
“Matturism är att resa för 
att skaffa sig känslan av en 
plats genom att smaka sig 
fram.” ™
– World Food Travel Association.

Produkt-
rekommendationer 
för matturism 

2022



2 PRODUKTREKOMMENDATIONER FÖR MATTURISM  2022

Kära läsare,

Dessa produktrekommendationer för matturism har utarbetats 
för att vara ett verktyg så att företag och entreprenörer inom 
turistnäringen ska kunna skapa högkvalitativa, minnesvärda, 
åtråvärda och lönsamma upplevelser. Visit Finlands inter-
nationaliseringskriterier ingår också som stöd i ditt arbete.

Smakminnen är en viktig del av resan. Upplevelsen av maten 
förstärks av estetiska detaljer, inspirerande berättelser och 
genom att ta vara på det finsk natur har att erbjuda. I Finland 
har vi utmärkta förutsättningar att stärka vår profil som ett 
intressant matland.

Bästa hälsningar,
Terhi Hook, 

DEVELOPMENT MANAGER, BUSINESS FINLAND OY, VISIT FINLAND

Produktrekommendationerna har utarbetats av Kristiina Havas och Kristiina 

Adamsson, Haaga-Helia Yrkeshögskola och Terhi Hook, Visit Finland. 
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http://www.businessfinland.fi/ruokamatkailu


BEGREPPET MATTURISM inkluderar såväl besök på restau-
ranger med lokal prägel och välsmakande mat liksom hemlagad 
mat och street food. Inkluderade är också matlagningskurser 
i det finska köket, råvaror och föda från naturens skafferi 
samt förtäring i natur- och kulturmiljöer. Till matturism räknas 
också olika typer av resvägar och evenemang relaterade till 
matturism, marknadsplatser, specialbutiker för exempelvis 
osttillverkning, vingårdar, destillerier och mikrobryggerier 
samt de program som byggts runt dessa verksamheter. 

MATTURISM är starkt förknippad med berättelser, platser och 
äkthet. SOM BÄST innebär matturism en aktivitet som delt-
agaren lär sig något nytt av, vilket gör resan till en minnesvärd 
upplevelse.

Definition av finsk matturism 
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Hur Visit Finlands internationaliseringskriterier 
kan tillämpas inom matturism   

2. KVALITET En matupplevelse av hög kvalitet bygger på
förstklassiga ingredienser, skicklig personal och kundori-
entering.

VISIT FINLANDS INTERNATIONALISERINGSKRITERIER HUR KAN KRITERIERNA TILLÄMPAS INOM MATTURISM

2. SERVICE Funktionell och vänlig service ger nöjda kunder.
Kunderna kan exempelvis vara intresserade av produkternas
ursprung och beredning. Var beredd att svara på dessa frågor.

2. HÅLLBARHET Begränsa matsvinn genom välplanerad
upphandling av råvaror, menydesign och lämplig storlek
på portioner. Undvik engångskultur och gynna ekologiska
och lokala råvaror. Presentförpacka gärna lokala smaker
till försäljning.

5. KAPACITET OCH NÄTVERK Skapa starka nätverk med
företag som erbjuder mat och tjänster lokalt.

4. SÄKERHET Livsmedelsproffs måste klara självövervakning,
hygien och specialkost samt kunna identifiera och hantera
naturliga råvaror som svamp, bär och örter på ett säkert sätt.

8. AUTENCITITET OCH ATTRAKTION Att använda sig av
lokal matkultur och lokala berättelser i sitt erbjudande ger
mervärde till reseupplevelsen. Att ta årstider och helgdagar
i beaktande ger en känsla av äkthet.

7. TILLGÅNG OCH MÖJLIGHET TILL KÖP
Kom ihåg att hålla dina sidor på sociala medier uppdaterade
varje vecka. Satsa på att skapa bra poster samt attraktiva
matbilder och videos av hög kvalitet.

1. KVALITET Du håller koll på kundnöjdheten och utvecklar
kvaliteten på ditt erbjudande utifrån den återkoppling du
får. Du ägnar särskild uppmärksamhet åt såväl renlighet
och estetik som enskilda detaljer.

2. SERVICE Du erbjuder din kund ett sömlöst servicepaket.
Din personal är välbekant med kundgruppen, har goda
språkkunskaper, är engagerad, kompetent och profes-
sionell.

3. HÅLLBARHET Som ansvarsfull aktör främjar du princ-
iperna för hållbar turism; du tar hänsyn till lokalsamhälle
och miljö i samband med dina aktiviteter, du stöder den
lokala ekonomin genom de val du gör och behandlar alla
kunder lika.

