita matkailijoita. Paikallinen ruoka lisia kohteen omaleimaisuut-
ta. Se voi my0s auttaa pidentimain matkailusesonkeja.

Ruokamatkailu on matkailua, jossa ruoka on syy matkalle lahtemiseen. Ruokamat-
kailija valitsee kohteensa usein nimenomaan paikallisen ruuan perusteella. Mutta
paikallinen ruoka kiinnostaa my6s muita kuin varsinaisia ruokamatkailijoita. Paikal-
liset ruokaerikoisuudet voivatkin lisitd kohteen vetovoimaisuutta. Paikallinen ruoka
voi olla my®6s syy, joka saa matkailijat palaamaan tiettyyn kohteeseen uudelleen. Jotta
paikallisesta ruuasta kiinnostuneiden matkailijoiden houkuttelu ja palvelu onnistui-
si, olisi hyva tietdad, miksi paikallinen ruoka kiinnostaa heitd. Syitd voi olla monia,
mikd matkailuyrityksissd tulisi ottaa huomioon.

Eri maissa tehtyjen tutkimusten mukaan paikallinen ruoka kiinnostaa matkailijoi-
ta ensinndkin eldimyksellisyytensé vuoksi. Matkoilla halutaan kokea ainutlaatuisia ja
unohtumattomia elamyksid, ja niitd voidaan saada esimerkiksi kokeilemalla uusia,
erityislaatuisia ruokia. Erityisen elamyksellistd matkailijoille on paikallinen ruoka.
Toiseksi matkailijoita kiinnostaa aitous - ja paikallinen, yksilollisesti valmistettu ruo-
ka koetaan aidoksi. Aito paikallinen ruoka tutustuttaa matkailijan matkakohteeseen
sellaisena kuin se oikeasti on.

7  Artikkelin pohjana on kidytetty Laura Hyttisen kokoamaa raporttia Lihiruuan tuottama lisd-
arvo matkailulle Lapissa. Ruoka osana matkailijan kokemusta, matkailuyrityksen arvoa ja mat-
kakohteen imagoa. Raportti on luettavissa osoitteessa https://issuu.com/lapinkeino/docs/lahi-
ruuasta_lisaarvoa_matkailulle

Pidempi versio artikkelista on julkaistu Luonnosta Sinulle -verkkolehden numerossa 1/2018
osoitteessa http://www.arktisetaromit.fi/binary/file/-/fid/3625
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Kuva 1. Kiinnostus lappilaisiin ruockamatkailutuotteisiin.)
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Paikallinen ruoka tarjoaa matkailijoille myos keinon tutustua paikalliseen kulttuu-
riin. Paikallisen ruuan kautta matkailijat voivat oppia maan, maakunnan tai paikka-
kunnan kulttuurista uusia asioita. Kulttuurista kiinnostuneille matkailijoille on tér-
keds, ettd ruoka on aidosti paikallista. Heitd houkuttelevat muun muassa paikallisen
ruuan valmistamiseen perehdyttavit kurssit sekd paikallista ruokaa esittelevat muse-
ot.

Kiinnostuksen taustalla voi olla myos halu saada arvostusta omalta lahipiirilta,
joka ei ole pddssyt kokeilemaan samanlaisia eksoottisia paikallisia ruokia kuin mat-
kailija itse. Omista ruokakokemuksista kertominen - nykyéddn usein sosiaalisessa
mediassa — voi toimia mindkuvan rakentamisen vélineend: ruokakokemusten kautta
ihminen kertoo sukulaisilleen, ystavilleen ja tuttavilleen, millainen matkailija hdn
on. Ndin hin voi saada osakseen hyviksyntés ja ihailuakin.

Paikallinen ruoka voi kiinnostaa ihmissuhteiden takia muutenkin. Ruokapdydéssa
voi viettdd nautinnollista aikaa yhdessé perheen tai ystdvien kanssa — yhteiset ateriat
voivat vahvistaa sosiaalisia siteitd. Ruuan ddrelld voi myos tutustua uusiin ihmisin.
Ruuan ostaminen torilta tai paikallisen ruuan ymparille rakennetut tapahtumat tar-
joavat luontevia tilaisuuksia kanssakdymiseen paikallisten ihmisten kanssa.

Luonnollisestikin paikallinen ruoka kiinnostaa myds aistimellisista syistd, kuten
hyvan maun takia. Lahelta tuleva paikallinen ruoka on yleensé tuoretta, miké osal-
taan parantaa sen makua ja muuta aistein havaittavaa laatua mutta lisdd myos terveel-
lisyyttd. Tuoreissa raaka-aineissa ravintoaineet ovat tallella, ja kun kuljetusmatkat
ovat lyhyité, raaka-aineita ei tarvitse juuri kasitella. Terveellisyys, puhtaus ja turval-
lisuus voivatkin osaltaan lisdta paikallisen ruuan kiinnostavuutta. Kun ruoka on pai-
kallista, matkailija ndkee, millaisissa olosuhteissa raaka-aineet on tuotettu. Tdma voi
lisatd tunnetta siitd, ettd ruokaa on turvallista sy6da.

Matkailijoiden kiinnostusta paikalliseen ruokaan voi selittdd myds halu murtautua
ulos globaalista eldiméantavasta. Taustalla voi olla aitouden kaipuu tai halu olla erilai-
nen matkailija kuin muut - mutta my6s ekologisuus. Paikallinen ruoka mielletdadn
ympadristOystavalliseksi. Ainakin sen kuljetusmatkat ovat lyhyitd. Ndin paikallinen
ruoka on esimerkiksi ekomatkailijan valinta. Se kiinnostaa ylipdatadn matkailijoita,
jotka haluavat matkailla kestéavasti, vastuullisesti tai eettisesti. Syodessddn paikallista
ruokaa matkailijat tukevat paikallisten ihmisten toimeentuloa ja paikallista kulttuu-
ria.

Paikallinen ruoka kiinnostaa siis matkailijoita monista eri syist4, jotka osittain
kytkeytyvit toisiinsa. Ndin ollen paikallinen ruoka voi vetda puoleensa hyvinkin eri-
laisia matkailijoita, mikd matkailuyritysten on hyvd ottaa huomioon. Paikallisessa
ruuassa on matkailupotentiaalia!
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THVISTELMA

» Ruokamatkailu tarkoittaa matkailua, jossa ruoka on syy matkalle lahtemiseen
- sen suosio on kasvanut. Mutta paikallinen ruoka kiinnostaa myds muita
kuin varsinaisia ruokamatkailijoita.

o DPaikalliset ruokaerikoisuudet voivat lisdtd matkailukohteen vetovoimaisuutta
ja saada matkailijat palaamaan uudelleen kohteeseen.

« Paikallinen, yksilollisesti valmistettu ruoka koetaan aidoksi; se on
matkailijoille my®6s erityisen elamyksellista.

+ Ruoka on keino tutustua paikalliseen kulttuuriin.

o Paikallista ruokaa syomalla matkailija voi rakentaa tietynlaista mindkuvaa ja
saada arvostusta omalta ldhipiirilta.

+ Yhteiset ateriat vahvistavat sosiaalisia siteitd tai tutustuttavat uusiin ihmisiin.

o Aistimelliset syyt, kuten ruuan hyvd maku, ovat tarkeita.

o Paikallinen ruoka koetaan tuoreeksi, terveelliseksi, puhtaaksi, turvalliseksi ja
ekologiseksi.
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Merja Vankka
Lapin ammattikorkeakoulu, Matkailualan tutkimus- ja koulutusinstituutti (MTI)

Matkailijat ruoka- ja juomakulttuurien
muokkaajina

Sy6minen ja juomien ovat biologisia perustarpeita, jotka pitad tyydyttdd myos mat-
kailtaessa. Kunkin matkailijan oman kotiseudun ruoka- ja juomakulttuurit jasentavét
hénen suhtautumistaan ruokaan ja juomaan. Toisaalta kohdemaan ruokakulttuuri ja
paikalliset raaka-aineet kiinnostavat matkailijoita yha enemman. 2020-lukua ldhes-
tyttdessé lahelld tuotetut elintarvikkeet ovat nousseet maailmanlaajuiseksi trendiksi.

Ruokakulttuuri muuttuu koko ajan. Talouden, tekniikan, infrastruktuurin, vies-
tinndn ja vaikkapa tasa-arvoisuuden kehittyminen muovaavat ruoka- ja juomatapo-
jamme. Rakennemuutos 1960-luvulla lisdsi vapaa-aikaa, ja alettiin kaivata myds uusia
kohtaamispaikkoja. Viinibuumista ei tuolloin vield osattu uneksiakaan Alkon halli-
tessa monopolina alkoholijuomamarkkinoita muutamalla kymmenelld tuotemerkil-
1a. Merkittdva muutos sallivampaan suuntaan juomakulttuurissa tapahtui, kun kes-
kioluen myynti vapautui vuonna 1969 ja kun samoihin aikoihin matkailu ulkomaille
oli mahdollista yhd useammille Keihasmatkojen lennattdessd suomalaisia edullisesti
etelddn. Tdmin jalkeen yhteiskunta ja sen mukana ruoka- ja juomakulttuurit ovat
muuttuneet monin tavoin. Pizzat, burgerit ja niiden vanavedessd etniset ravintolat
sekd laajentuneet viini- ja olutvalikoimat ovat tuoneet kansainviliset maut suomalais-
ten ulottuville. Matkailijoina yhi useammat suomalaiset padsevit kokemaan uusia
makumaailmoja aidoissa ymparistoissd. Matkailu vaikuttaa vaistamattd ruoka- ja
juomakulttuureihin niin 18ht6- kuin kohdemaassakin.

Lappilaisen ruoka- ja juomakulttuurin juuret 16ytyvit paikallisen eliméntavan ja
paikallisten raaka-aineiden yhdistelméstd. Ruokailuhetki on useimmiten sosiaalinen
tilanne: ruuan ja juoman nauttiminen kerdd ihmisid saman poydan ddrelle. Matkai-
lijalle ravintola onkin kohtaamispaikka, jossa padsee osallistumaan paikalliseen kult-
tuuriin. Parhaimmillaan matkailija padsee myos maistamaan paikallista kulttuuria
ldhelld tuotetun ruuan muodossa.

Lihelld tuotetut raaka-aineet muodostavat perinteisestikin lappilaisen ruoka- ja
juomakulttuurin perustan. Poronliha ja -maito, riista, kalat sekd marjat ja kasvikset
ovat olleet helposti saatavilla. Juomaksi on valmistettu simaa ja myohemmin myos
olutta. Samoista raaka-aineista valmistuvat edelleen sekd perinteiset ettd kansainva-
lisid trendejd myotdilevit paikalliset ruokatuotteet. Lihiraaka-aineet ovat raivanneet
tiensd myos ammattikeittidihin. Ne vastaavat matkailijoiden ja muiden asiakkaiden
tarpeisiin, joissa entistd enemmain korostuvat puhtaus, terveellisyys ja hyvinvointi.
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Luonnon antimista ja viljellyistd tuotteista valmistuu monipuolisia ateriakokonai-
suuksia ruokineen ja juomineen. Ne kertovat kotimaisille ja ulkomaisille matkailijoil-
le ruoka- ja juomakulttuurimme ominaispiirteista ja tarjoavat heille elaimyksellisid
kokemuksia.

THVISTELMA

o Matkailu vaikuttaa ruoka- ja juomakulttuureihin sekd matkailijoiden 1dht6-
ettd kohdemaassa.

 Ravintola on matkailijalle kohtaamispaikka, jossa hin paisee osallistumaan
paikalliseen kulttuuriin.

o Nykymatkailijoiden tarpeissa korostuvat puhtaus, terveellisyys ja hyvinvointi.

» Ravintolat voivat vastata ndihin tarpeisiin kdyttamalla lahiraaka-aineita.
Kohdemaan ruokakulttuuri ja paikalliset raaka-aineet kiinnostavat
matkailijoita yhd enemmin.
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Ritva Saari
Lapin yliopisto, Matkailualan tutkimus- ja koulutusinstituutti (MTI)

Nokipannukahvit ja muut elamykset

MIKA IHMEEN ELAMYS?

Elamysten merkitys on kasvanut siind méarin, ettd voimme sanoa elivimme eldmys-
taloudessa, jossa myydaén tavaroiden ja palveluiden sijaan ennen muuta elimyksia.®
Tédma pitee erityisen hyvin matkailualaan, jonka ytimend on mydnteisten ja mieleen-
painuvien elamysten tuottaminen.’

Eldamyksié pohditaan ja niistd keskustellaan paljon. Tutkijat pyrkivit selvittimaén,
mistd elamys muodostuu. Yrityksissd pohditaan, miten elamyksid voitaisiin tuotteis-
taa. Elamyksistd puhuvat my6s matkailijat itse, joita voisi sanoa elamysten loppukéyt-
tajiksi. Matkailija odottaa saavansa matkaltaan elamyksid. Jos matkailija kokee jaa-
neensd ilman ainoaakaan elamystd, han pettyy eikéd halua enéd tulla samaan kohtee-
seen uudelleen.

Mika sitten on tdma paljon puhuttu elimys, joka kiinnostaa niin monia? Se voidaan
madritelld erikoislaatuiseksi, myonteiseksi ja mieleenpainuvaksi kokemukseksi. Eri-
koislaatuisuus tarkoittaa jotain tavallisesta jokapéivdisestd elimastd poikkeavaa. Voi-
daan sanoa, ettd kokiessaan elimyksen matkailija pddsee arjen yldpuolelle. Elimys voi
sisdltdd mielihyvéa, yhteisyyden tunnetta toisten kanssa, onnellisuuden ja rentouden
tunnetta, moniaistisuutta, uutuutta, tietimyksen kasvua ja tarinallisuutta. Matkailu-
elamys ei valttamatta sisalld naita kaikkia, ja toisaalta elimykseen voi kuulua muuta-
kin.*

Matkailijoille voidaan tuotteistaa monenlaisia eldmyksia. Koska matkailijat koke-
vat elamysten rikastuttavan eldiméénsé, he ovat valmiita maksamaan niistd paljonkin.
Parhaassa tapauksessa elimys voi olla ikimuistoinen. Myos yritykset saavat elamyk-
sistd lisdarvoa taloudellisten voittojen muodossa — elimyksellisyyteen kannattaa siis
pyrkid. On kuitenkin vaédra luulo, ettd elimysten tuotteistaminen olisi helppoa. Pdin-
vastoin, se on varsin haasteellista. Asiaa ei helpota se, ettd elimys on subjektiivinen.
Se, minkd joku kokee elimykseksi, ei olekaan eldmys toiselle. Eldmys on siis jokaisel-
le oma, uniikki kokemus. Matkailijat eivit ole pelkdstddn eldmysten kuluttajia vaan
my0s niiden tuottajia. Matkailuyritysten tehtdvdni on tarjota puitteita ja tilanteita,

8 Liithje & Tarssanen 2013, 60-61
9 Bjork & Kauppinen-Réisdnen 2017, 11

10 Liithje & Tarssanen 2013, 61-62
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jotka mahdollistavat elimyksen kokemisen. Kaikki matkailuelamykset eivit ole kau-
pallisia, mutta elimysten tuotteistaminen tarjoaa joka tapauksessa monenlaisia mah-
dollisuuksia.'*

MATKAILIJAN RUOKAELAMYS

Ruokaan liittyvit elamykset ovat hyvin yksil6llisid. Muun muassa makumieltymyk-
sistd riippuu, muodostuuko ateriasta matkailijalle elamys, ja makumieltymyksid on
monenlaisia. My0s yleisempi asennoituminen ruokaan ja aterioimiseen matkalla
vaihtelee. Paikallisen ruuan nauttiminen voi olla matkailijalle erikoislaatuinen tapah-
tuma. Jos lisaksi ruuan maku ja ateriaa tdydentévat asiat, kuten palvelu, ovat kohdal-
laan, tallainen matkailija todenndkdisesti kokee saaneensa eldmyksen. Mutta jos ruo-
kailu on matkailijalle lahinna vain keino tdydentda energiavarastoja, hén ei todenna-
koisesti koe ateriaa elamykseksi.'” Toki tallainenkin matkailija voi yllattyd myontei-
sesti esimerkiksi hyvistd paikallisesta ruuasta ja kokea saaneensa muutakin kuin
vatsantdytettd. Joskus tédllainen ruokaan vélinpitdiméttomasti suhtautuva matkailija
voi ilahtua ja yllattyd jopa niin paljon, ettd kokee aterian jalkeen olevansa elamysta
rikkaampi.

