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Hyva lukija,

Ruokamatkailun tuotesuositukset on laadittu matkailualan
yrityksille ja kehittajille tyovalineeksi laadukkaan, elamyksellisen,
ostettavan ja kannattavan ruokamatkailukokemuksen
tuottamiseen. Mukana on myos avuksenne Visit Finlandin
kansainvalistymiskriteeristo.

Matkailussa oleellinen osa elamysta ovat makumuistot.
Ruokaelamysta vahvistetaan esteettisilla yksityiskohdilla,
inspiroivilla tarinoilla ja Suomen luontoa hyédyntaen. Meilla
Suomessa on loistavat edellytykset vahvistaa profiliamme
mielenkiintoisena ruokamaana.

Terveisin,

Terhi Hook,
DEVELOPMENT MANAGER, BUSINESS FINLAND OY, VISIT FINLAND

Tuotesuositukset ovat laatineet Kristina Havas ja Kristina Adamsson,
Haaga-Helia AMK, Hungry for Finland -hanke seka Terhi Hook, Visit Finland.
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Suomalaisen ruokamatkailun méiritelmé

* RUOKAMATKAILUTARJONTA on matkailijoiden
kohtaama paikallisuuteen ja tarinoihin perustuva
maukas ravintolaruokailu, kotiruokailu, katuruoka,
suomalaisen ruuan tekeminen ohjatusti,
luonnonantimiin ja kerailyyn littyvat
ruokamatkailutuotteet, luonnossa ja kulttuuri-
ymparistgéssa tapahtuva ruokailu, erilaiset ruoka-
matkailuun liittyvat reitit ja tapahtumat, torit, kauppa-
hallit, erikoismyymalat kuten juustolat, viinitilat,
tislaamot ja pienpanimot ja niiden ympairille
rakennettu ohjelma.

+  RUOKAMATKAILUUN liittyvat vahvasti tarinat,
paikallisuus ja puhtaus.

*  PARHAIMMILLAAN ruokamatkailutuote on
osallistamista ja tekemista, josta matkailija oppii jotain
uutta.
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Nostoja kansainvilistymiskriteereisté ruokamatkailuun 1/2

KANSAINVALISTYMISKRITEERIT

1. LAATU

Seuraatte asiakastyytyvaisyyttd ja kehitatte palvelunne laatua saamanne palautteen mukaan. Kiinnitatte erityistd huomiota
siisteyteen ja estetiikkaan sek yksityiskohtiin.

2. PALVELU

Tarjoatte asiakkaallenne saumattoman palvelukokonaisuuden. Henkilikuntanne on asiakasryhmén hyvin tuntevaa, kielitaitoista,

sitoutunutta ja ammattinsa osaavaa.

3. KESTAVYYS

Vastuullisena toimijana edistatte kestavan matkailun mukaisia periaatteita; huomioitte
toiminnassanne paikallisyhteison ja ympariston hyvinvoinnin ja tarpeet, valinnoilla tuette
paikallistaloutta ja kohtelette kaikkia asiakkaita yhdenvertaisina.

4. TURVALLISULS
Huolehditte paikallisten asukkaiden, henkilikuntanne ja vieraittenne turvallisuudesta seka lain ja viranomaisten mégraysten ja
suositusten noudattamisesta.

HUOMIOI ERITYISESTI RUDKAMATKAILUSSA

1. LAATU

Laadukkaan ruokaelamyksen perusta on ensiluokkaiset raaka-aineet, nsaava henkilikunta ja asiakaslahtiisyys.

2. PALVELU
Tnimiva ja ystavallinen palvelu tun tyytyvéisia asiakkaita. Asiakkaat ovat kiinnostuneita esimerkiksi tuntteiden alkuperasté ja
valmistuksesta. Varaudu vastaamaan naihin kysymyksiin.