5. KAPACITET OCH NÄTVERK Din egen kapacitet eller
den kapacitet som erbjuds genom nätverkssamarbete
garanterar en bred service för enskilda resenärer och/eller
gruppresor. Du nätverkar med andra tjänsteleverantörer
i din region.

6. TILLGÄNGLIGHET Platsen där du har din verksamhet
har bra kommunikationer. Du kan ordna transport från
närmaste buss-, tågstation eller flygplats.

4. SÄKERHET Du garanterar säkerheten för lokalbe-
folkningen, din personal och dina gäster samt följer
myndigheternas lagar, regler och rekommendationer.

8. AUTENCITITET OCH ATTRAKTION Inom produktut-
veckling och marknadsföring använder du dig av äkta
finska upplevelser och komponenter som är baserade på
tillgångar, traditioner, kultur och livsstil i regionen.

7. TILLGÅNG OCH MÖJLIGHET TILL KÖP
Dina produkter och tjänster är tydligt beskrivna och pris-
satta på din hemsida på målgruppens språk (eller engelska).
De är lätta att hitta och kan köpas genom researrangörer
eller andra säljorganisationer samt på din hemsida eller via
andra digitala bokningskanaler.
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GÖR MÅLTIDEN TILL EN HÄRLIG UPPLEVELSE. Oavsett om 
måltiden äger rum i en restaurang eller mitt i naturen så är 
renlighet och estetik en viktig fråga. En lyckad helhetsupplev-
else är byggd runt en inspirerande berättelse. Serveringsper-
sonalens skicklighet att tolka varje tillfälle och läsa av kundens 
önskemål är, liksom dess förmåga att på ett naturligt sätt 
väva in historieberättandet, av största vikt när det kommer till 
interagerandet med kunden. Om möjligt ska alla sinnen tas i 
beaktande. Du kan också låta kunden bidra i sökandet efter 
ingredienser från naturen eller vara med vid matlagningen.

NATURENS SKATTER. Använd ingredienser från naturen och 
förklara dess betydelse för den finska livsstilen och matkul-
turen. Lyft fram naturens fina råvaror, som exempelvis färska 
örter, smakfulla BÄR och mångfalden av svampar. Och hur 

kan den vackra skärgården, den förtrollande skogen eller sjön 
också framträda i maten som serveras?

SÄTT KÖKSPERSONALEN I RAMPLJUSET. Var stolt över din 
verksamhet och hela din personal. Låt dem synas på menyn till 
exempel. Underhåll gästerna med ett besök av köksmästaren 
eller en kock

GE BARNEN UPPMÄRKSAMHET. Tala med de minsta i familjen 
och var uppmärksam på barnens egna portioner.

Matupplevelsen och finsk gästfrihet

RENHET. Finsk mat definieras av renhet, hälsosamhet och 
kvalitet. Maten växer i det nordiska klimatets rena luft, rena 
jord och rena vatten. Den nordiska dieten är baserad på 
hälsofrämjande ingredienser så som fisk, rapsolja, fullkorn, 
bär och rotfrukter samt mjölkprodukter med låg fetthalt.

SMAK. Resenärer uppskattar välsmakande mat. Vårt nordliga 
läge ger växter solljus dygnet runt på sommaren, vilket ger 
dem en unik smak. Smakpreferenserna hos olika kundgrupper 
bör tas i beaktande när matprodukter sätts samman.

BARN. Barn och vuxna kan få samma meny, men barnens 
portioner kan vara mindre.

Smak och finska näringsrekommendationer

PRIORITERA LOKALA INGREDIENSER, MAT OCH DRYCK. 
Nätverka med lokala producenter – samarbete kan också 
ge upphov till nya produkter.

BERÄTTA OM DEN LOKALA MATKULTUREN och skapa 
en berättelse. Använd det gemensamma narrativet om 
matturism. Här är en länk till videon med narrativet.

FÖR KONSUMENTEN, Protected designation of origin 
(PDO), Protected geographical indication (PDI) och Tradi-
tional speciality guaranteed (TSG) garanterat produktens 
ursprung och att produktionsmetoderna är kända. Vi rekom-
menderar produkter som är märkta PDO, PDI och TSG.

ANGE KONKRET vad äkthet och plats betyder för varje 
produkt. Äkthet inkluderar platsen, kulturen och historien 
– dessa hjälper till att skapa narrativet.

KOM IHÅG ATT ERBJUDA FLERA MATALTERNATIV och 
beakta olika målgruppers önskemål. Det är också värdefullt 
att presentera dina aktiviteter och materbjudanden till 
influencers, som exempelvis resebloggare och researran-
görer. Mat kan på ett positivt sätt hjälpa till att skilja dig 
från mängden. En frukost med en mängd lokala smaker 
kan bli en attraktion!