Emotionaalisuus on tirked osa elamysta. Matkailija muistaa elamyksen, kuten mai-
nion ruokailuhetken, sitd paremmin mitd enemman tunteita tilanne kokonaisuudes-
saan hdnessa herattdd. Matkailija voi kokea ruokaeldmyksen - tai olla kokematta sitd
- vaikkapa aamiaisen aikana hotellissa, nauttiessaan valipalaa paikallisella torilla tai
syddessddn lounasta rantaravintolassa. Elamys voi yll4ttdd matkailijan ylellisessa ra-
vintolassa gastronomisen kokeilun direlld tai paikallisten asukkaiden keskelld ruoka-
tapahtumassa."

Paikallisuus onkin usein mukana ruokaeldmyksessé. Paikallinen ruoka eli paikal-
lisen ruokakulttuurin mukainen ruoka tarjoaa aivan erityisid mahdollisuuksia ela-
myksiin ja niiden tuottamiseen. Tutkimukset osoittavat paikallisen ruuan olevan
hyvin elamyksellistd. Ruoka sindnsé voi olla merkittava vetovoimatekija.'* Paikallis-
ten ruokatuotteiden koetaan edustavan paikallista kulttuuria aidoimmillaan. Néin
paikallinen ruoka yhdistda matkailijan kohteen kulttuuriin ja perinteisiin.'®

Lapissa on paljon omaperiisii, hienoja, aisteja hivelevid ja maukkaita ruokalajeja.
Ne ovat taatusti elamyksellisid monille matkailijoille. Ajatellaanpa vaikka poronka-
ristystd: maku on hieno ja voimakas, eikd samaa saa muualta maailmasta. Poronki-
ristys kuuluu my6s vahvasti lappilaiseen kulttuuriin, joten sitd syomalld matkailija

11 Liithje & Tarssanen 2013, 65, 68, 69

12 Bjork & Kauppinen-Réisdnen 2017, 11
13 Bjork & Kauppinen-Réisdnen 2017, 11
14 Bjork & Kauppinen-Résénen 2014, 304

15 Sims, 2009, 321
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pédsee aidosti kosketukseen paikallisen kulttuurin kanssa. Myos nokipannukahvin
juominen metsdssd kytkeytyy vahvasti lappilaiseen kulttuuriin. Salaperdinen mets4,
nuotion loiste ja mustunut kahvipannu vahvan makuisine kahveineen perinteisestd
kuksasta juotuna — useimmille toiselta puolelta maailmaa saapuneille matkailijoille
tdma on varmasti mieleenpainuva elamys.

THVISTELMA

o Matkailussa ei myyda niinkdén tavaroita ja palveluita vaan elamyksié:
erikoislaatuisia, myonteisid ja mieleenpainuvia kokemuksia.

« Elamyksid voidaan tuotteistaa, mutta elimys on aina yksilollinen kokemus.
Matkailuyritykset voivat — ja niiden kannattaa - tarjota puitteita ja tilanteita,
jotka mahdollistavat elamyksen kokemisen.

o Matkailijoiden ruokaan liittyvét elimykset ovat hyvin yksilollisid. Niihin
vaikuttavat muun muassa matkailijan yleinen suhtautuminen ruokaan,
makumieltymykset, ruokailutilanne kokonaisuudessaan ja sen herattamat
aistimukset ja tunteet.

o Paikallinen ruoka on erityisen elamyksellista. Se voi olla my6s matkailun
vetovoimatekijia. Ruuan kautta matkailija padsee konkreettisesti kosketukseen
paikallisen kulttuurin kanssa. Lapissa on monia omaperdisid, hienoja, aisteja
hivelevid ja maukkaita ruokalajeja, jotka voivat tarjota matkailijoille
elamyksia.
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Milla Hirvaskari & Mirva Tapaninen
Lapin ammattikorkeakoulu, Matkailualan tutkimus- ja koulutusinstituutti (MTI)

Lahiruoka yhdistaa eri alojen toimijoita

VERKOSTOISTA VOIMAA

Lihiruokaa lautaselle — mainoskikka vai lisdarvoa matkailijalle? Tutkimusten mu-
kaan ldhiruoka on trendikéstd ja tarjoaa paljon mahdollisuuksia matkailulle. Lahi-
ruuasta, kulttuuriperinteistd ja tarinoista voidaan rakentaa autenttisia ja uniikkeja
tuotteita, jotka parhaimmillaan houkuttelevat kohteeseen uusia matkailijoita ja tuot-
tavat heille unohtumattomia elimyksid. Ruuan, paikallisten raaka-aineiden, luonnon,
kulttuurin ja paikallisen elaméntavan nivominen yhteen matkailupalveluiksi edellyt-
tdd monialaista yhteistyota — erilaisten toimijoiden verkostoitumista.

Eri alojen toimijat tuovat yhteistyohon kukin omaa erityisosaamistaan. Paikallis-
ten raaka-aineiden tuottajien ja matkailupalveluiden tarjoajien yhteistyd parantaa
molempien toimialojen liiketoimintamahdollisuuksia. Raaka-aineiden tuottajat ovat
usein yhden-kahden henkilon yrityksié, joiden toiminta on pientd eiké yleensd ym-
périvuotista. Verkostoituminen lisdd paikallisten raaka-aineiden toimitusmaaria ja
varmuutta seka tarjoaa mahdollisuuksia liiketoiminnan laajentumiseen raaka-ainei-
ta jatkojalostamalla. Ndin voidaan edistdd myos ympérivuotista matkailua ja vihen-
tad sesonkivaihteluita.

Asiakkaat kuluttavat paikallisia ruoka- ja juomatuotteita paikan pédilld, mutta mo-
net vievdt maistiaisia matkalaukussaan mukanaan myos kotiin. Verkkokaupasta
tuotteita voi usein tilata kotiin jalkeenpdinkin. Ndin ruokamatkailu parhaimmillaan
lisdd monin tavoin elintarvikesektorin kannattavuutta.

Paikallisten raaka-aineiden monipuolinen kiytto verkostoja hyddyntamalla vastaa
siis sekd matkailijoiden ettd paikallisten asukkaiden ja elinkeinojen tarpeisiin. Ver-
kostoituminen tukee kestdvaid kehitystd ja edesauttaa paikallisten resurssien tehok-
kaampaa hyddyntamistd etenkin harvaan asutuilla alueilla. Jotta verkostoitumisesta
saadaan hyotyjd, sen tulee tapahtua yli sektorirajojen. Esimerkiksi Norjassa elintar-
vikealan toimijoita on jo liittynyt matkailuklusteriin, jolloin he yhteisissa tapaamisis-
sa voivat luontevasti tutustua matkailualan toimijoihin. Kontaktien myo6ta syntyy
usein itsestddn ideoita yhteistyostd ja verkostoitumisesta.
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TYOPAJOISTA VIRIKKEITA VERKOSTOITUMISEEN

Lappilaisia makueldmyksid matkailijalle - ldhiruokaa lautaselle on lappilaisen lahi-
ruuan tiedonvilityshanke (Maaseuturahasto), joka on pyrkinyt tuomaan esille lahi-
ruuan ja paikallisten raaka-aineiden kdyton merkitystd matkailulle. Hankkeessa on
selvitetty muun muassa ldhiruuan hyédyntdmismahdollisuuksia ja sen tuomaa lisa-
arvoa matkailuun seki ruokamatkailutrendej ja ilmi6ité.

Tiedon vilittdmiseksi ja monialaisten yritysryhmien perustamiseksi hanke jérjesti
vuosien 20162018 aikana useita tiedotustilaisuuksia ja tyopajoja eri puolilla Lappia,
kuten Kemijdrvelld, Ylitorniolla, Rovaniemelld, Levilld ja Ylldkselld. Tyopajojen ai-
heena oli matkailun kehittiminen teemalla "Léhelta ja luonnosta”. Mukana keskuste-
lemassa, kertomassa, kuuntelemassa ja verkostoitumassa oli toimijoita muun muassa
matkailu-, elintarvike- ja luonnontuotealoilta. Ty6pajoissa pohdittiin alueen raaka-
aineiden ja luonnontuotteiden kiyton lisdarvoa tuotteissa ja palveluissa, asiakasldh-
toisen tuotekehityksen mahdollisuuksia ja verkostoyhteisty6td. Aiheita lahestyttiin
vahvasti yritystarinoiden kautta, kun yrittajat padsivat kertomaan omista tuotteis-
taan ja palveluistaan. Tydpajojen yhteydessi oli tuote-esittelyjd maistiaisineen. Maus-
teeksi ja toiminnan kehittdimisen tueksi esiteltiin my®os tutkittua tietoa.

Kaikissa tyOpajoissa nousi selkedsti esille yhteistyon ja verkostojen merkitys. Poh-
tiessaan yhdessd yhteistyon mahdollisuuksia osallistujat saivat uutta tietoa ja tutus-
tuivat potentiaalisiin yhteistyokumppaneihin. Néin ty6pajat tarjosivat eri alojen toi-
mijoille luontevan virikkeen verkostoitumiseen. Ty6pajojen tuloksena syntyikin uu-
sia lupaavia yhteistyon alkuja. Vastaavanlaisille tilaisuuksille on tarvetta myos jatkos-
sa. Yhteen kokoontumalla ja yhdessd pohtimalla edistetdan konkreettisesti matkailu-
alan toimijoiden ja raaka-ainetuottajien verkostoitumista sekd uusien matkailijoita
palvelevien ruokaeldmystuotteiden syntymista.

Kuva 1. Verkoston rakentamista. Kuva: Mirva Tapaninen.
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VIESTINTA EI OLE TOISSIJAISTA

Viestintdosaaminen on tarked osa lahiruuan hyodyntamista. Sekd matkailualan yrit-
téjat ettd paikallisten raaka-aineiden toimittajat osaavat tuottaa oman tuotteensa hy-
vin, mutta markkinointi koetaan haasteelliseksi. Sahkoisen liiketoiminnan asiantun-
tija Ilkka Kauppinen korosti viestinndn ammattilaisten tarkeyttd puheenvuorossaan
Luonnosta liiketoimintaa hankkeen loppuseminaarissa lokakuussa 2017. Hén kertoi,
ettd pienet yritykset haluavat usein - rahaa sddstdakseen — tehda itse yrityksen inter-
netsivut. Juuri internetsivut ovat monesti ensimméinen kontakti asiakkaan ja yrityk-
sen vililla. Ensivaikutelma on tirked, ja verkkosivut toimivat ikkunana maailmalle.
Sivujen rakentaminen amatooriméisesti ei siis ole erityisen jarkevi sddstokeino. Vies-
tinndssdan ovat onnistuneet mainiosti esimerkiksi Arctic Superfood, Arctic Warriors
ja Arctic Ice Cream Factory. Ndiden yritysten viestintdmateriaalit ovat erittdin laa-
dukkaita ja ammattimaisesti tehtyja, ja lisdksi ne hyodyntévat mainonnassaan aktii-
visesti sosiaalista mediaa.

Markkinointi vaatii aina resursseja ja sithen tulee panostaa, jos yrityksesti tai tuot-
teesta halutaan antaa ammattimainen kuva. Paikalliset raaka-ovat tirkeitad markki-
nointivaltteja, ja niiden kaytostd pitdd muistaa viestié!

ESIMERKKEJA LAPISTA JA MUUALTA

Hyvi lappilainen esimerkki matkailutoiminnan ja elintarvikkeiden jatkojalostuksen
yhdistamisestd on Yllaksen Pihvikeisari. Yritys kdyttd4 lahiruokaa ja hyodyntda pai-
kallisia luonnon raaka-aineita. Yritykselld on oma puutarha, jossa kasvatetaan muun
muassa yrttejd ja vihanneksia. Ravintolatoiminnan lisdksi Pihvikeisari harjoittaa
marjojen ja yrttien jalostusta. Yritykselld on laaja raaka-aineiden hankintaan liittyva
verkosto, jonka kautta se saa monipuolisia raaka-aineita ravintolan ja jatkojalostuk-
sen tarpeisiin. Ravintolan tiloissa on marja- ja yrttipuoti, jossa myydééan itse valmis-
tettuja hilloja, mehuja ja siirappeja. Monipuolisella toiminnalla yritys varmistaa ym-
parivuotisen toiminnan.

Happy Guide Helsinki on esimerkki monialaisesti verkostoituneesta yrityksestd,
joka tarjoaa muun muassa kulttuuria ja ruokaa yhdistavid elamyksellisid matkailu-
tuotteita. Yritys jarjestdd opastettuja, teemoitettuja kaupunkikierroksia, joissa tari-
noilla on tirked osa. Yksi tarjotuista tuotteista on Finnish Food Walk, joka tutustut-
taa asiakkaat suomalaiseen makumaailmaan. Kavelykierroksen sisélto vaihtelee jos-
sain madrin eri vuodenaikoina ja paikallisuutta suositaan mahdollisuuksien mukaan.
Kierroksen aikana kidydddn kauppahallissa ja kauppatorilla. Tarjottavien maistiaisten
lisaksi asiakkaat voivat ostaa tuotteita mukaansa. Kavelyretki paattyy esimerkiksi ra-
vintolaan, mihin osallistuvat voivat halutessaan jadd4 ruokailemaan. Yrityksen kon-
septin toimivuudesta on osoituksena muun muassa se, ettd hevimusiikkiin pohjautu-
va Helsinki Heavy Walk tuote palkittiin vuoden 2018 matkamessujen tuotekehitys-
kilpailussa.
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DIPLOMA

Hedaimbe Wiy Wk

Kuva 2. Happy Guide Helsinki -yrittaja Karri Korppi Matka
2018-messuilla. Kuva: Milla Hirvaskari.

Teemalliset lappilaiseen kulttuuriin ja toimintaymparistdon sovitetut opastetut tai
itsendisesti toteutettavat kierrokset avaisivat Lapissakin uusia liiketoimintamahdolli-
suuksia ja edistdisivit alueen raaka-ainetuottajien ja matkailutoimijoiden verkostoi-
tumista.

THVISTELMA

» Ruokaa, paikallisia raaka-aineita, luontoa, kulttuuria ja paikallista
elaméntapaa yhdistéville uusille matkailupalveluille on kysyntda. Ne tarjoavat
matkailijoille parhaimmillaan autenttisia ja unohtumattomia eldimyksia.

o DPalvelujen tuottamiseen tarvitaan matkailutoimijoiden ja raaka-ainetuottajien
monialaista verkostoitumista. Verkostoitumalla pienten toimijoiden raaka-
aineiden toimitusmaarit ja -varmuus kasvavat ja toiminta voi yhd useammin
olla ymparivuotista. Nédin voidaan myo6s laajentaa matkailusesonkeja.
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o Verkostoituminen tukee kestdvid kehitystd ja edesauttaa paikallisten
resurssien tehokkaampaa hyédyntamistd etenkin harvaan asutuilla alueilla.
o Saattamalla eri alojen toimijoita yhteen esimerkiksi tyopajoihin luodaan

edellytyksid verkostoitumiselle.