3. KESTAVYYS

Ruokahavikin minimointi onnistuu harkittujen raaka-ainehankintojen, ruokalistasuunnittelun ja oikean kokoisten annosten avulla.
Kertakayttikulttuuria tulee vélttas ja suosia luomu- ja lahituotteita. Paikallisia makuja kannattaa paketoida myis myyntiin lahjoiksi
tai tuliaisiksi.

4, TURVALLISULS
Ruuan ammattilaisten on hallittava omavalvonta, hygienia, erityisruokavaliot seké tunnistettava ja osattava késitella turvallisesti
luonnosta saatavia raaka-aineita, kuten sienid, marjoja ja yrtteja.
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Nostoja kansainvilistymiskriteereisté ruokamatkailuun 2/2

KANSAINVALISTYMISKRITEERIT HUOMIOI ERITYISESTI RUDKAMATKAILUSSA

a. KAPASITEETTI JA VERKOSTOT 9. KAPASITEETTI JA VERKOSTOT
Oma kapasiteettinne tai yhteistydverkoston kautta tarjottava kapasiteetti takaa kattavan palvelun omatoimimatkailijoille ja/tai Luo vahvat verkostot lahiruokaa ja -palveluja tarjoavien yritysten kanssa.
ryhmamatkailijoille. Olette verkostoituneet alueen muiden tarjoajien kanssa.

B. SAAVUTETTAVLUS
Palvelunne sijaitsee toimivien likenneyhteyksien varrella tai kuljetus kohteeseen on jarjestetty lahimmalta bussi- tai juna-asemalta
tai lentokentélts.

7. SAATAVUUS JA DSTETTAVUUS 7. SAATAVUUS JA DSTETTAVUUS

Tuotteenne ja palvelunne ovat selkeasti kuvattuina ja hinnoiteltuina kohdemarkkinan kielell tai englanniksi sek helposti Muista viikottainen aktiivisuus somessa. Panosta hyviin postauksiin ja laadukkaisiin ja houkutteleviin ruokakuviin seka videaihin.
|tiydettavissa ja ostettavissa matkanjarjestajien tai muiden myyntiorganisaatiniden kautta, omalla verkkosivulla tai muissa

sahkdisissd varauskanavissa.

8. AUTENTTISLIL'S, VETOVDIMAISLLS 8. AUTENTTISULS, VETOVOIMAISULS
Hytdynnatte tuotekehityksessa ja markkinoinnissa aitoja suomalaisia elamyksi ja raaka-aineita, jotka pohjautuvat alueenne Paikallisen ruokakulttuurin ja tarinoiden hytdyntaminen tuotteessa tuo lisaarvoa matkailukokemukseen. Sesonkien ja juhlapyhien
vetovoimatekijiihin, perinteisiin, kulttuuriin ja eldmantapaan. huomioiminen antaa aitouden tunteen.
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Paikallisuus ruokamatkailussa

e SUOSI PAIKALLISIA RAAKA-AINEITA, elintarvikkeita ja
juomia. Verkostoidu paikallisten elintarvike- ja
ruokatuottajien kanssa.

* KERRO paikallisesta ruokakulttuurista ja rakenna tarina.
Hyodynna ruokamatkailun yhtenaista tarinaa. Tasta
paaset tarinavideoon.

« KULUTTAJALLE NIMISUOJA on tae siita, etta tuotteen
alkupera ja tuotantotapa tiedetaan. suosittelemme
nimisuojatuotteita.

« MAARITTELE KONKREETTISESTI, mit& autenttisuus ja
paikallisuus kunkin ruokamatkailutuotteen kohdalla
tarkoittavat.

*  MUISTA MONIPUOLISET RUOKAVAIHTOEHDOT ja eri
kohderyhmien toiveet. Ruualla voi erottautua positiivisesti
valtavirrasta.
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https://www.youtube.com/watch?v=6uawCx0wBaw&list=PLYjNcJ1jQZyZ3t-UlBzDgrgTBKSTpvrDI&index=4
https://aitojamakuja.fi/nimisuoja/

Maku ja suomalaiset ravitsemussuositukset

PUHTAUS. Suomalaista ruokaa maarittelevat
puhtaus, terveellisyys ja laatu. Pohjoismainen
ruokavalio rakentuu vahvasti terveytta
edistavien raaka-aineiden kuten kalan,
rypsiéljyn, taysjyvaviljan, marjojen ja
juuresten seka vaharasvaisten
maitovalmisteiden varaan.