Platsens betydelse för matturism

GODIS 
OCH SÖTSAKER

KÖTTPRODUKTER, 
RÖTT KÖTT OCH ÄGG

FISK OCH 
FÅGEL

VEGETABILISKA 
OLJOR, MARGARIN, 
NÖTTER OCH 
FRÖN

SIDORÄTTER AV
FULLKORN, 
POTATIS, GRÖT 
OCH BRÖD

GRÖNSAKER, 
BÄR OCH 
FRUKT

MJÖLKPRODUKTER 
MED LÅG FETTHALT
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TA HÄNSYN TILL SPECIALDIETER, oavsett om de baseras på 
allergier, frivilliga matval eller kultur, som exempelvis halal, 
kosher, vegetarianism eller veganism. 

VAR NOGA MED HÄLSORELATERAD MÄRKNING, till exempel 
gällande allergier, laktosintolerans och glutenintolerans. 
Var noga med att särskilja mellan laktosfria och glutenfria 
produkter exempelvis på menyn och på skyltar.

ERBJUD ALLTID OLIKA VEGETARISKA ALTERNATIV. Intresset 
för vegetarisk mat har vuxit runt om i världen. Överväg också 
veganska rätter eftersom de är lämpliga för de flesta kund-
grupper. 

KOM IHÅG ATT VARA TAKTFULL. Uppmärksamma inte en 
kunds specialbehov inom höravstånd från andra kunder.

HÄLSOSAMMA OCH MAGRARE ALTERNATIV är välkomna, 
särskilt i samband med i wellness. 

SPECIALDIETER
För ytterligare information om specialdieter, besök “Vinkkejä 
erityisruokavalioista” på hemsiidan Hungry for Finland. 

MER INFORMATION OM MAT FÖR MUSLIMSKA RESENÄRER
Läs mer i guiden ”Katse Intian ruokakulttuuriin – opas matkai-
luyrityksille Suomessa”. 

Specialdieter

Dra nytta av de gemensamma budskapen för finsk matturism. 
En video har producerats om DET GEMENSAMMA NARRA-
TIVET inom matturism som visar vad en resa i Finland kan 
erbjuda, inklusive finsk matproduktion och dess odlingsförhål-
landen. Kärnan i det gemensamma narrativet handlar om den 
finska matens styrkor, så som äkthet, säkerhet, kreativitet, 
tradition, lokal närhet, enkelhet, renhet, midnattssolen, det 
arktiska, influenser från öst och väst, nordisk kokkonst och 
hög kvalitet.

VIDEON får fritt användas av aktörer inom turistindustrin. 
Se videon här. 

MAT kan ha en betydande effekt på reseupplevelsen och en 
region kan marknadsföra sig själv genom matturism.

Gemensamma berättelser inom matturism

VACKRA PRESENTATIONER OCH DUKNINGAR. Lägg stor vikt 
vid hur maten presenteras liksom miljön och renligheten där 
maten serveras. Fundera på olika teman för borddukningen (t 
ex de fyra årstiderna, växtsäsonger eller högtider) och andra 
estetiskt tilltalande detaljer som exempelvis naturmaterial 
och naturliga ingredienser. 

VÄLFUNGERANDE SERVERINGSPROCESS. Utforma en funk-
tionell och gästvänlig service, vare sig du har en buffé eller 
bordsservering. Var snabb med att ta bort använda bestick 
från borden och kontrollera att du har bestick och tallrikar 
för både förrätt och huvudrätt. Plocka upp mattrenden med 
att servera maten på en tallrik så att gästerna kan dela med 
varandra.

FINSK DESIGN SKAPAR BEUNDRAN. Ta tillvara finskt 
kunnande inom inredning och i samband med dukning (möbler, 
porslin, textiler, osv.). Ta med inslag av finsk kultur och natur 
i dekorationerna.

SPRÅKVERSIONER. Ange alltid matens namn och ursprung, 
åtminstone på engelska, på sådana ställen som menyer, 
gatuskylt, krittavla, menyvisning, prislista, etc.

UTVECKLING. Ta in nya idéer från världens alla kök och olika 
trender i matproduktion samtidigt som du använder dig av 
lokala ingredienser.