AITOJAMAKUJA
Aitojamakuja-sivusto on valtakunnallinen

tietoldhde. Sivustolta voi etsié tuottajia mutta
myos kertoa omista tuotteista.
www.aitojamakuja.fi

LAHIRUUAN TUOTTAMA LISAARVO
MATKAILULLE

Léhiruuan tuottama lisdarvo matkailulle. Ruoka
osana matkailijan kokemusta,
matkailuyrityksen arvoa ja matkailukohteen
imagoa.
https://issuu.com/lapinkeino/docs/lahiruuasta_
lisaarvoa_matkailulle

LAPIN MATKAILUSTRATEGIA
(http://www.lappi.fi/lapinliitto/lapin-matkailu)

SUOMEN
RUOKAMATKAILUSTRATEGIA
(http://www.e-julkaisu.fi/haaga-helia/
ruokamatkailustrategia_2015-2020/)

PROAGRIA
(www.proagrialappi.fi)

LAPIN KALATALOUSKESKUS
(https://www.lapinkalatalouskeskus.net/lapin-
kalatalouskeskus/)

elintarvikeyritysten hakupalvelu ja monipuolinen

TUTUSTU MYOS:

ARKTISET AROMIT RY

Arktiset Aromit ry on luonnontuotealan
(luonnonmarjat, -sienet, -yrtit ja
erikoisluonnontuotteet) valtakunnallinen
toimialajérjesto, joka toiminnallaan edistda
luonnontuotteiden talteenottoa, jatkojalostusta ja
kayttod sekd parantaa tuotteiden laatua. Se tuottaa
luonnontuotealan kehittdmisti tukevia palveluja
yrityksille, alan sidosryhmille ja kansalaisille
www.arktisetaromit.fi

REKO (REJAL KONSUMPTION)
REKO-rinki toimii ruokapiirin tapaisesti, mutta
tuotteiden tilaus ja markkinointi tapahtuvat
suljetussa Facebook-ryhmassd. REKO-mallissa
kaikki ryhméan kuuluvat lihiruuan tuottajat ja
ostajat tapaavat yhdessd sovittuna ajankohtana,
ja kuluttaja saa ostaa ruokansa suoraan
tuottajalta ilman vilikésia. REKO-renkaat
16ytyvit Facebook-sivuilla hakusanalla ’REKO
Léhiruokarengas”.

LAPIN ELINTARVIKEOHJELMA
(https://issuu.com/lapinliitto/docs/
elintarvikeohjelmaa4)

KUNTIEN ELINTARVIKEOHJELMAT
(Kuntien internet-sivut)

LUONNONVARAKESKUS
(www.luke.f1)

LAHTEET

Korppi, K. 2018. Haastattelu 17.1.2018. Happy Guide Helsinki -yrittdja Karri Korppi.
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Johanna Asiala & Tanja Hayrynen
Lapin liitto

Lisaa omavaraisuutta ja yhteistyota

Harva pysdhtyy miettimédan, miten paljon heitimmekadn Lapissa hukkaan luonnon
tarjoamia, esimerkiksi ldhiruokaan liittyvid mahdollisuuksia. Luonnonvarakeskuk-
sen (Luke) laskelmien mukaan Lapissa on péivittdin noin 190 ooo ruokailijaa, kun
lukuun sisallytetdan myos matkailijat. Keskiméériisen nelihenkisen suomalaisper-
heen ruokakulujen mukaan laskettuna Lapissa kulutetaan ruokaan noin 444 miljoo-
naa euroa vuodessa. Lapissa kulutettavasta ruuasta vain 10 % tuotetaan ja jalostetaan
omassa maakunnassa. Néin ollen Lappiin tuodaan muualta Suomesta ja ulkomailta
ruokaa jopa 400 miljoonan euron edestd vuosittain. Kyseessé on siis valtava padoma-
pako. (Ks. myds Rauno Kuhan artikkeli Aidosti arktista, s. 49-51.)

Tétd Lapin maaseudulta tapahtuvaa padomapakoa pyrkii pysayttdmaidn Maaseu-
tuklusteri eli Arktinen dlykds maaseutuverkosto -klusteri. Se on uusi yhteistydbmuoto
ja yksi Lapin viidesta Arctic Smartness -klusterista.'® Maaseutuklusteri koostuu yrit-
téjistd, laajasta osaamisen verkostosta sekd aluekehittdmisestd. Ndin mukana on mo-
nipuolinen joukko lappilaisia toimijoita puhaltamassa yhteen hiileen. Maaseutuklus-
teri on ottanut kehittdmisen karjekseen kaksi toimialaa: elintarvikkeiden ja luonnon-
tuotteiden jalostuksen sekd hajautetun uusiutuvan energiantuotannon. Niitd kahta
toimialaa kehittdmalld pyritddn estimién arktista maaseutua vaivaava padomapako
ja nostamaan yrittdjyys uudelle tasolle. Toimintaa ohjaamassa ovat muun muassa La-
pin elintarvikeohjelma'” ja energiaohjelma'®.

Yksi tapa tilkitd ruuankulutuksen kautta syntyvad pddomapakoa on nostaa Lapissa
tuotettujen elintarvikkeiden ja luonnontuotteiden jalostusastetta maakunnan sisalla.
Nykyisin jalostusarvo valuu liian usein maakunnan ulkopuolelle, kun esimerkiksi
lappilainen maito ja liha viedddn raaka-aineina eteldiseen Suomeen ja tuodaan sieltd
takaisin valmiina tuotteina. Toukokuussa 2017 julkaistussa Lapin elintarvikeohjel-
massa Maaseutuklusterin toimijat sitoutuivat tavoittelemaan 30 prosentin elintarvik-
keiden omavaraisuusastetta. Tavoitteena on saavuttaa tietyissd raaka-aineissa tdima
omavaraisuusaste vuoteen 2025 mennessd. (Kuva 1)

16 ks. Arctic Smartness
17 Lapin liitto 2017a

18 Lapin liitto 2017b
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Lahiruualla voi olla valtava merkitys Lapin aluetaloudelle. Luonnonvarakeskuksen
laskelmien mukaan 30 prosentin omavaraisuusasteen saavuttaminen tarkoittaisi noin
132 miljoonaa euroa lisdtuloa ja 1 500 uutta tydpaikkaa Lappiin. Kun julkisen ja yksi-
tyisen sektorin, kuten ravintoloiden, hankintojen tuottamat eurot jaavit maakuntaan,
kerrannaisvaikutukset nikyvit kaikkien lappilaisten arjessa! Nykyisin esimerkiksi
matkamuistomyymaloistd ostetaan lijan usein ulkomailla valmistettuja massatuot-
teita, koska lappilaisista luonnontuotteista valmistetut vaahtokarkit ja muut super-
ruuat eivét ole vield saavuttaneet ansaitsemaansa niakyvyytta.

Maaseutuklusteri auttaa elintarvike-, luonnontuote- ja energia-alan yrittdjia. Yrit-
tdjan ei tarvitse hallita kaikkia yrittdjyyden osa-alueita kirjanpidosta myyntiin,
markkinointiin ja tuotekehitykseen, vaan apua voi saada laajalta verkostolta. Kun
yrittdjd tai yrittajaksi aikova tuo kohtaamansa haasteet (kuten elintarvikelainsaidén-
ndn, markkinoinnin tai viestinndn pulmat) Maaseutuklusterin toimijoiden tietoon,
hénelle etsitddn oikeat henkilot laajasta verkostosta purkamaan ndma pullonkaulat.
Verkostossa on voimaa! Maaseutuklusteriin voi liittya yrittdjana, kehittajand tai mina
tahansa elintarvikkeisiin tai energiaan liittyvana toimijana. Liittyd voi ottamalla yh-
teyttd klusterijohtaja Johannes Vallivaaraan tai klusterin varajohtaja Tanja Hayry-
seen.

Maaseutuklusteriin liittyminen on tuonut elintarvike- ja luonnontuotealan toimi-
joille uusia asiakkaita sekd yksityiseltd sektorilta (REKO-lahiruokarenkaiden kautta)
ettd julkiselta sektorilta (tiivistyneen keskuskeittidyhteistyon myota). Lisdksi klusteri
on tuonut yrittdjille kansainvélistd nakyvyyttd. Luonnontuotteiden jatkojalostajalle
Maaseutuklusteri tarjoaa mahdollisuuden 16ytaa paikallisia raaka-aineiden toimitta-
jia.

Osana Maaseutuklusteria on kehitetty Elintarviketalo-konsepti. Elintarviketalot
ovat elintarvike- ja luonnontuotepuolen solmukohtia, joissa tuotteita voidaan sdiloa
tai jalostaa esimerkiksi yhteistd konekantaa hyddyntéen ja joista niitd voidaan toimit-
taa yhteistoimituksina vaikkapa lappilaisiin matkailukeskuksiin. Néin pienetkin
tuottajat, kuten jirvikalastajat, voivat tarjota tuotteitaan ravintoloille, koska yhteis-
toimituksissa toimitusvarmuus on parempi.

Seuraavana Maaseutuklusterin haasteena on saada Lapin matkailutoimijat mu-
kaan ldhiruokabuumiin. Matkailijoita on Lapissa yhd enemman, ja he ovat yha tietoi-
sempia eettisestd, kestdvastd elintarviketuotannosta. Matkailijat haluavat nauttia pai-
kallista ldhiruokaa myos matkailukeskusten ravintoloissa — miksi emme siis tarjoilisi
heille tatd arktista luksusta?

Maaseutuklusteri on kevdan 2018 aikana toteuttamassa erityisesti matkailukeskuk-
sissa toimiville ravintoloille kyselyn siitd, miten paljon ne kayttavit lappilaista lahi-
ruokaa ja miten se nikyy ruokalistoissa, seka millaisessa muodossa ja kuinka usein
ravintolat haluaisivat saada paikallisia raaka-aineita kdyttoonsd. Tulosten pohjalta
oikeanlaisia toimenpiteitd voidaan kohdentaa niin tuottajien kuin ravintoloidenkin
suuntaan. On korkea aika hyodyntda rohkeasti puhtaita, arktisia raaka-aineita lappi-
laisissa matkailukeskuksissa. Ndin saamme my0s merkittdvin imagoedun Lappiin
saapuvien matkailijoiden silmissa!
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OMAVARAISUUS 30% TUOTETAAN LAPISSA

Kuva 1. Lapin elintarvikeohjelmassa esitetty elintarvikevisio.
Kuvalahde: Lapin materiaalipankki / Photokrafix.

THVISTELMA

 Lapissa kulutettavasta ruuasta vain 10 % tuotetaan ja jalostetaan omassa
maakunnassa. Muualta Suomesta ja ulkomailta tuodaan Lappiin ruokaa jopa
400 miljoonan euron arvosta vuosittain.

« Valtavaa pddomapakoa voitaisiin vahentdd nostamalla Lapissa tuotettujen
elintarvikkeiden ja luonnontuotteiden jalostusastetta.

o Maaseutuklusteri eli Arktinen dlykds maaseutuverkosto -klusteri on uusi
yhteistyomuoto, joka auttaa elintarvike-, luonnontuote- ja energia-alan
yrittdjia.

o Maaseutuklusteri tavoittelee 30 prosentin elintarvikkeiden
omavaraisuusastetta tietyissi raaka-aineissa. Tavoitteen saavuttaminen
tarkoittaisi noin 132 miljoonaa euroa lisituloa ja 1 500 uutta tydpaikkaa
Lappiin.

o Lahiruualla voi olla valtava merkitys Lapin aluetaloudelle. My6s matkailijat
ovat kiinnostuneita lahiruuasta, joten sitd kannattaisi tarjoilla nykyista
enemman matkailukeskusten ravintoloissa.
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Arctic Smartness. Viitattu 9.4.2018 http://luotsi.lappi.fi/c/document_library/get_file?
folderld=683161&name=DLFE-29257.pdf

Lapin liitto 2017a. Lapin elintarvikeohjelma: Toimenpiteet ja tavoiteasettelu vuoteen
2025 elintarvikealan kehittdmiseksi Lapissa. Viitattu 9.4.2018 https://issuu.com/
lapinliitto/docs/lapinenergiaohjelma

Lapin liitto 2017b. Lapin hajautetun uusiutuvan energian ohjelma: Kohti energiaoma-
varaista maaseutua. Viitattu 9.4.2018 https://issuu.com/lapinliitto/docs/elintarvi-
keohjelmaagq
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Merja Vankka
Lapin ammattikorkeakoulu, Matkailualan tutkimus- ja koulutusinstituutti (MTI)

Kayttavatko lappilaiset ravintolat ja
kahvilat paikallisia raaka-aineita?

Suomalaiset haluavat ostaa pienten paikallisten tuottajien tuotteita sekd paikan paal-
14 leivottua leipdd. Ruuan alkuperdstd ollaan kiinnostuneita. Vastuullinen ja jarkeva
kuluttaminen on muotia."

Kaytetdadnko Lapin ravitsemisliikkeissd lahiraaka-aineita ja misté niitd hankitaan?
Tata selvitettiin kevaalld ja syksylld 2017 Lappilaisia makueldmyksid matkailijalle -
Lihiruokaa lautaselle -hankkeessa. Hankkeeseen oli integroitu Lapin ammattikor-
keakoulun opintojakso "Matkailu- ja ravitsemisalan ostot ja hankinnat”. Siihen kuu-
luvassa oppimistehtavissd 8o restonomiopiskelijaa selvitti paritdind haastattelemalla
ldhiraaka-aineiden hankintaa pohjoissuomalaisissa ravitsemisliikkeissd. Mukana oli
erilaisia ravitsemisliikkeitd pienistd yksityisistd kahviloista valtakunnallisiin ketju-
yrityksiin. Tulokset osoittivat, ettd Lapin ravintolat ja kahvilat ovat oivaltaneet ldhi-
raaka-aineiden ja lahiruuan tarjoaman voimavaran. Kaikki niité eivit toki viela kay-
té: paikallisten raaka-aineiden kayton osuus vaihteli nollasta 70 prosenttiin.

Lihiraaka-aineiden kéytt6 riippuu paljon yrityksen liikeideasta: jos ldhiruoka on
siiné keskeiselld sijalla, raaka-aineita hankitaan my6s ldhialueilta. Eniten lahiraaka-
aineita kayttavat a la carte -ravintolat ja tilausravintolat. Laadukasta annosruokaa
tarjoavissa a la carte -ravintoloissa ldhiruoka tuodaan myos nayttavésti esille. Etnisis-
sd ravintoloissa, kahviloissa ja olutravintoloissa paikallisten raaka-aineiden kéytté on
vield vahéista.

Jos paikallisista raaka-aineista valmistettuja tuotteita halutaan pitda ruokalistoilla,
raaka-aineita taytyy olla saatavissa ruokalistan koko voimassaoloajan. Tdmé onnis-
tuu, kun kaytettdvat madrat ovat pienid. Lahiruokaan erikoistunut pieni tilausravin-
tola pystyy kiyttdmadn hankintakanavia joustavasti ja voi ndin hyodyntda jopa
70-prosenttisesti lahiraaka-aineita. Koska raaka-aineiden kayton kannattavuutta ja
taloudellisuutta seurataan yrityksissd tarkasti, lahiraaka-aineet joutuvat tiukan kil-
pailun kohteeksi. Paikallisten raaka-aineiden kdytté on kannattavaa, kun yritys pa-
nostaa niiden hankintaan seka lahiruuan valmistamiseen ja myyntiin. Lahiruoka
mielletdan laadukkaaksi, joten myds raaka-aineiden tuottajilta edellytetddn luotetta-
vuutta ja laatua.

19 Kesko 2018
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Etnisissd ravintoloissa ldhiraaka-aineiden kayttd tuntuu olevan vasta aluillaan -
mutta varsin taitavasti osataan niidenkin toimintaan yhdista paikallisia vaihtoehto-
ja. Ketjuravintoloiden raaka-aineiden hankintapaikat ja ruokalistat padtetdan usein
keskitetysti, mutta niissdkin suositaan suomalaisia raaka-aineita. Joissakin valtakun-
nallisissa ketjuissa luomu- ja ldhiruoka on huomioitu hyvinkin vahvasti. Kansainvi-
lisen ketjun ravintolassa asiakas ei odotakaan saavansa lahiruokaa, joten paikallisten
raaka-aineiden kaytolle ei niissd ole painetta.

Kahviloissa ja konditorioissa lahiraaka-aineiden kéytto on rajallista jo senkin takia,
ettd leipomotuotteiden pddraaka-aine on vilja. Kahviloissa tdrkedd on tuotteiden tuo-
reus ja niiden valmistaminen paikan péilld; myds kotimaisuutta suositaan. Olutra-
vintoloissa valikoimiin otetaan paikallisia olutmerkkej, jos niitd on saatavilla.

Jotta ldhelld tuotettujen raaka-aineiden kiytto yleistyisi, tulisi niiden tilaamisen
olla helppoa ja toimitusten mahdollisimman varmoja ja saidnnéllisid. Suuri osa raaka-
ainehankinnoista tehdddn edelleen tukkujen kautta, mutta tuotteita ostetaan myos
suoraan ldhituottajilta. Villiyrttejd, marjoja ja sienid poimitaan joskus itsekin. Vihan-
neksia ja kasviksia ostetaan lahituottajilta. Lapissa on luonnollista, ettd poronliha
hankitaan ldhi- tai sopimustuottajilta.