MAKU. Matkailijat arvostavat ruuassa
erinomaista makua. Pohjoinen sijaintimme
tuo kasveille kesalla jopa 24 tunnin valon
antaen niille ainutlaatuisen maun.

LAPSET. Lapsilla ja aikuisilla voi olla sama
ruokalista, mutta lasten annokset ovat
pienempia.

MUUT e 4
SATTUMAT (ol
LIHAVALMISTEET,

PUNAINEN LIHA JA MUNA
KALA JA
SIIPIKARJA
KASVIOLJYT, VAHARASVAISET
MARGARIINI, MAITOVALMISTEET
PAHKINAT JA
SIEMENET

TAYSJYVAVILJA-
LISAKKEET,
PERUNA, PUURO
JA LEIPA

KASVIKSET, —
MARJAT JA
HEDELMAT
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Ruokailuelémys ja suomalainen

vieraanvaraisuus

« TEE RUOKAILUSTA IHANA ELAMYS. Oli ruokahetki
sitten ravintolassa tai luonnon helmassa, siisteys
ja estetiikka ovat tarkeita asioita. Asiakkaan
kohtaami-sessa oleellista on
tarjoiluhenkilokunnan tilanne-tajun tarkeys
asiakkaan toiveiden lukemisessa seka luonteva
kerronta.

* LUONNON AARTEET. Hy6dynnéa luonnosta
saatavia raaka-aineita ja kerro niiden
merkityksesta suomalaisessa elamantavassa ja
ruokakulttuurissa. Nosta esille valloittavaa
viliruokaamme.

« RUUANTEKIJAT PARRASVALOIHIN. Ole ylpea
omasta ja koko henkilokuntasi tyosta.

HUOMIOI LAPSET. Juttele my06s perheen
pienimmille ja huomioi lapset omilla annoksilla.




Ruoan esillelaitto

» KAUNIISTI ESILLE. Panosta ruuan esillelaittoon ja ruokailutilan
esteettisyyteen seka siisteyteen. Huomioi kattauksessa
erilaiset teemat ja muut esteettiset yksityiskohdat, kuten
luonnon-materiaalit ja luonnon raaka-aineet.

¢ TOIMIVA TARJOILUPROSESSI. Suunnittele toimiva ja
asiakkaalle sujuva tarjoilu, oli kyseessa seisova poyta tai
poytiin tarjoilu.

« SUOMALAINEN MUOTOILU HERATTAA IHASTUSTA. Hyodynn&a
kotimaista osaamista ruokailutilan sisustuksessa ja
kattauksessa (huonekalut, astiat, tekstiilit jne.) Tuo
somistukseen elementteja suomalaisesta kulttuurista ja
luonnosta.

» KIELIVERSIOT. Kerro ruuan alkupera ja nimi aina vahintaan
englanniksi eri materiaaleissa (menu, menukortti, kyltti,
litutaulu, naytto, hinnasto jne.)

 KEHITTYMINEN. Ruokatuotteisiin voi tuoda uusia tuulahduksia
maailman keittidista ja trendeista hyddyntaen paikallisia
raaka-aineita.
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Erityisruokavaliot

« HUOMIOI RUOKAVALIOT, perustuivat ne sitten allergioihin,
vapaaehtoisiin ruokavalintoihin tai kulttuurillisiin erityispiirteisiin.

e TERVEYDELLISISTA SYISTA JOHTUVAT ERITYISRUOKAVALIOT kuten
allergiat, laktoosi-intoleranssi ja keliakia tulee merkita tarkasti.