Laatua ja toimitusvarmuutta arvostetaan. Alan toimijoiden verkostot vaikuttavat
suuresti ldhiraaka-aineiden toimittajien valintaan. Keittiomestareiden henkilokoh-
taiset suhteet edesauttavat toimittajien 16ytymisté ja lisdavét luottamusta. Kun jokin
ravintola kdyttad paljon paikallisia raaka-aineita, tima aletaan tiedostaa lahiympéris-
tOssd, ja raaka-aineiden tarjontakirjo laajenee kysynnén lisddntyessa. Joskus tarjonta
ylittad kysynndn. Kun ldhiraaka-aineiden kysyntd kasvaa, myos tukkuliikkeet ovat
valmiita ottamaan niitd valikoimiinsa - ja kun paikallisia raaka-aineita saa tukusta,
niitd ostetaan enemman. Jos jotakin raaka-ainetta ei saada laheltd ymparivuotisesti,
sitd korvaamaan hankitaan yleensa jokin vastaava suomalainen raaka-aine.

Kun ldhiruoka on osa yrityksen liikeideaa, kun siihen keskitytdan ja sitd markki-
noidaan asiakkaille, paikallisten raaka-aineiden kaytt6 vaistamatta lisadntyy. Ndin
my0s hankintakanavat vakiintuvat. Trendi- ja terveellisyystietoiset kuluttajat osaavat
myds vaatia lahiruokaa, mika lisdd tarjontaa. Toisaalta joskus asiakas haluaa annok-
seensa ripauksen kansainvilisyyttd, jolloin pitdd 16ytaa tasapaino ldhiruuan ja asiak-
kaiden toiveiden vilille. Muutenkin hankintoja tulee miettia eri ndkékulmista. Vas-
tuullisuus ja eettisyys tarkoittavat muutakin kuin sitd, ettd raaka-aineet on tuotettu
ldhelld. Onko kasvis ndhnyt auringon? Onko eldin saanut laiduntaa ulkona? Niitékin
kysymyksid on hyvé pohtia hankintapdatoksia tehtéessa.
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Trendi- ja terveellisyystietoiset kuluttajat arvostavat ldhiruokaa ja osaavat
myos vaatia sitd lautaselleen. Monet Lapin ravintolat ja kahvilat ovat jo
oivaltaneet ldhiraaka-aineiden ja ldhiruuan tarjoamat mahdollisuudet.
Eniten lahiraaka-aineita kéayttavit a la carte -ravintolat ja tilausravintolat; a la
carte -ravintoloissa ldhiruoka tuodaan myos néyttavasti esille.

Etnisissd ravintoloissa, kahviloissa ja konditorioissa seké olutravintoloissa
lahiraaka-aineiden kdytto on vdhdisempada.

Ravitsemisalan toimijoiden olemassa olevat verkostot vaikuttavat suuresti
lahiraaka-aineiden toimittajien valintaan. Laatua ja toimitusvarmuutta
arvostetaan.

Kun ldhiruokaan ja sen markkinointiin keskitytddn kunnolla, paikallisten
raaka-aineiden kaytto lisddntyy ja hankintakanavat vakiintuvat.

LAHTEET

Kesko 2018. Kespro Ravintolailmi6t 2018. Viitattu 9.4.2018 https://www.kesko.fi/me-
dia/uutiset-ja-tiedotteet/uutiset/2017/kespro-ravintolatrendit-2018--tutkimus-jul-
kaistu/

Lapin ammattikorkeakoulu 2017. Matkailu- ja ravitsemisalan ostot ja hankinnat. Op-
pimistehtdva.
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Tuuli Kontio
Outokaira Tuottamhan ry

Yhdessa yli kielimuurien — lahiruoka
listalta lautaselle

TOISEN SELKOKIELI ON TOISEN HEPREA

Kuivalihakeitto, puolukkahillo, leipdjuusto ja vainénputkiparfait. Kylla kiitos, sanoo
suomalainen, mutta miten asian nékee toiselta puolelta maailmaa Lappiin lomalle
matkannut asiakas?

On niité, jotka oikein etsivat ruokalistalta erikoisimman kuuloisia vaihtoehtoja ja
ovat sitd tyytyviisempid, mitd oudompia juttuja saavat sydda. Ennakkoluulottomia
kulinaristeja. Sitten on niitd, jotka varmuuden vuoksi jattavit pois kaikki vaihtoeh-
dot, joissa on yksikin sana, jonka merkityksesta heilld ei ole tietoa. Jokseenkin kieli-
taitoisellekin ruokalista voi olla isolta osin hepreaa.

Myonndn itsekin olevani enemmaén jalkimmaistd ihmistyyppié - siis varmistelija.
Lomamatkoilla usein tilaan sen kaikkein tylsimmén vaihtoehdon ja sitten katselen
naapuripdytiin, ettd olisiko taalta saanut tuollaistakin, nayttadpa hyvilta. Paikalliset
raaka-aineet ja ammattitaidolla valmistetut ateriat menevét kirjaimellisesti sivu suun.
Terassit valikoituvat aurinkovarjossa ilmoitetun olutmerkin logon perusteella: tuolla
on ainakin sitd hyvdd. Kunnes jossain onkin logosta huolimatta tarjolla toista merk-
kid, ja tdimén vaarallisen kokeilun jalkeen voin laajentaa reviiridni myos silld toisella
logolla varustettuihin terasseihin.

Voisi kuitenkin ajatella, ettd ihminen, joka nikee vaivan matkustaa eri maahan,
mieluusti kokisi erilaisia asioita my6s ruokapdyddssa. Miksipa matkailijoille ei voisi
kertoa, ettd ruokamme ovat loppujen lopuksi aika tavallisia ja turvallisia, vaikka nii-
den nimet ehka viittaavat enemmankin mustaan magiaan. Nykyajan tekniikan ansi-
osta ruokalistan ei tarvitse olla mustavalkoinen A4-kokoinen paperi. Tabletilla voi
nédppdilld sahkoisté listaa ja digipainoissa voi teettdd pienidkin madrid erilaisia paino-
tuotteita.

NYKYAJAN TEKNIIKALLA KIELIMUURIN YLI

Aurinkorantakohteissa kielimuuria madalletaan kuvilla, mika on sindnsi hyvi aja-
tus. Mutta vuosia, ehki jopa vuosikymmenia ravintolan ulkoseindssd liehuneet ja
auringossa vérinsd kadottaneet kuvat eivét herdti ruokahalua. Kuvat ovat myds pit-
kélti samanlaiset jokaisen ravintolan seindssd, joten ne alkavat vaikuttaa toistensa
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kopioilta. Samoin tapahtuisi varmasti poronkiristyskuville. Mutta kuvia voi kayttaa
muullakin tavalla.

Oletetaan, etté lappilaiseen ravintolaan saapunut, poytaan istahtanut asiakas saisi
eteensd tabletin ja interaktiivisen ruokalistan, jossa erikoiset ainesosat ja nimet saisi-
vat selityksen. QR-koodin avulla asiakas pystyisi tutkimaan listaa vaikka omalla pu-
helimellaan. Lahelld tuotetut raaka-aineet voisi merkitd esimerkiksi vdrikoodein:
vihred samasta kyldstd, keltainen sadan kilometrin séteeltd, sininen Suomesta.

Linkkid klikkaamalla matkailija nakisi kuvan vaikkapa vainénputkesta ja huomai-
si, ettda kas, timahan on erikoisen nikoinen kasvi. Kuivalihaa ihmetteleville kerrot-
taisiin lyhyesti, miten poronlihaa Lapissa kuivatetaan. Puolukkahilloa klikkaamalla
pédsisi lukemaan pienen tarinan ravintoloitsijan mummosta, jonka reseptilla hillo on
valmistettu. Entdpa houkuttelisiko asiakkaita paperinen, kartan muotoon tehty vri-
kés lahiruokalista?

Sahkoéinen lista on my6s helposti muokattava. Usein kuulee sanottavan, ettd listal-
le ei voi ottaa sellaisia ruokia, joiden raaka-aineiden saatavuutta ei voi taata koko
kaudeksi. Mutta voisiko asian kddntda toisin pdin: asiakkaalle kerrottaisiin, ettd juuri
nyt hdinen on mahdollisuus maistaa tétd hienoa kausituotetta, jota saimme erdn pai-
kalliselta tuottajalta tuoreena. Only for you ja limited time — paljon kéytettyja mutta
toimivia mainoslauseita.

Ravintolassa asiointi on paljon muutakin kuin pelkké ruoka-annos. Olennainen
osa kokemusta on asiakaspalvelu, joka on puhdasta viestintdd. Matkailija ei varmasti
harmistu, jos hédnelle annetaan mahdollisuus kysy4 ja aikaa tutkia eri vaihtoehtoja.
Hyva on myds muistaa, ettd monet sellaisetkin asiat, joita emme itse miella erikoisik-
si, voivat asiakkaalle olla eksoottisia. Asioita kannattaa selittaa auki. Jos lautaselle
asiakkaiden nenien eteen paityy lopulta paikallisia erikoisuuksia, ne paityvit myos
kuvina someen todennikdisemmin kuin kuvat hampurilaisaterioista.

MAASEUTURAHASTON MAHDOLLISUUDET KAYTTOON

Olisi helppo sanoa, ettd viestinnédssd rajana on vain mielikuvitus — mutta aika ja raha
taitavat rajoittaa myos. Voisivatko viestinndn kehittamiseen kdytetyt resurssit kuiten-
kin maksaa itsensé takaisin ja voisivatko alueen yrittdjdt tehdd asiassa yhteistyota?
Maaseudulla toimivat yritykset voivat hakea yritystensd kehittdmiseen rahoitusta
maaseuturahastosta, ja yhteistyota tekemalla tukea voi saada jopa 75 prosenttia. Ra-
hoitusta myontavit paikalliset Leader-ryhmaét ja Lapin ELY-keskus.

Yksi maaseuturahaston tarjoama yhteistyon véline on yritysryhméhanke, jossa
3-10 yritystd tyoskentelee yhdessd. Tavoitteena voi olla esimerkiksi markkinointi- ja
myyntiyhteistyon kehittdminen. Lisdksi hanke voi sisdltad yrityskohtaisia toimenpi-
teitd. Lisatietoja yritysryhmahankkeesta ja muista yritysrahoitusmuodoista seki esi-
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merkkeja nditd hyodyntdneista yrityksistd 16ytyy Lapin keino -viestintahankkeen
sivulta®. Ideoiden kanssa kannattaa piipahtaa myos paikallisessa Leader-ryhmassi,
joiden yhteystiedot [6ytyvét niin ikddn Lapin keinon nettisivulta.

THVISTELMA

« Kielitaitoisellekin matkailijalle ruokalista voi olla vaikeaselkoinen, minka
takia paikalliset erikoisuudet jadvit ehka tilaamatta.

o Tabletilta tai puhelimelta katsottava interaktiivinen ruokalista, jossa erikoiset
ainesosat ja nimet saisivat selityksen, voisi madaltaa kynnysté uusiin
ruokakokeiluihin.

o Viestinndn kehittdmiseen kaytetyt resurssit maksavat itsensa takaisin.
Kaikkea ei tarvitse tehda yksin, vaan yritykset voivat tehdé yhteistyota.

o Maaseudulla toimivat yritykset voivat hakea toimintansa kehittimiseen
rahoitusta maaseuturahastosta. Yhteistyotd tekemailld tukea voi saada jopa 75
prosenttia. Rahoitusta myontavit paikalliset Leader-ryhmiét ja Lapin ELY-
keskus.

o Yritysryhméahankkeessa 3-10 yritysta tyoskentelee yhdessd, tavoitteenaan
esimerkiksi markkinointi- ja myyntiyhteistyon kehittiminen.

o Lisdtietoja maaseudun yritysrahoituksesta ja esimerkkeji sitd hyddyntidneista
yrityksistd 16ytyy osoitteesta lapinkeino.fi

20 http://www.lapinkeino.fi/
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Rainer Peltola
Luonnonvarakeskus (Luke)

Lahiruoka tutuksi

TRENDIKASTA LAHI- JA VILLIRUOKAA LAPISTA

Lihi- ja villiruokainnostus ei ole aivan uusi asia. Suomen Gastronomien Seuran vali-
tessa vuoden 2013 ravintolaa villikasvien kiytto ja kidyton edistiminen muodostivat
kolmasosan valintakriteereistd. New Nordic Cuisine -konseptilla toimiva tanskalai-
nen Noma ("Nordisk Mad”, "Pohjoismainen ruoka”) on valittu kolme kertaa maail-
man parhaaksi ravintolaksi. Sen tarjonnassa korostuu villiruoka: marjat, sienet, pah-
kinat, villiyrtit. Meneillddn on siis melkoinen asenteiden muutos, esitettiinhdn vield
1960-luvulla joissakin tulevaisuusvisioissa maailma, jossa ravitsemus hoidetaan ra-
vintopillereilld ja -liuoksilla. Nyt luonnollisuutta arvostetaan ja yliprosessoitua ruo-
kaa pidetddn tyylittoménai ja jopa haitallisena.

Lappi on kaukana kaikesta. Syrjdinen sijainti - tai muun maailman syrjaisyys - tuo
mukanaan myos etuja. Olemme kaukana ihmisen aiheuttamasta ymparistorasituk-
sesta, joten Suomen Lappi on yksi puhtaimpia lantisen maailman kolkkia.** Villiruo-
kaan liitetyt luonnollisuuden ja puhtauden mielikuvat ovat siis Lapissa todellisuutta.
Toinen villiruokaan liittyvd mielikuva — aitous - on myos voimissaan Lapissa. Riista,
villikala ja metsien marjat lienevit Lapissa kiintedmpi osa arkea kuin muissa Suomen
maakunnissa.

KIINNOSTAAKO LAHIRUOKA MATKAILIJOITA?

Tutkittaessa matkailijoiden asenteita ldhiruokaa kohtaan Levin alueella®? havaittiin,
ettd useimmille kotimaisille matkailijoille ruuan alkuperlld oli merkitysté: vain 13
prosenttia piti ruuan alkuperda merkityksettomand. Padkaupunkiseudulta tulleet
matkailijat asettivat lahiruualle tiukimmat kriteerit - heiddn mielestdan ldhiruuan
pitéisi olla perdisin mahdollisimman laheltd matkailukeskusta. Lappilaisille taas la-
hiruoka tarkoittaa maakunnan alueella tuotettua ruokaa. Monet kotimaiset matkai-
lijat kdyvat toistuvasti Lapissa, joten my0ds paikallinen ruoka on tullut heille tutuksi
eivitka he koe sitd kulttuurisesti etdiseksi.

21 Peltola & Sarala 2012

22 Wuori, Uusitalo, Veijola & Jauho 2016
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Levin alueen ulkomaisista matkailijoista puolet (52 %) piti ruuan alkuperdd merki-
tyksettomand. Osa ulkomaalaisista voi pitdé lappilaista ldhiruokaa "liian eksoottise-
na” - kulttuurinen etdisyys voi olla liian suuri. Kolmannes ulkomaisista matkailijois-
ta ei halunnut edes maistaa lappilaisille rakasta poronlihaa. Toisaalta enemmén (ldhes
40 %) oli niitd, joita poronliha kiinnosti. Poronliha raaka-aineena jakaa siis voimak-
kaasti mielipiteitd. Véhiten epdluuloja ulkomaisten matkailijoiden keskuudessa he-
rittivit paikalliset marjatuotteet. Yrttituotteiden tunnettuuden lisadmisessi on vield
tyosarkaa — kiinnostuneimpia paikallisista yrttituotteista ovat lappilaiset itse. Tutki-
muksen pienen otoskoon takia tulosten yleistimisessd pitdd kuitenkin olla varovai-
nen.

Tutkituista Levin matkailijoista toisaalta varttuneet miehet ja toisaalta nuoret suh-
tautuivat lahi- ja villiruokaan vélinpitimattomimmin. Nuorten vahéisté kiinnostus-
ta selittdad ehka se, ettd lahiruokatarjonta keskittyy edelleen ravintoloihin, joissa nuo-
ret matkailijat ruokailevat ikddntyneempid vdhemmén. Varttuneet miehet
(s1-60-vuotiaat) puolestaan kuuluvat ikdluokkaan, jonka lapsuusaikana ruokaihan-
teet muuttuivat Suomessa rajusti, ja villiruokaa saatettiin tuolloin pitda jopa koyhyy-
den merkkina.

Lihi- ja villiruvan kdyton lisaidminen ja saattaminen osaksi lappilaista, omalei-
maista matkailukokemusta edellyttad jatkuvaa tunnettuuden lisddmiseen tahtdavaa
kampanjointia. My6s tuotekehitysta tarvitaan, jotta lahi- ja villiruoka tarjotaan eri
asiakasryhmid miellyttavdssd muodossa. Suurena haasteena on lahiruuan véhittéis-
myynti. Avainryhminé ovat naiset, jotka edelleen vastaavat useimmin perhemajoit-
tujien ruokahuollosta ja jotka suhtautuvat lahiruokaan miehid myonteisemmin.

UUSIA IDEOITA LAHIRUUAN VAHITTAISMYYNTIIN

Lahiruuan tarjonnan niukkuus on edelleen merkittdva ongelma. Ravintoloissa tima
ongelma on pienempi kuin véhittdismyynnissa — pateva keittiomestari loihtii katta-
van menun hyvinkin rajallisesta maédrasta raaka-aineita. Vahittaiskaupoissa lahiruo-
ka hukkuu tarjonnan runsauteen, ja se saatetaan myydéd hankalaksi tai vieraaksi ko-
etussa muodossa. Lahiruuan vahittdismyyntiin tarvitaankin uusia ideoita ja ldhesty-
mistapoja.

Mielenkiintoinen konsepti on esimerkiksi saksalainen verkkokauppa Kochhaus??,
jonka toiminta perustuu valmiiden raaka-ainepakettien myyntiin. Asiakas ei valitse
yksittéisid raaka-aineita vaan aloittaa ostoksensa valitsemalla itselleen mieluisan ruo-
kalajin reseptikirjastosta. Tamén jalkeen verkkokauppa koostaa hinelle sy6jien luku-
maédrdn mukaisen valmiin tuotepaketin, jossa on kaikki tarvittava kyseisen aterian
valmistukseen. Paketti toimitetaan reseptin kera asiakkaalle. Asiakkaan eldma teh-
dédn siis helpoksi tarjoamalla vaihtelevia lopputuotteita, jotka perustuvat rajalliseen
madrdan raaka-aineita. Periaate voisi olla hyvin sovellettavissa ldhiruokaan.

23 www.kochhaus.de
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THVISTELMA

Villiruokaan liittyy mielikuvia luonnollisuudesta, puhtaudesta ja aitoudesta
- Lapissa namaé ovat todellisuutta.

Useimmille kotimaisille matkailijoille ruuan alkuperd on tarkea.

Osa ulkomaalaisista pitda lappilaista lahiruokaa "liian eksoottisena”.
Poronliha raaka-aineena jakaa voimakkaasti mielipiteitd. Paikalliset
marjatuotteet koetaan turvallisimmiksi.

Tekemalld l4hi- ja villiruokaa tunnetuksi lisdtdan myds sen kysyntdd ja
kiyttoa.

Liahiruokatarjonta keskittyy ravintoloihin.

Lahiruuan vihittdismyyntiin tarvitaan uusia, tuoreita ideoita ja
lahestymistapoja.

LAHTEET

Peltola, R. & Sarala, P. 2012. Pohjoinen puhtaus. Acta Lapponica Fenniae 24. Rovanie-
mi: Lapin tutkimusseura.

Wauori, O., Uusitalo, M., Veijola, J. & Jauho, T. 2016. Valitseeko matkailija ldhiruokaa
lautaselleen? Matkailijoiden asennoituminen paikallisten elintarvikkeiden ja villi-
ruoan kayttoon Levilld. Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 14/2016. Helsinki:
Luonnonvarakeskus.
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Rauno Kuha
Luonnonvarakeskus (Luke)

Aidosti arktista

Suomen maakunnista ainoastaan Lapissa voidaan tuottaa elintarvikkeita, joiden al-
kuperd on aidosti arktisella alueella. Vain Lapin elintarviketuotannosta puhuttaessa
voidaan siis kdyttad termiéd aidosti arktinen elintarvike. Talle tosiasialle ei ole Lapissa
osattu antaa sen ansaitsemaa arvoa eikd rakentaa sille kuuluvaa imagoa.

Arktisen alueen mairittely vaihtelee. Usein arktinen alue méaritelladn kulloisen-
kin méirittelijain oman tavoitteen ja edun mukaisesti. Suomen valtio on omassa kan-
sainvilisessd elintarvikepolitiikassaan maéritellyt koko Suomen arktisen elintarvik-
keen tuotantoalueeksi. Totta on, ettd Euroopan ja Telluksen ndkokulmasta Suomi on
pohjoinen, kylmé kolkka maailmassa. Tama Suomen poliittinen arktisen elintarvike-
tuotannon lanseeraus ei kuitenkaan tee oikeutta lappilaiselle elintarviketuotannolle
ja sen arktiselle imagolle. Useimmiten arktisen alueen rajana pidetdan pohjoista na-
papiirid (66° 33’N), kesdn keskiyon auringon ja talven kaamoksen rajaa. Luonnontie-
teellisesti t4td aluetta kutsutaan subarktiseksi alueeksi.

Lappi on Suomen pohjoisin, laajin ja harvaan asutuin maakunta. Pinta-alaltaan se
kattaa lahes kolmanneksen koko maasta. Kesilld suuressa osassa Lappia vallitsee yo-
ton yo, jolloin aurinko ei laske lainkaan, ja talvella puolestaan kaamos, jolloin aurin-
ko ei nouse lainkaan. Utsjoella y6ton yo kestdd 72 vuorokautta ja kaamos 53 vuoro-
kautta. Maailman mittakaavassa Lappi on varsin poikkeuksellinen alue. Arktisuudes-
ta huolimatta tdalld voi viljelld ja kasvattaa hyvin erilaisia tuotteita. Pitka talvi, mata-
lat kasvukauden lampétilat ja valon spektri aktivoivat kasveissa sekundaariaineen-
vaihduntaa, joka tuottaa terveysvaikutteisia yhdisteitd ja aromiaineita. Naitd arvoai-
neita kerddntyy Lapin kasveihin poikkeuksellisen suuria mairid. Lisdksi Lapissa on
maailman suurin luomukeruualue ja Euroopan puhtaimmat luonnonvarat ja tuotan-
toympadristot.

Elinkeinotoiminta Lapissa on monipuolista. Metsitalous on vahvaa, ja Lappi on
tunnettu porotaloudesta ja matkailusta. Maidon- ja lihantuotannolla on pohjoisessa
pitkat perinteet, samoin torimyyntiin ja kotitarpeen tyydyttimiseen perustuneella
avomaan puutarhatuotannolla. MTT:n Apukan tutkimusaseman kenttikokeissa on
todettu, ettd puutarhatuotteiden tuotanto onnistuu Lapissa mainiosti. Maaseudun
elinkeino- ja yhteiskuntarakenteiden murroksessa perinteinen paikallistuotanto on
kuitenkin muuttunut ja puutarhatuotanto ldhes loppunut. Kuluttajatuotteilla mitat-
tuna Lappi on omavarainen vain poronlihan, nauriin ja lampaanlihan tuotannossa.
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Lapissa tuotettu maito viedddn jalostettavaksi maakunnan ulkopuolelle, mista se
toimitetaan takaisin Lappiin nautittavaksi eri muodoissa. Menetimme vuosittain va-
hintddn 10 miljoonaa euroa sen takia, ettd maakunnassa on vain hyvin vahdn omaa
maidonjalostusta. Naudanlihasta jalostetaan Lapissa arviolta vajaa kolmannes jalos-
tusarvon menetyksen ollessa 6,5 miljoonaa euroa. Mansikoita kulutetaan Lapissa
vuosittain noin 4,1 miljoonan euron edestd. Omaa mansikantuotantoa on noin
120 000 euron verran, joten mansikoita tuodaan tdnne muualta Suomesta ja Euroo-
pasta 4 miljoonan euron arvosta. Porkkanaakin Lappiin tuodaan noin miljoonan ja
sipulia puolen miljoonan euron arvosta. Yllattdvintd on, ettd ruokaperunan tuotan-
non vajaus Lapissa on ldhes 2,4 miljoonaa euroa. Kaikkiaan luovutamme Lapista
muualle Suomeen tuottamattomana raaka-aineena (kun emme viljele itse), jalostus-
arvona (kun emme jalosta itse) ja myyntiarvona (kun emme myy itse) joka vuosi sa-
toja miljoonia euroja.

Lapissa voi kuitenkin oikein hyvin tuottaa ja jalostaa monipuolisesti peruselintar-
vikkeita. Jalostusta ei estéd lappilaisen osaamisen puute. Taélla jalostetaan monin ta-
voin tuotteiksi ja palveluiksi Lapin arktista omaleimaisuutta — tdhidn kuuluvat muun
muassa saamelaisuus, porot, pohjoiskalottiyhteistyd, hiljaisuus, rauha, lappilaisen
luonnon erityispiirteet, vilkas joulusesonki ja matkailukeskusten monipuoliset palve-
lut. Mutta liian usein lappilaisten tuotteiden ja palveluiden kylkidiseni on Lapin ul-
kopuolella tuotettu ja jalostettu elintarvike. Voisiko olla toisin?

Elintarvikekaupassa Lapissa liikkuvat siis suuret rahat. Elintarvikkeiden tuotanto
jatkuu niin kauan kuin maapallolla on eliméa. Kaivokset tulevat ja menevat. Matkai-
lukeskuksia voivat porssikurssit ja trendit heitelld, mutta ruokaa me tarvitsemme joka
péivi. Jokaisen lappilaisen padttdjan, yrittdjan ja ostajan on syytd miettid, miten voisi
omalta osaltaan vaikuttaa siihen, ettd osa nyt menetettdvistd miljoonista jdisi hyodyt-
tdmadn omaa maakuntaa. Jos saamme koko elintarvikekulutuksesta jaédmadn Lap-
piin vaikkapa vain 30%, se tarkoittaa vdhintddn 100 miljoonan euron lisdarvoa. Suun-
nitelmallisella toiminnalla timén lisdarvon saaminen Lappiin on tdysin realistista. Se
edellyttad paikallista tahtotilaa ja sitoutumista. Suurena apuna on alussa todettu: vain
Lapissa on mahdollista kayttda briandié aidosti arktinen elintarvike.

THVISTELMA

 Lappi on ainoa Suomen maakunta, jossa voidaan tuottaa aidosti arktisia
elintarvikkeita. T4t4 tosiasiaa ei ole riittdvasti hydodynnetty Lapin imagossa.

+ Lapin kasveissa on poikkeuksellisen suuria méarid terveysvaikutteisia
yhdisteitd ja aromiaineita. Lapissa on maailman suurin luomukeruualue ja
Euroopan puhtaimmat luonnonvarat ja tuotantoymparistot.
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o Maidon- ja lihantuotannolla on pohjoisessa pitkét perinteet. Myds
puutarhatuotteiden tuotanto onnistuu Lapissa mainiosti.

« Lapissa voitaisiin tuottaa ja jalostaa monipuolisesti peruselintarvikkeita. T4td
emme kuitenkaan tee ldheskédn riittdvdssd madrin vaan luovutamme muualle
joka vuosi satoja miljoonia euroja, jotka voisimme pitdd omassa maakunnassa.
Téhéin on tultava muutos!
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Aini Ojala
Lapin koulutuskeskus REDU

Superruokaa metsasta — maistuisiko
matkailijalle pettu tai jakala?

Miksi marketista saa ostaa espanjalaisia marjoja tuoreena, mutta suomalaisia ei 16ydy
mistdén, vaikka on syksy? Moni ulkomaalainen kysyy tata. Kerron, ettd meistd harvat
ostavat marjoja, koska haemme ne itse metsdstd. Metsdd on joka puolella. Marjoja,
yrtteji ja sienid l6ytyy lahes kaikkialta, ja ne ovat lahes sataprosenttisesti luomuserti-
fioituja. Tama heréttdd ihmetystd ja ihailua: ilmaista, puhdasta superruokaa. Naitd
hyvinvoinnin raaka-aineita riittdd myos taalld vieraileville matkailijoille — jopa kotiin
vietaviksi. Matkailijat ovat kiinnostuneita luonnosta, sen antimista, niiden aistitta-
vuudesta ja terveysvaikutuksista. Se, miké on meille arkista ja jokapéivdistd, on mat-
kailijalle aitoa ja eksoottista.

Emme osaa tarpeeksi arvostaa karun luontomme tarjoamia laatutuotteita vaan tur-
vaudumme helposti tuontihedelmiin, -vihanneksiin ja -kalaan. Meilld on taakkana
ajatuksissamme pula-aika, jolloin “oikeaa ruokaa” korvattiin hddan hetkelld luon-
nontuotteilla, kuten nokkosella, voikukalla, petulla tai koivunlehdilld. Heti, kun vil-
jaa ja muita viljelykasveja oli taas saatavilla, ndmai korvikeruuat hyléttiin vihempiar-
voisina, vaikka niiden ravintotiheys ja aromaattisuus ovat useimmiten ylivertaisia.
Koska ne ovat maultaan vahvempia, niiden valmistus vaatii erityistd osaamista. Sitd
saa vaikkapa asiaan vihkiytyneiden keittiomestareiden kursseilta. Nuori sukupolvi
on onneksemme valveutunutta, jamonet ovat ottaneet namad superruuat osaksi ravin-
toaan.

Luonnontuotteita, kuten puunoksia, kipyjé, varpuja, heinid, sammaleita, kukkia ja
kivid, hyodynnetadn matkailussa muun muassa sisustuksessa ja ruokapoytien katta-
uksissa. Matkailijoille tarjottavat ruuat sisdltavit jonkin verran tyypillisimpid marjo-
jamme, kalojamme, riistaamme tai poroa. Kaikkia ndité voisi ja tulisi kdyttda selvis-
ti nykyista enemmén. Toistaiseksi vain poronliha on kunnolla lyonyt itsensd lapi
ruokalistoilla.

Yrtit, mahla, hunaja, turve, jakila ja pettu ovat vield harvinaisia raaka-aineita ra-
vintoloiden tarjonnassa. Niissa on kuitenkin valtava potentiaali. Ne tuovat matkaili-
joille erityisid aistielamyksid, makuja, tuoksuja, silmidnruokaa ja suutuntumaa. Ne
sisaltavit loputtoman maarin tarinoita perinteisista kayttotavoista, terveysvaikutuk-
sista, kasvuympdristdistd ja keruusta. Niiden avulla ruokailusta voidaan luoda ela-
myksellisid kokonaisuuksia, saada arvonnousua koko tuotantoketjulle (alkutuotan-
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nosta jalostukseen ja kayttdjiin) ja lisdtd toiminnan kannattavuutta. Villiruokabuu-
min soisi muuttuvan megatrendiksi!

Haasteita luonnontuotteiden hyodyntimiseen tuovat raaka-aineiden saatavuus
matkailusesonkien aikana, tuotantovarmuus - varsinkin kun luonnontuotealan yri-
tykset ovat pienid ja toimintansa alkutaipaleella — sekd tuotteistamisen vaikeus. Mo-
nilla paikkakunnilla Lapissa luonnontuotealan ja matkailualan yrittdjat eivit myos-
kaidn ole vield riittavasti verkostoituneet toistensa kanssa. Muun muassa edelld tode-
tut asiat havaittiin vuosina 2016-17 toteutetussa Luonnosta liiketoiminnaksi -hank-
keessa.”* Ala tarvitseekin edelleen tukea kuntien elinkeinotoimelta ja hankkeilta.