«  TARJOA AINA MYOS VAIHTELEVIA KASVISVAIHTOEHTOJA.
Harkitse my0s vegaanisia annoksia.

¢ MUISTA HIENOVARAISUUS. Ethan tuo nakyvasti esille
asiakkaiden erityistarpeita muiden asiakkaiden kuullen.

« TERVEELLISIA JA KEVYEMPIA VALINTOJA toivotaan erityisesti
hyvinvointimatkailupalvelujen yhteydessa.

ERITYISRUOKAVALIOT
Erityisruokavalioiden huomioimiseen |0ytyy lisatietoa Hungry for
Finland -sivuston osiosta ”

LISATIETOA MUSLIMIMATKAILIJAN RUOKAVALIOSTA
Lue lisda oppaasta

29.11.2021



http://www.hungryforfinland.fi/tyokalut
https://www.theseus.fi/handle/10024/144509

Ruokamatkailun yhtenéinen tarina

* Hyodynna yhteisia viesteja suomalaisesta
ruokamatkailusta.

e Ruokamatkailusta on rakennettu YHTEINEN TARINA
videomuotoon.

* Yhtendaisen tarinan ytimena ovat suomalaisen
ruuan vahvuudet.

* VIDEO on matkailutoimijoiden vapaasti
kaytettavissa. Tasta paaset

* RUUALLA voidaan vaikuttaa
matkailijakokemukseen merkittavasti ja alue voi
brandata itsensa ruokamatkailun kautta.



https://www.youtube.com/watch?v=6uawCx0wBaw&list=PLYjNcJ1jQZyZ3t-UlBzDgrgTBKSTpvrDI&index=4

Kestévyys ruokamatkailussa 1/2

Suomalainen villiruoka on jo luonnostaan kestavaa,ja  puhdas
suomalainen luonto tarjoaa vastuullisen pohjan suomalaiselle
keittiolle.

« KAYTA LAHIRUOKAA: hanki raaka-aineet paikallisita tuottajilta ja
kayta paikallisia tai suomalaisia raaka-aineita.

+ KAYTA LUOMUA: kayttamalla luomutuotteita osoitat, etta
huomioit ympariston, elainten seka ihmisten hyvinvoinnin.

«  MINIMOI JATTEEN MAARAA, KIERRATA JA KOMPOSTOI. Minimoi
havikkia ja hyodynna ylitse jaava ruoka eri tavoin (esim. ResQ
Club).

« OPASTA asiakkaita vahentamaan lautashavikkia.

« SAASTA ENERGIAA ruuanvalmistuksessa ja sailytyksessa ja pyri
minimoimaan etenkin kylmalaitteiden energiankulutus.

« VALTA KERTAKAYTTOISIA astioita ja vahenn&a muovin kayttoa.

«  TARJOA RAIKASTA HANAVETTA pulloveden sijaan ja kerro
sen puhtaudesta.



https://www.resq-club.com/fi/

Kestivyys ruokamatkailussa 2/2

« LISAA KASVISRUOKIEN osuutta.

e SUOSI SESONKEJA: kaikilla raaka-aineilla, my6s tuontituotteilla on
sesongit.

« KOULUTA HENKILOKUNTA vastaamaan asiakkaiden kysymyksiin
ruokaketjun ja valmistuksen vastuullisuudesta.

e MUISTA VIESTIA! Kerro vastuullisesta toiminnastanne asiakkalille.
Kerro oma tarinasi.

« HYODYNNA TARINAT lahiruuan takana, silla alkupera osoittaa
arvostusta paikallisia tuottajia kohtaan ja tuo lisdarvo asiakkaalle.

Paikallisuuden ja vastuullisuuden tulisi nakya myos asiakastiloissa ja
mahdollisten myytavien tuotteiden pakkauksissa.

-

jalanjaljeltaan sama kuin maahantuotu, Espanjan auringon alla
kypsynyt tomaatti?