Viime vuosina perinteisten hillojen ja mehujen rinnalle on jo kehitelty hienoja,
uusia tuotteita, jotka ravintolat ovat ottaneet mielihyvin vastaan. Pakastekuivattu
kuusenkerkkéjauhe soveltuu monenlaisten kastikkeiden, juomien ja jalkiruokien
raaka-aineeksi. Alkoholittomissa kuohujuomissa kéytetddn raaka-aineina puoluk-
kaa, hillaa, maitohorsmankukkaa, ruusujuurta, kuusenkerkkéd, mesiangervoa, ka-
nervaa ja niittymaarianheinda. Siirappeja valmistetaan marjojen lisaksi monista aro-
maattisista yrteistd. Niitd on helppo kéyttaa sellaisenaan juomiin tai jalkiruokiin ja
niillé saa lisdttyd upeita makuja erilaisiin ruokiin. Maustesekoitukset, kuten yrtti- ja
sienisuolat ja makusokerit, ovat monen luonnontuotealan yrittdjan tuotelistalla, ja ne
ovatkin kitevid kayttda ja kuljettaa ruokahetkiin vaikkapa nuotion 4érelle.

Bed & Breakfast Kotitie, aterioita ja hyvinvointipalveluja tuottava lappilainen yri-
tys, tarjoaa matkailijoille aamupalalla aina luonnosta kerattyja tai ldhipuutarhassa
kasvatettuja marjoja eri muodossa: tuoreena tai pakasteesta sellaisenaan, keittona,
jauheena, smoothiessa ja omatekoisissa hilloissa. Joskus marjoja on myos puurossa tai
leivissa. Yrttejé tarjotaan viherjauheena, teessd, puuron ja leivan seassa seki joissakin
hilloissa, kuten vdinénputki-kuusenkerkka- ja mansikka-raparperi-mesiangervohil-
lossa. Mesiangervon kukkaa ja kuivattuja marjoja kiytetddn myos makeissa leivon-
naisissa. Itse savustettu lahivesien kala kuuluu vakiotarjottaviin. Pdivilliset ja sauna-
ruuat koostuvat aina ldhiruuasta ja sisdltavit teeman mukaisia luonnontuotteita.
Esimerkiksi koivuisen yrttisaunan juomissa on mahlaa ja koivunlehtiteetd, joskus
myds pakuriteetd, ja ruokia maustetaan koivusuolalla ja koivunsilmudljylla.

Puhtaiden, aromaattisten raaka-aineiden varastot ovat valtavat. Osaamistakin on
tai sitd on hankittavissa. Tuotekehityksen mahdollisuudet ovat huikeat. Markkinoita
jakysyntdi on. Vield tarvitaan toimivat verkostot, jotta tuotteet 16ytavit niitd hyodyn-
tavat matkailuyritykset asiakkaineen.

24 LuoLi - Luonnosta liiketoiminnaksi -hanke
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THVISTELMA

« Lapin luonto on pullollaan puhdasta superruokaa, josta myos matkailijat ovat
hyvin kiinnostuneita.

» Luonnontuotteita voisi ja tulisi kayttda selvasti nykyistd enemmén
matkailupalveluissa.

 Haasteita tuovat raaka-aineiden saatavuus matkailusesonkien aikana,
tuotantovarmuus, tuotteistaminen ja verkostoituminen.

o Luonnontuotealan ja matkailualan yrittdjien kannattaisi verkostoitua
keskenddn.

 Puhtaiden, aromaattisten raaka-aineiden varastot ovat valtavat. Markkinoita
ja kysyntad riittda. Tama luo huikeat mahdollisuudet tuotekehitykselle.

LAHTEET

LuoLi - Luonnosta liiketoiminnaksi -hanke. Viitattu 9.4.2018 http://www.redu.fi/fi/
Tyoelamalle/Hankkeet/EU/LuoLi-%E2%80%93-Luonnosta-liiketoiminnaksi--han-
ke-

Makumatkalla Lapissa - 55






Petri Muje
Lapin ammattikorkeakoulu

Lahikalaa Lapista

Lapin vesistot ovat tunnettuja puhtaudestaan, ainutlaatuisista maisemistaan, moni-
puolisuudestaan ja arvokaloistaan. Erinomaiset virkistyskalastusmahdollisuudet
ovat merkittdva osa maakunnan matkailutarjontaa. Kevdan rautupilkintd, kesan lo-
hensoutu tai harjuksen perhokalastus ovat useille virkistyskalastajille vuoden ehdo-
ton kohokohta. Kaikilla ei ole kuitenkaan mahdollisuutta pyytai itse saalistaan - tai
aina ahti ei ole anteliaalla paalla.

Lapin osaavat kaupalliset kalastajat ovat avainasemassa, kun varmistetaan lappilai-
sen arvokalan saanti kuluttajille — sekd kauppoihin etté ravintoloihin. Korkealaatui-
sella lappilaisella kalalla on vannoutunutta kayttdjikuntaa oman maakunnan lisdksi
muualla Suomessa aina padkaupunkiseudulla asti. Lahikalan merkitys on tunnustet-
tu my0ds alueellisessa kehittdmisessa: sisivesikala on (muun muassa poron ja luon-
nontuotteiden rinnalla) yksi kevéalld 2017 julkistetun Lapin elintarvikeohjelman pai-
nopisteend olevista raaka-aineista. Sodankyldn kunta on osoittanut, ettd lahiruuan ja
sen osana paikallisen kalan kdytt6 on mahdollista mys julkisessa ruokapalvelussa.
Tédmain ansiosta kunta sai vuonna 2016 sekd Vuoden ldhiruokateko ettd Vuoden Keit-
tidteko -palkinnon. Lapin maakunta eldd luonnosta ja tukeutuu luonnonvaroihin
myos elintarviketuotannossa.

Vuoden 2018 alussa Lapissa oli 40 ykkosluokan kaupalliseksi®® kalastajaksi rekiste-
roitynyttd henkilod. Heidédn lisikseen maakunnassa oli noin 150 pienempid maaria
myyntiin pyytdvaa kaupallista kalastajaa. Saaliin kasittely tapahtuu sisdvesialueella
joko yhdessd kuudesta Elintarviketurvallisuusviraston laitoshyviksynnin saaneessa
kalasatamassa tai kalastajan omissa hyviksytyissa tiloissa. Kaupallisten kalastajien
saaliin laadun takaavat ajanmukaiset tilat ja vélineisto sekd kalastajien ammattitaito.
Ala tuo tyomahdollisuuksia Lapin maaseutualueille, ja esimerkiksi jo yli 20 vuotta
toiminut Lokan Luonnonvara Osuuskunta (lokanjaloste.fi) on etsinyt uusia kaupalli-
sia kalastajia Lokkaan valtakunnallisella kampanjalla.

Vuosittainen kaupallisten kalastajien saalis Lapissa vaihtelee yleensd 600 ja 700
tonnin valilld. Kyseessd on rajallinen luonnonvara, jonka kysynté ylittaa tarjonnan.

25 Ykkosluokan kaupallisiksi kalastajaksi lasketaan ne kalastajat, jotka ovat alv-velvollisia (kalas-
tustulo ylittd4 10 ooo euroa).
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Lappi on laaja maakunta, ja kalalajisto vaihtelee huomattavasti eri alueilla. Pellon
Miekojéarven kuha, Sodankyldn Unarinjarven ja Posion Kitkajarven muikku seka
Inarinjirven ja Sodankylidn Lokan siika ovat esimerkkejd valtakunnallistakin mai-
netta saaneista arvokaloista. Tunturijirvien rautu, Tenon lohi tai Inarinjéarven taimen
ovat harvinaisempia herkkuja, joita kannattaa aina maistaa mahdollisuuden siihen
avautuessa! Aiemmin muun muassa kuivakalana ja veronmaksun vilineend merkit-
tivassd asemassa ollut mutta vililla lapsipuolen asemaan joutunut hauki on uudelleen
nousemassa ansaitsemaansa arvoon. Paikallinen lappilainen kala ja siihen liittyvit
tarinat kruunaavat jokaisen arvonsa tuntevan lappilaisen ravintolan ruokalistan - tai
ainakin niin pitdisi olla.

Lapin puhtaissa vesissa tuotetaan my0s hyvilaatuista viljelty4 kalaa. Se toimii kas-
vatuskalan tuonnin korvaajana ja vaihtoehtona ja on tarpeen my®és silloin, kun kau-
pallisen kalastuksen saalista ei jostain syystd ole tarjolla. Lisaksi kalanviljelylld on iso
merkitys istukaspoikasten tuottajana ja tata kautta esimerkiksi kaupallisen kalastuk-
sen siikasaaliiden turvaajana.

Useat kalastajat myyvit kalaa paitsi tukkuostajille myos suoraan oman alueensa
asukkaille ja mokkildisille sekd muille matkailijoille. Suoramyyntid harjoittavat am-
mattitaitoiset kaupalliset kalastajat 16ytad helpoiten Lapin kalatalouskeskuksen si-
vuilta®’. Timi kala on taatusti tuoretta ja ammattitaitoisesti kisiteltya! Listalta 16yty-
vit myds ne kalastajat, jotka tarjoavat matkailijoille mahdollisuuden tutustua lappi-
laiseen ammattikalastukseen. Esimerkiksi talvinen nuottakalastus on tutustumisen
arvoinen kokemus my6s paikan péddlld. Maistiaisia Unarinjdrven nuottapyynnistd
16ytyy esimerkiksi osoitteesta jariannala.fi.

Lappi on mielikuvia ja kokemuksia — yha enenevdssd mééarin myos kielikuvia ja
aistikokemuksia. Lappi on brandi my®os kalassal!

THVISTELMA

o Erinomaiset virkistyskalastusmahdollisuudet ovat merkittdva osa Lapin
matkailutarjontaa.

« Lapin kalalajisto vaihtelee huomattavasti eri alueilla. Hyvilaatuinen viljelty
kala tdydentdd kalakantaa.

o Kaupalliset kalastajat ovat avainasemassa, kun varmistetaan lappilaisen
arvokalan saanti kauppoihin ja ravintoloihin. Osa kalastajista harjoittaa myos
suoramyyntia.

 Ala tuo tyémahdollisuuksia Lapin maaseutualueille. Lihikalan merkitys on
tunnustettu myos alueellisessa kehittdmisessa.

o Jotkut kalastajat tarjoavat matkailijoille mahdollisuuden tutustua lappilaiseen
ammattikalastukseen.

26 www.lapinkalatalouskeskus.net/laehikalaa-suoraan-kalastajilta/
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Eila Seppénen
Lapin ammattikorkeakoulu

"Ukkoin parrat rasvast paistoi” —
Tornionlaakson kesasiika kutkuttaa
makunystyroita vuosisadasta toiseen

Jo nyt Herra kesdd tekee, Luoja Suuri suweaapi
Maria maata paljastaapi, Tulvan tuopi Tunturista,
Veden vaaroist valottaapi, Tornion Jokeen johdattaapi.

Niin liahtee Kexin laulussa®” kulkemaan kuvaus Marianpdivind alkaneesta "Kexin
tulvasta” ja kyldelamasté jokivarressa. Mainitaanpa laulussa kalajuovatkin®®, joista
saadun saaliin syomisestd “ukkoin parrat rasvast paistoi”. Kalan syontirituaaleihin on
liittynyt vahvasti tarinointi ja toisaalta ymmarrys kalan matkasta ruokapoytdan seka
sen merkitys alueelle ja yhteisoille.

KESASIIAN TORNIONLAAKSO

Tornionjoki, tuttavallisemmin ”"Vdyla”, on tuonut monelle elinkeinon muun muassa
kalastuksen ja tukkien uiton (1860-1971) muodossa. Onpa joen yli jopattukin.*® Tor-
nionjoki on Euroopan pisin vapaana virtaava, valjastamaton joki, ja silld on suuri
rooli Tornionlaakson kulttuurissa. Kulttuurista yhteniisyyttd Suomen ja Ruotsin
rannoilla selittda osaltaan se, ettd vuoteen 1809 eli Haminan rauhaan asti alueen léapi
ei kulkenut valtakunnanrajaa. Kielikin on kietoutunut yhteen - paikalliset "praataa-
vat mednkieltd”, jossa on vaikutteita sekd ruotsista ettd suomesta, ja hookin somasti
sanasten valissd vilahtelee.

Tornionjokeen syntyy ja palaa myds kesisiika, virallisemmin vaellussiika, jonka
kansainvalinen ymparistojarjest6 WWF julisti vuonna 2010 uhanalaiseksi lajiksi.

27 Anders Mikkelin poika Kexi, 1677

28 Koskipaikoissa syntyy kaloille luonnollisia kulkureittejd joen pohjan muotojen mukaan.

29 Joppaus on vanha Tornionlaaksossa kéytetty sana salakuljetukselle. Viinan salakuljetuksesta
pohjoisessa on tutkittua tietoa kieltolain vuosilta 1919-1932. Viinan salakuljetus Itimeren mais-
ta Lappiin oli ammattimaisesti organisoitua toimintaa. Toisen maailmansodan jilkeen Suo-
mesta jopattiin Ruotsiin turkkeja, hiihtokenkid, rukkasia, voita ja lihaa sekd muita elintarvik-
keita. Ruotsista jopattiin vastaavasti Suomeen kahvia, sokeria ja muita “elintasotavaroita”.
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Viimeisten vuosikymmenten aikana siian keskikoko on pienentynyt ja sen paluu jo-
keen myohéstynyt useilla viikoilla. Suomen puolella Tornionjoki on ainoa joki, jossa
on enemmassd madrin siian luonnontuotantoa. Kutunousu Perdmeresta jokeen ta-
pahtuu nykyddn vasta myohidiskesilla. Tuolloin siikaa voidaan pyytaa perinteisesti
lippoamalla rajan molemmin puolin muun muassa Kukkolankoskella, jota on kutsut-
tu my6s Jylhdnkoskeksi, ja Matkakoskella. Pyyntid voidaan jatkaa yleenséd syyskuun
puoleen viliin asti. Lippoaminen on osa alueen eldvda perinnettd; kalastustavat ja
-vdlineet ovat pysyneet lahes samanlaisina kuin entisaikaan. Siikasaaliit ovat vaihdel-
leet vuosina 1943-2003 vajaasta 2 ooo kilosta yli 17 ooo kiloon pyyntikaudessa.

Lipon kalastusvilineend arvellaan tulleen alueelle jo 1400-luvulla. Koskialueiden eri
kylilld on nykydan hieman erilaiset mallit lipon tekemiseen. Joen pohjan eli lippo-

kuoppien muodotkin vaikuttavat sithen, minkékokoinen lippo toimii parhaiten. Siian
osumista lippoon kuvasi erés naislippoaja niin: ”Se tuntuu aika pehmeéltd, niinko
lapsi vattassa potkis.” Kalastustavat ovat yhteiséllisid, ja vaellussiika yhdistdd myds
jokivarren kylid. Siitd kertoo myds koskialueiden ympéristd. Kalastukseen liittyvistd
rakennuksista esimerkiksi Suomen puolen Kukkolankoskella on 1oydetty merkintoja
jo vuodelta 1792. Kukkolankosken koskikenttd on tunnustettu yhdeksi valtakunnal-
lisesti merkittavaksi rakennetuksi kulttuuriymparistoksi. Koskikentilld juhlitaan ka-
lan nousua rajan molemmin puolin yleensd heindkuun viimeisend viikonloppuna.
Parhaimmillaan lehdet ovat uutisoineet yli tuhannesta kéavijasta.
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NOITAMENOJEN TUNTUA JA PITAJARUOKAA

Lippoamisen lisidksi huomiota keréa kalojen jako. Tapa, jolla lipolla saadut kalat jae-
taan péivin paétteeksi taloittain, on sen verran mutkikas, ettd Apu-lehti viittasi
1980-luvulla kalanjaosta uutisoidessaan noitamenojen tuntuun. Kukkolankoskella
saaliista annetaan ensin lippomiehille lippo- ja ruokakalat. Lippovuorossa oleville
taloille puolestaan tulevat 166ni- eli palkkasiiat. Yleensd valikoiduiksi tulevat suu-
rimmat kalat. Talojen 166nd on nykyisin 15 kiloa taloa kohden. Lo6nén jakamisen
jalkeen kaloja aletaan jakaa muille osakastaloille, paivésti riippuen iso- tai vahéveroi-
siksi madritellyille taloille. Mahdollisimman samankokoisia siikoja jaetaan seitse-
madn ldjadn kala kerrallaan ilman puntaria, ja kalaldjat arvotaan kullekin talolle
yleensé arpamerkkien avulla.

Seuraavaksi ldjét jaetaan pienemmiksi, ja vdhitellen jakotoimitus monimutkaistuu.
Lopulta paadytdin tilanteeseen, jossa on useampia kahtia jaettavia 14jid. Kun kaksi
siikaldjad arvotaan, toinen osapuoli “kattoo mettddn” ja haneltd kysytadn: “Pai vai
pyrstd?” Jos hian sanoo pyrsto, hin saa ldjan, jota pyrst6 osoittaa. Kalat tulevat ndin
tasan jaetuksi ilman puntaria tai laskukonetta. Jako tapahtuu lippokaudella yleensa
illalla kuuden aikaan koskikentélld. Muilla lippokalastuspaikoilla jokivarressa on
vastaavasti omat tapansa hoitaa saaliin jako.

Kuva 2. Siianjakoa 1980. Kuva: Jaakko Heikkila.
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Kukkolankosken koskikentén piirissd sijaitsee Myllynpirtti, joka on alkujaan toimi-
nut mylldrin asuntona ja vuodesta 1951 alkaen kahvilana. Kahvilaa emédnnéi vuoteen
1998 asti Alli Kallio, joka oli maankuulu varrassiian paistaja. Paistokodassa vieraili
kansaa niin laheltd kuin kaukaa, ja istahtipa sielld varrassiikaa nauttimassa myos val-
tiomiehid molemmista rajamaista.

Varrassiika valittiin vuonna 1985 virallisesti Tornion pitdjaruuaksi; sen keralle kuu-
luivat kastepotut ja rieska, ja jalkiruuaksi valittiin luumukraami. Toiselle sijalle pasi
ohraryynilld suurustettu lihavelli.

* o4 %

Oikeaoppiseen varrassiian paistoon kuuluu useita erityisid vaiheita. Tdmd ohje on kirjoitettu
Antti Niskalan ohjeen mukaan ja mukailee myds Allin kdyttdmdd valmistustapaa.

ESIVALMISTELU:

Vartaat vuollaan littedhkon muotoisiksi ja yleensd havupuusta. Tirkedd on my0s oikeanlaisen
tulen tekeminen. Tulet eiviit saa olla liian isot, liekin pitdd olla tasainen ja puuta lisdtddn pik-
kuhiljaa. "Kun kala on koskesta nostettu, sille ei endd vettd ndytetd.” Tdmd on vanha ohje,
jonka mukaan kalaa ei endd pyydystimisen jilkeen pestd.

VALMISTA VARRASSIIKAA SEURAAVALLA TAVALLA:

1. Suomusta siika ja avaa etuvatsa, tee viilto perdaukon etupuolelle. Poista maksa
sappineen ja suoli. Ruokalaukku jitetddn perinteisesti kiduksista riippumaan. Jos
kalalla on mdti, avaa vatsaa enemmdn ja ennen paistoa tue vatsa auki, jotta mdtikin
paistuisi. Tee pyrston lihelle viilto ja tydnnd varras selkdiruotoa pitkin pddhdn asti.

2. Tee kalan molemmille sivuille poikittaisviiltoja. Tdmd nopeuttaa paistumista ja antaa
valmiita suupaloja sormin syétdessd. On tdrkedd, ettd viilloista ei pddse paistettaessa
valumaan nestettd, eli kun pdd jid paistettaessa ylos, viillot ovat ylhddltdi alaspdin
vuoltuja.

3. Paista kalan painavampi puoli nuotion loisteessa. Kun se on sopivasti ruskettunut,
paista toinenkin puoli. Valele kala lopuksi voimakkaalla suolavedelld. Vinkki: suolavesi
on sopivan vahvuista, kun peruna kelluu.

4. Paisto kestdd kalan koosta ja nuotion limmdstd riippuen puolesta tunnista tuntiin.

5. Kokenut paistaja voi virin perusteella sekd sormituntumalla kalan pinnasta tuntea
kypsymisen. Varrassiika syédddn sormin, siihen ei kiytetd haarukkaa tai veistd.

* % ¥
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Kuva 3. Varrassiian paistoa. Kuva: Alli Kallio.

ELAVA PERINTO, LUONTO JA LAHIRUOKA SAMASSA PAKETISSA

Varrassiikaa paistetaan yhé perinteisten ohjeiden mukaan, ja koskien varrella padse-
vit sekd paikalliset asukkaat ettd matkailijat katsomaan pauhaavan veden kulkua
lippomiesten taiteillessa sen ylla kapean krenkun®® lankkujen paélld lippoineen. Pe-
rinteen harjoittajat laittoivat alulle myos Tornionlaakson kesésiika -hankkeet, joiden
avulla perinnetietoa on taltioitu ja uhanalaisen siian vaalimiseen on tuotettu lisdd
tietoa. Tornionjojen koskikalastuskulttuurit on hyviksytty myos vuoden 2017 Eldvan
perinndn kansalliseen listaukseen.

THVISTELMA

 Tornionjoki on Euroopan pisin vapaana virtaava, valjastamaton joki, ja silld
on suuri rooli Tornionlaakson kulttuurissa.

o Siikaa valmistetaan yhé perinteiseen tapaan. Varrasiika on valittu Tornion
pitdjaruuaksi.

o Myo0s kalastustavat ja -vilineet ovat pysyneet lihes samanlaisina vuosisadasta
toiseen. Lippoaminen on osa Tornionlaakson eldvia perinnetta.

30 puusta rakennetun laiturin tai sillan
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» Tornionjoen vaellussiika on luokiteltu uhanalaiseksi kalalajiksi. Viimeisten
vuosikymmenten aikana siian keskikoko on pienentynyt ja sen paluu jokeen
myohéstynyt useilla viikoilla.

o Tornionlaakson kesdsiika -hankkeilla on pyritty vaalimaan vaellussiian
sailymista ja siikaan liittyvda perinnekulttuuria.

LAHTEET

Aineeton kulttuuriperinto / Kansallinen eldvin perinnon luettelo. Viitattu 26.2.2018
http://www.aineetonkulttuuriperinto.fi/fi/toimeenpano-suomessa/kansallinen-lu-
ettelo

Alli Kallion lehtileikkeet vuosilta 1951-1986.

Anders Mikkelin poika Kexi 1677. Kexin laulu.

Museovirasto / Valtakunnallisesti merkittdvat rakennetut kulttuuriymparistét RKY.
Viitattu 26.2.2018 www.rky.fi

Museovirasto / Valtakunnallisesti merkittdvit rakennetut kulttuuriymparistot RKY
/ Kukkolankosken koskikenttd. Viitattu 26.2.2018 http://www.rky.fi/read/asp/r_koh
de_det.aspx?KOHDE_ID=2166

Tornion kaupunki. Viitattu 26.2.2018 http://www.tornio.fi

Tornionlaakson kesisiika. Taustamateriaali ja verkkosivut: www.kesasiika.wordpress.
com
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Paivi Soppela & Anne Tuomivaara
Lapin yliopisto, Arktinen keskus

Tuotteita ja tarinoita lapinlehmasta

Lapinlehma on arktisiin oloihin sopeutunut uhanalainen alkuperdisrotu, jonka mai-
don hyodyntamisté on selvitetty juuri valmistuneessa Pohjoissuomenkarjan maidon
omaleimaisuuden hyodyntiminen -hankkeessa (LAPPARI). Lapinlehmén maitoon ja
lihaan perustuvat tarinalliset tuotteet ja palvelut sekd lapinlehman brindddminen
tarjoavat lupaavia mahdollisuuksia Lapin matkailussa.

LAPINLEHMA ON MAAKUNTAMME OMA NIMIKKOROTU

Lapinlehmai on yksi Suomen kolmesta uhanalaisesta alkuperidiskarjarodusta. Se on
pohjoisiin olosuhteisiin hyvin sopeutunut, terve ja hedelmallinen rotu, joka tulee toi-
meen vaatimattomalla ravinnolla ja tuottaa laadukasta maitoa. Lapinlehmi on suh-
teellisen pienikokoinen, véritykseltdan yleensd valkoinen lehmad, jonka korvat ovat
mustat tai ruskeat.

Kuva 1. Lapinlehma on sopeutunut kylmaan ilmastoon ja niukkuuteen. Jokaisella lehman
omistajalla ja lehmalla on tarinansa. Kuva: © Lappari, Marko Junttila.
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Lapinlehmain tarina on vaikuttava. Se oli valtarotu Lapissa vield 1950-luvulla, mut-
ta sen jilkeen suurituottoisemmat valtarodut, ennen kaikkea ayrshire-rotu, vdhitellen
syrjayttivat sen. Tultaessa 1970-luvulle lapinlehmi oli kadonnut lahes kokonaan, mut-
ta monien vaiheiden kautta se saatiin elvytettyd uudelleen.

Hankkeen tekemén selvityksen mukaan lapinlehmien mééréd on edelleen pieni,
mutta se on kaksinkertaistunut Lapissa, Pohjois-Pohjanmaalla ja koko Suomessa vii-
meisten kymmenen vuoden aikana.’® Tilastojen mukaan puhtaita lapinlehmérodun
edustajia oli vuonna 2017 Lapissa 146 ja Pohjois-Pohjanmaalla 514. Lapinlehmé on
suomalaisista alkuperdiskarjaroduista kuitenkin uhanalaisin. Vuoden 2017 laskelmi-
en mukaan Suomessa oli 848 lisddntymisikdistd puhdasrotuista lapinlehménaarasta,
ja yhdessi pikkuvasikoiden, sonnien ja harkien kanssa rodun edustajia oli noin kaksi
tuhatta yksilod. Lapinlehmien sukulinjoja sdilyttavissi geenipankkikarjassa Pelson
vankilatilalla Vaalassa oli syksylld 2017 hieman alle 60 lypsdvéad lapinlehméé. Tarkem-
pia tilastotietoja ja LAPPARI-hankkeen kartoituksen muita tuloksia julkaistaan ke-
vadlld 2018 ilmestyvissi loppuraportissa.

Lapinlehmistéd on olemassa vield nykydankin eldvien ihmisten kertomaa perinne-
tietoa, jota on tutkittu Luonnonvarakeskuksen ja Arktisen keskuksen Arktinen arkki
-hankkeessa®? (2015-2018). Arktinen arkki on LAPPARIn “sisarhanke”, jossa on pe-
rehdytty arktisten alkuperdiskarjojen hoitoon, sopeutumiseen pohjoisiin olosuhtei-
siin ja kulttuuriseen merkitykseen. Lapinlehmien omistajien kertomuksissa keskeise-
nd teemana on rodun edustajien sitkeys, lahes tarunomainen kyky selvitd ddrioloista
ja ajoittain hyvin niukastakin rehunsaannista. Myds lapinlehmien élykkyys, ihmis-
rakkaus ja herkkyys tulevat esiin kertomuksissa.

Lapinlehma tuottaa vihemmaian maitoa kuin valtarodut, mutta se on vastaavasti
vihiruokaisempi ja kdyttda laitumia monipuolisesti. Lapinlehmén maito on muiden
suomenkarjarotujen tapaan valtarotujen maitoa rasvaisempaa ja valkuaispitoisem-
paa. Se sisdltdd enemmin myds omega-3-rasvahappoja ja on siksi terveellisempaa.
Lisdksi maito juustoutuu korkean kaseiinipitoisuutensa ansiosta erinomaisesti ja so-
veltuu hyvin erilaisten tuotteiden valmistukseen. Nykyisin lapinlehman maitoa ker-
taan erikseen ja hyddynnetddn kaupallisesti vasta pienessd maarin.

LAPPARI-HANKE: LAPINLEHMAN OMALEIMAISUUS ESILLE

Lapin yliopiston Arktisen keskuksen ja Luonnonvarakeskuksen vuoden pituisessa
LAPPARI-hankkeessa kartoitettiin lapinlehmarodun ja sen maidon hyddyntamisen
nykytilaa Lapissa ja lahimaakunnissa (2017-2018)**. Tarkoituksena oli selvittaa lapin-
lehmén maidon hy6édyntdmisen mahdollisuuksia lappilaisten maitotilojen tuotannon

31 Tilastoldhde: Faba 2017
32 https://portal. mtt.fi/portal/page/portal/mtt_en/projects/arcticark
33 http://www.arcticcentre.org/FI/Lappari/Hankkeen-esittely/Lappari
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monipuolistamiseksi ja elinvoimaisuuden lisddmiseksi. Hankkeessa kartoitettiin, mi-
ten lapinlehmén maitoa voitaisiin kerité ja jalostaa paikallisesti omaleimaisiksi, in-
novatiivisiksi tuotteiksi ja saada sille lisdarvoa, tunnustusta ja markkinoita - ja sa-
malla tukea pientilojen elinvoimaa.

Hankkeen kyselyssd tavoitettiin yhteensa 23 lapinlehmien omistajaa Lapin, Poh-
jois-Pohjanmaan ja Kainuun maakunnista. Heistd suurimmalla osalla oli muutama
lapinlehma muun karjan rinnalla; joillakin tiloilla oli my6s suurempia karjoja. Lapin-
lehmédn maidon pienimuotoista jatkojalostusta joko omaan kaytt6on tai myyntiin
suoraan kuluttajille harjoitti yhdeksdn tilallista ja maidon kaupallista tuotteistamista
muutama pienyritys. Noin puolet lapinlehmien omistajista harjoitti pienessd méaérin
maatilamatkailua ja rodun esittely4.

Kaiken kaikkiaan lapinlehmai ja lapinlehmituotteita hyodynnetdan matkailussa
vield hyvin vdahdn. Lahiruoka- ja erikoistuotemarkkinoiden sekd matkailun mahdol-
lisuuksien hyodyntaminen kiinnostaa kuitenkin yhd enemmén seka tilallisia ett4 ra-
vintola- ja matkailuyrittdjid. Hankkeen saaman palautteen mukaan lapinlehmaén al-
kuperi olisi tarkedd myos brandata.

Hankkeen kuluttajakyselyissd maistatettiin lapinlehmédn maidosta valmistettuja
tuotteita muutamissa suurissa yleisdtapahtumissa. Maistatettujen tuotteiden vastaan-
otto oli hyvin myonteinen, ja tuotteiden maku koettiin tavanomaista paremmaksi.
Lihes kaikki kyselyihin vastanneet pitivit suomalaisten alkuperdisrotujen sdilytta-
mistéd joko hyvin tai melko tarkedni, kun asiaa pyydettiin arvioimaan. Tarkeimpana
syynd tahdn pidettiin geeniperimin sédilyttamista tulevaisuutta varten ja toiseksi tar-
keimpénd syynad sité, ettd alkuperdisrodut ovat suomalaista kulttuurihistoriaa.

Kuva 2. Lapinlehméan maidosta tehdyn jaatelon maistatusta Farmari-maaseutunayttelyssa.
Kuva: Paivi Soppela.
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LAPINLEHMATUOTTEET MATKAILUSSA

Nykymatkailijat ovat autenttisuuden, uusien elimysten ja kokemusten etsijoitd. La-
pinlehmalle on mahdollista luoda oma bréindi rodun alkuperin, tarinoiden, elavien
lapinlehmien sekd niiden maidosta ja lihasta saatujen tuotteiden avulla. Lapinlehmén
ja sen brandin ympirille voitaisiin kehittdd myds erilaisia ohjelmapalveluita ja green
care -palveluja eli luontoldht6istd hyvinvointitoimintaa. Néin saataisiin maakunnan
nimikkorodun pitiminen maatiloille kannattavammaksi, mika auttaisi kannan lisaa-
misessd ja rodun sdilymisessa. Matkailu tarjoaakin Lapissa suuren kdyttimattoman
mahdollisuuden lapinlehmétuotteiden ja -palvelujen kehittimiseen ja markkinoin-
tiin.

Lapinlehman maito on korkealaatuista, rasvaista ja hyvin juustoutuvaa. Siitd val-
mistetut tuotteet ovat jo sellaisenaan maukkaita, minka lisdksi niitd voi yhdistda pai-
kallisiin luonnontuotteisiin, kuten marjoihin ja yrtteihin. Lapin perinteisten resepti-
en pohjalta lapinlehmdn maidosta seké paikallisista puutarha- ja luonnontuotteista
voidaan kehittdd monenlaisia tuotteita. Ndin saadaan samalla raaka-aineen tuottajien
ja kerddjien ty0 ja siitd saatu tulo jadmain alueelle.