Linkit

VASTUULLISUUS JA KESTAVYYS

Ty6kaluja vastuullisuuteen ja viestintaan.
Vastuullisen matkailuyrityksen kasikirja.
Visit Finland.

Vinkkeja vastuullisuusviestintaan.

Kasikirja matkailuyrittajille markkinoinnin
ja viestinnan tueksi. Visit Finland.

Ruokapalvelualan ymparistbosaava -testi

Satokausikalenteri

Ravintolafoorumi/Luke

Energiatehokas ammattikeittio

Ruuantuotannon ja -kulutuksen
vaikutukset ymparistéon ja imastoon.

Suomalaiset nimisuojatuotteet

Ymparistbosaava

Sustainable Finland -sivut

Ruokaopas (WWF)
Lihaopas (WWF)
Kalaopas (WWF)

Ekoruokakone

Taste Luomu -sivusto ja luomuravintola-
hakemisto

Kestavan kehityksen tyokirja
ammattikeittioille

Luomuravintola Opas ja Portaan Luomuun -
testi

Lahiruuan kehittdmisen tydkaluja

Ruokakulttuurista ja vastuullisesta
ruokaketjusta

Vahenna ruokahavikkia — Ruokahavikin
vahentaminen ravintoloissa

Kestavat hankinnat opas
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https://www.businessfinland.fi/globalassets/finnish-customers/02-build-your-network/visit-finland/julkaisut/tyokaluja_vastuullisuusviestintaan_a5-web.pdf
https://www.businessfinland.fi/globalassets/finnish-customers/02-build-your-network/visit-finland/julkaisut/tyokaluja_vastuullisuusviestintaan_a5-web.pdf
https://www.businessfinland.fi/globalassets/finnish-customers/02-build-your-network/visit-finland/julkaisut/tyokaluja_vastuullisuusviestintaan_a5-web.pdf
https://www.businessfinland.fi/suomalaisille-asiakkaille/palvelut/matkailun-edistaminen/lyhyesti/?dl
https://www.businessfinland.fi/suomalaisille-asiakkaille/palvelut/matkailun-edistaminen/lyhyesti/?dl
https://www.businessfinland.fi/suomalaisille-asiakkaille/palvelut/matkailun-edistaminen/lyhyesti/?dl
https://www.ymparistoosaava.fi/ruokapalveluala/
https://satokausi.fi/
https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/foorumi/
https://www.motiva.fi/files/3056/Energiatehokas_ammattikeittio.pdf
https://www.luke.fi/tietoa-luonnonvaroista/ruoka-ja-ravitsemus/ruoan-ilmastovaikutukset/
https://aitojamakuja.fi/nimisuoja/
https://www.ymparistoosaava.fi/ruokapalveluala/index.php?k=22440
https://www.visitfinland.com/sustainable-finland/
https://wwf.fi/ruokaopas/syo-ymparistoystavallisesti/
https://wwf.fi/lihaopas/
https://wwf.fi/kalaopas/
http://www.ekoruokakone.fi/fi/page/2
http://luomuravintola.fi/fi/page/2
http://www.ekocentria.fi/resources/public/Aineistot/Opetusmateriaali/Kestavan_kehityksen_tyokirja.pdf
http://www.ekocentria.fi/resources/public/Aineistot/Opetusmateriaali/Kestavan_kehityksen_tyokirja.pdf
https://mmm.fi/kehittamisen-tyokaluja
https://www.ruokatieto.fi/pikaopas
https://www.mara.fi/media/pdf/havikin_vahentaminen_mara.pdf
http://www.ekocentria.fi/oppaat
https://worldfoodtravel.org/

"Miksi tarjoaisit vain aterian,
kun voit luoda ja rakentaa muiston?”

visitfinland.fi
u =.= ReTh Euroopan maaseudun
... * o x kehittamisen maatalousrahasto:
HAAGA-HELIA Kok X Eurooppa investoi maaseutualueisiin
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