Lapinlehmén brindi avaa lupaavia mahdollisuuksia matkailuyritykselle tai ravin-
tolalle, joka haluaa hy6dyntaa lapinlehmaituotteita ja -palveluja ja tehdd samalla tun-
netuksi lapinlehmén tarinaa. Ravintola voi tarjota asiakkailleen valmiita, premium-
laatuisia lapinlehmaétuotteita, kun niitd saadaan markkinoille, tai valmistaa ruokala-
jeja omissa keittidissddn. Runsasrasvainen ja erikoisen maukas maito on hyvi raaka-
aine, jonka pohjalta ravintola voi kehitelld omia maitopohjaisia ruokia ja juomia. Ne
voidaan tarjota asiakkaalle kiinnostavien tarinoiden kera, ja niihin voidaan yhdistaa
my0s tilakdyntejd. Lapinlehma on kaunis, pienikokoinen ja rauhallinen eldin ja yleen-
sa pitdd ihmisistd, joten se sopii hyvin esimerkiksi kotieldinpihoille.

Ravintolakeittididen toiminta on nykyain kiireistd, ja myos tilat saattavat asettaa
rajoituksia sille, mitd keittidssé voi ja kannattaa tehd4 itse. Ravintoloiden onkin hyva
keskustella lapinlehman maitoa tuottavien tilallisten kanssa siitd, minkalaisena ra-
vintola voi maidon tai lihan vastaanottaa. Esimerkiksi pastorointilaitteiden hankki-
minen karjatilan omiin tiloihin helpottaa maidon kaytto4 ravintolassa. Pastéroinnin
jalkeen maito on helpommin myytévissd ravintolaan ja se poikkeaa edukseen taval-
lisesta purkkimaidosta tuoreuden, rasvapitoisuuden ja rasvojen pilkkomattomuuden
(niitd ei homogenisoida) ansiosta.

LAPPARIKOULU LISAA OSAAMISTA

LAPPARI-hankkeen paityttyd helmikuussa 2018 sen toimintaa jatkaa Lapinlehmdn
maito markkinoille -hanke eli Lapparikoulu®*, jossa koulutetaan erilaisilla lyhytkurs-

34 http://www.arcticcentre.org/FI/Lappari/Etusivu
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seilla ihmisid tuottamaan, jalostamaan, markkinoimaan ja hyodyntdmédan lapinleh-
mien maitoa, lihaa ja tarinaa. Kurssit ovat avoimia kaikille kiinnostuneille. Kurssipa-
ketit kdsittelevit kuutta eri teemaa, ja niissa hyddynnetadn alan uusinta asiantuntija-
ja tutkimustietoa. Koulutukset alkavat kevadn 2018 aikana ja jatkuvat syksyyn 2019
asti. Kurssipaketit ovat maksullisia, ja niiden sisallot vaihtelevat teemojen mukaan.
Joidenkin kurssien aikana tehdadn my6s opintomatkoja.

TIVISTELMA

+ Lapinlehmi on arktisiin oloihin sopeutunut uhanalainen alkuperdisrotu, joka
on tirked osa suomalaista kulttuurihistoriaa.

o Lapinlehmin maito on korkealaatuista, rasvaista ja hyvin juustoutuvaa. Siitd
valmistetut tuotteet ovat erityisen maukkaita.

 Lapinlehmille on mahdollista luoda oma brindi rodun alkuperin, tarinoiden,
elavien lapinlehmien seké niiden maidosta ja lihasta saatujen tuotteiden
avulla.

o Matkailu tarjoaa Lapissa suuren kdyttimattoman mahdollisuuden
lapinlehmaétuotteiden ja -palvelujen kehittamiseen ja markkinointiin.

LAHTEET

Faba 2017. Faba osuuskunta. Viitattu 9.4.2018 http://www.faba.fi/fi
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Kati Koivunen
Lapin ammattikorkeakoulu, Matkailualan tutkimus- ja koulutusinstituutti (MTI)

Tee sinakin Lennut! 7 kohdan pikaopas
somen hyotykayttoon

Onnea, Lennu. Niin eldintarvikekauppa Musti ja Mirri onnitteli Suomen president-
tiparin bostoninterrierid uuden perheenjisenen syntymin johdosta perjantaina
2.2.2018. Kekselids idea, jonka kuvituksena oli herkkuluu vaakunalla kuvioidulla lau-
tasella, levisi kulovalkean tavoin jo muutama tunti presidentillisen vauvan syntymén
jalkeen yrityksen digikanavissa. Kuvassa luuta ympér6i brandin véreja tunnustava,
vihred silkkirusetti. Viesti kuului: "Toivotamme sinulle iloisia hetkid uuden kaverisi
kanssa!” Lisdksi koodilla "Lennu” sai 20 prosentin alennuksen yrityksen tuotteesta.
Kuva komeili paraatipaikalla myds seuraavan aamun Helsingin Sanomissa, vaikka
vauvan syntymadsta oli tiedotettu vasta myohédédn edellisend iltana. Suomen markki-
nointivéki hieroi silmiddn: Uskomattoman nopeasti reagoitu!

Juuri tistd on kysymys digiajan markkinointiviestinndssa. Ketteryys ja ajankohtai-
suus ovat valtteja, kun pyritddn rakentamaan tunnettuutta, luottamusta ja parem-
muutta suhteessa kilpailijoihin. Nopeus ei kuitenkaan tarkoita suunnittelematto-
muutta. Mustin ja Mirrin markkinointiosasto oli hereilld, ja sen tarvitsi vain toteuttaa
kampanja, jonka suunnittelu oli aloitettu kuukautta aiemmin.*®* Kampanja sai siivet
alleen Hesarin mainoksen ansiosta, mutta sen ytimena sykki monikanavainen toteu-
tus. Somessa palaute oli ihastunutta, ja kampanjasta tuli ilmi6.

Hyvia ruokamatkailutoimija, jos sindkin haluat tehdd Lennut, nappaa tdstd artikke-
lista vinkit alkuun paasemiseksi.

1. KIRKASTA TAVOITE

Miksi kayttiisit sosiaalista mediaa? Mitd tuloksia tai muutosta toivot somen tuotta-
van? Somen avulla voi esimerkiksi herattad huomiota ja erottua kilpailijoista, hankkia
uusia asiakkaita, pitda kiinni vanhoista asiakkaista sekd parantaa asiakaspalvelua.*®

35 Pekkonen 2018
36 Juholin 2013

Makumatkalla Lapissa - 75



2. TUNNE YLEISOSI JA KERRO, MITA YRITYKSESI HEILLE
TARJOAA

Kenelle meidén tulee viestii, jotta tavoitteemme toteutuvat? Kenet haluat somevies-
teillési tavoittaa? Kohderyhmii voi olla monia: nykyiset asiakkaat, mahdolliset asiak-
kaat, tuotteen lopulliset kayttajat, jalleenmyvyijit, suosittelijat, mediat ja niin sanottu
suuri yleis6. Asiakkaiden sukupuolen tai idn sijaan pohdi, mitka asiat kohderyh-
mainne kiinnostavat. Miten he kdyttavit sosiaalista mediaa? Mihin ongelmiin tarjo-
at heille ratkaisua? Asiakkaan kokema hy6ty on henkilokohtainen ja perustuu hdanen
omaan arvioonsa. Hy6tyj voivat olla esimerkiksi: sddstaminen, hyvé laatu, helppous,
turvallisuus, terveellisyys, omien arvojen ilmaisu, seikkailu ja viihteellisyys.*

3. TUOTA VAIN KIINNOSTAVAA SISALTOA

Markkinointiviestinnalld voi vaikuttaa tietoon, tunteisiin ja toimintaan. Pyri viestil-
lasi aina vuorovaikutukseen. Anna asiakkaallesi tai potentiaaliselle asiakkaalle syy
kuluttaa aikaa sisdltojesi parissa. Julkaise sadnnollisesti. Rohkaise kéyttdjid jakamaan
tuottamiasi sisdltoja omille verkostoilleen. Sisallot voivat olla viihdyttavia, inspiroi-
via, opettavia ja vakuuttavia.

Sisallontuotannon suunnittelussa tarkedd on kohderyhmien (ostajapersoonien)
maarittely, asiakkaan ostopolun tunteminen ja trendien haistelu. Kokeile eri sisalto-
muotoja. Ymmaérri, millainen sisalto auttaa asiakasta eteenpéin ostopolun eri vaiheis-
sa, ja hyodynna titd ymmarrysta tarjoamalla hanelle kutakin vaihetta tukevaa sisal-
tod. Ostopolun eri vaiheissa tehoavat erilaiset sisdltotyypit. Tiedostamisvaiheessa
houkuttelevat valokuvat, artikkelit ja kyselyt. Tutkimisvaiheessa tehoavat blogit, ra-
portit, lehdistotiedotteet ja uutiskirjeet. Vertailuvaiheessa on puolestaan hyva kayttaa
suosituksia, arvioita, webinaareja ja tuotevideoita. Ostopaitosvaiheessa tehoavat
yleensi asiakaskertomukset, hinnastot ja arviot.*®

Oikea sisdltd on myos tarjottava oikeaan aikaan. Ajoituksessa auttavat erilaiset tyo-
kalut, kuten sisdltojen nelikentti ja sisdllon vuosikello. Sisdltideoita voi etsid esimer-
kiksi Twitteristd TweetDeck-ohjelmalla tai Buzzsumo-palvelusta®®, jossa voit tehda
kaksi ilmaista hakua péivassa.

37 Bergstrom & Leppédnen 2015, 23-25
38 Bergstrom & Leppdnen 2015, 120-125

39 http://buzzsumo.com
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4. KIRJOITA BLOGIA YRITYKSEN VERKKOSIVUILLE

Arvokkaan tiedon jakaminen ja oman mielipiteen ilmaiseminen onnistuvat parhai-
ten bloggaamalla. Blogi kotisivuilla parantaa pienenkin yrityksen hakukoneniky-
vyyttd. Blogipostaukset ovat hyvaa jaettavaa sisdltod myds yrityksen somekanaville,
ja yrityksen verkkosivujen osoite kannattaa laittaa esille kaikkiin mahdollisiin kana-
viin, jotta litkenne ohjautuu aina "kotiin”. Blogin sisillon tulisi olla dynaamista, jotta
sitd kannattaa jakaa edelleen ja jotta se aktivoi toimintaan. Muista siis toimintokeho-
tus: varaa tistd, kysy lisdd, tutustu, ota yhteyttd, katso video, liity postituslistalle jne.

5. HUOLEHDI NAKYVYYDESTA

Loydettédvyys on suuri haaste: miten mahdolliset kiinnostuneet 16ytavit yrityksen
blogin tai muun foorumin? Varsinkin alussa somekanavia kannattaa tehda tunnetuk-
si perinteisen markkinoinnin keinoilla, kuten mainostamalla eri medioissa, kanta-
asiakasviestinnilld, lehdistotiedotteilla ja yrityksen omilla kotisivuilla.

Mitéd kanavaa kaytitkin, opettele mainonnan perusteet. Laajempi nakyvyys edel-
lyttda usein maksettua mainontaa. Hakukoneoptimoinnilla pyritddn parantamaan
yrityksen verkkosivuston ja -kanavien loydettavyytta hakukoneissa. Tavoitteena on
16ytéd sellaiset hakulauseet ja -sanat, joita asiakkaat kéyttavit ja jotka toimivat hauis-
sa mahdollisimman tehokkaasti. Milld sanoilla yrityksesi tulisi 16yty4, milld haluaisit
sen loytyvan? Kayta ja toista niitd sisdlloissd. Google Search Console -palvelu kertoo,
milld hakusanoilla sivuille on tultu.

6. KAYTA YHTENAISTA ULKOASUA

Huolehdi, ettd kiytit kaikissa kanavissa samaa ulkoasua. Esimerkiksi Facebook-si-
vuilla tausta- ja profiilikuvien tulisi puhua briandisi kieltd. Ndin asiakas yhdistda vies-
tit oikeaan yritykseen kanavasta riippumatta.

IImaisella selainpohjaisella Canva-suunnitteluohjelmalla* luot vaivattomasti nayt-
tavid verkkosisaltojd, kuten profiilikuvia tai mainospostauksia omista kuvistasi. Il-
maisia kuvapankkeja on useita — 16ydét niitd hakusanalla “kuvapankki”. Itse piddn
Unsplash-sivuston®' sisdllostd. Varmista aina, ettd sinulla on lupa kayttaa kuvia, joita
jaat somessa. Tietoa tekijanoikeuksista 10ydit kuvapankkien omilta sivuilta.

40 http://www.canva.com

41 http://www.unsplash.com
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7. MITTAA TULOKSIA

Seuraa sdannollisesti viestisi vaikuttavuutta. Tykdtdanko sisalloistd, jaetaanko niita,
kommentoidaanko niihin ja millaiseen sdavyyn? Somessa voi saada palautetta toimin-
nasta nopeasti suureltakin kayttdjakunnalta. Paivityksestési voi tulla parhaassa tapauk-
sessa hitti, pahimmassa huti. Somen haittapuolena onkin hallitsemattomuus: joskus
viestit alkavat eldd omaa elaméénsa ja vadristyvit alkuperdisestd. Tee siksi my0s krii-
sisuunnitelma. Mieti etukiteen, miten toimit, jos kaikki ei menekddn haluamallasi
tavalla. Miten esimerkiksi reagoit kielteiseen kirjoitteluun ja kuka vastaa viesteihin?
Kaikkia kielteisid palautteita ei tule poistaa, elleivit ne ole asiattomia tai hyvin tavan
vastaisia, vaan niihin tulisi vastata mahdollisimman nopeasti ja asiallisesti.*?

% o %

Entdpi lisdsikd Lennu-kampanja Mustin ja Mirrin myyntid? Markkinointijohtaja
Henri Mékisen mukaan kauppa kévi kivijalkaliikkeissé ja verkkokaupassa poikkeuk-
sellisen hyvin.*?

THVISTELMA

« Kirkasta tavoite: miksi haluat kiyttda somea?

o Tunne kohderyhmisi ja tarjoa heille hyotya: miten tavoitat asiakkaat, mité
tarpeita heilld on, miten voit vastata niihin tarpeisiin, miten saat asiakkaat
ostamaan?

o Tuota kiinnostavaa sisaltoa: haistele trendeji ja kokeile eri sisdltomuotoja.

« Pidé blogia yrityksen kotisivuilla: tee dynaamista sisdlt64, joka houkuttelee
lukijoita toimimaan ja jakamaan sisilt6jdsi edelleen.

o Varmista nikyvyys: tee somekanavia aluksi tunnetuksi perinteisen
markkinoinnin keinoin.

o Takaa tunnistettavuus: kdytd kaikissa kanavissa samaa, brandisi kieltd
puhuvaa ulkonikoa.

o Seuraa vaikutuksia ja vastaa kielteisiin palautteisiin mahdollisimman nopeasti
ja asiallisesti.

42 Kortesuo, Patjas & Seppédnen 2014, 85-89
43 Pekkonen 2018
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Lappi on pullollaan herkullisia ja terveellisia raaka-aineita. Miten ne saa-
taisiin nykyista paremmin hydtykayttdon ja tarjolle myds matkailijoille? Ruo-
kaan kytkeytyvat, historialla ja tarinoilla maustetut kurkistukset paikalliseen
kulttuuriin ovat juuri sellaisia aitoja asioita, jotka kiinnostavat matkailijoita.
Uusia elamyksellisia ruokamatkailutuotteita syntyy parhaiten raaka-aineiden
tuottajien ja matkailutoimijoiden yhteistyé6lla. Julkaisu Makumatkalla Lapis-
sa tarjoaa tietoa ja esimerkkeja siita, miten paikallisia raaka-aineita voitaisiin
nykyistd enemman hyddyntda matkailussa. Julkaisu on tuotettu Lappilaisia
makuelémyksit matkailijalle - l&hiruokaa lautaselle —hankkeessa (Maaseu-
turahoitus, Lapin ELY-keskus): herattamaan ajatuksia, valittamaan tietoa ja
rohkaisemaan lappilaisia toimijoita. Herkullisia lukuhetkia lappilaisessa ma-
kumaailmassa!
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