Matpresentation

https://eur03.safelinks.protection.outlook.com/?url=http%3A%2F%2Fwww.hungryforfinland.fi%2Fsites%2Fhungryforfinland.fi%250D%2Ffiles%2FVinkkeja-erityisruokavalioista.pptx&data=04%7C01%7Cterhi.hook%40businessfinland.fi%7C9a207f406e39456a77fb08d976c0d10d%7C7c94a248ecf241b69b42923651114b04%7C0%7C0%7C637671393327654344%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C3000&sdata=9PEYJ8PrjQq6MdEl8pUZT%2BGf70%2F5NW7B4wqI8Z0ToNM%3D&reserved=0
https://eur03.safelinks.protection.outlook.com/?url=http%3A%2F%2Fwww.hungryforfinland.fi%2Fsites%2Fhungryforfinland.fi%250D%2Ffiles%2FVinkkeja-erityisruokavalioista.pptx&data=04%7C01%7Cterhi.hook%40businessfinland.fi%7C9a207f406e39456a77fb08d976c0d10d%7C7c94a248ecf241b69b42923651114b04%7C0%7C0%7C637671393327654344%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C3000&sdata=9PEYJ8PrjQq6MdEl8pUZT%2BGf70%2F5NW7B4wqI8Z0ToNM%3D&reserved=0
https://www.businessfinland.fi/4a3da9/globalassets/julkaisut/visit-finland/tutkimukset/2020/vf_katse-intian-ruokakulttuuriin_2020.pdf
https://www.businessfinland.fi/4a3da9/globalassets/julkaisut/visit-finland/tutkimukset/2020/vf_katse-intian-ruokakulttuuriin_2020.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=r1OQCWNJXCw&t=2s
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ANVÄND LOKAL MAT: se till att hitta råvaror från lokala odlare 
och använd lokala eller finska ingredienser. Använd vildfångad 
fisk, viltkött, finska bär och svampar, vilda örter och namnskyd-
dade produkter och understryk den finska naturens renhet.

ANVÄND ORGANISK MAT: genom att använda organiska 
produkter visar du att månar om miljö, djur och människor, 
något som en ansvarsfull resenär uppskattar.

BEGRÄNSA MÄNGDEN AV AVFALL, återanvänd och kompos-
tera. Undvik svinn och använd matrester på olika sätt (t.ex. 
ResQ Club).

INSTRUERA gäster att begränsa mängden matrester.

SPARA ENERGI i samband med matlagning och förvaring 
och försök att begränsa energikonsumtion särskilt i fråga om 
kylanläggningar. Prioritera leverantörer som använder sig av 
förnyelsebar energi. 

UNDVIK ENGÅNGSBEHÅLLARE och minska användandet 
av plast.

ERBJUD FÄRSKT kranvatten i stället för flaskvatten och berätta 
för kunderna om dess renhet.

ÖKA ANDELEN VEGETARISK MAT.

UTNYTTJA SÄSONGERNA: alla produkter har säsonger, så 
även de importerade. Det är då som de smakar som bäst, har 
den bästa kvaliteten och är som mest prisvärda. Detta tillför 
även en naturlig variation till menyn. Gör de typiska egenska-
perna för Finland, för regionen och för säsongen synliga på 
menyn och vid frukosten.

LÄR PERSONALEN att svara på kundernas frågor gällande 
ansvar i livsmedelskedjan och råvaruhanteringen.

KOM IHÅG ATT KOMMUNICERA! Berätta för kunderna om 
dina ansvarfulla åtgärder. Berätta din egen historia.

UTNYTTJA NARRATIVEN om den lokala maten. Genom att 
hylla ursprunget visar du din uppskattning av lokala odlare 
vilket ger kunden ett mervärde.

Visste du att en tomat som odlats med eko-energi 
i Finland har samma koldioxidavtryck som en 
importerad tomat som mognat under den spanska 
solen?

ANSVAR OCH HÅLLBARHET
(Följande länkar finns endast på finska)

Työkaluja vastuullisuuteen ja viestintään 
Vastuullisen matkailuyrityksen käsikirja.
Visit Finland.

Vinkkejä vastuullisuusviestintään.

Käsikirja matkailuyrittäjille markkinoinnin 
ja viestinnän tueksi. Visit Finland.

Ruokapalvelualan ympäristöosaava -testi

Satokausikalenteri

Ravintolafoorumi/Luke

Energiatehokas ammattikeittiö

Ruuantuotannon ja -kulutuksen vaikutukset 
ympäristöön ja ilmastoon.

Suomalaiset nimisuojatuotteet

Ympäristöosaava

Sustainable Finland -sivut

Ruokaopas (WWF)

Lihaopas (WWF)

Kalaopas (WWF)

Ekoruokakone

Taste Luomu-sivusto ja 
luomuravintola-hakemisto

Kestävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille

Luomuravintola Opas 

Portaat Luomuun -ohjelma

Portaat Luomuun -testi

Lähiruuan kehittämisen työkaluja

Ruokakulttuurista ja vastuullisesta ruokaketjusta
Vähennä ruokahävikkiä - 

Ruokahävikin vähentäminen ravintoloissa
Kestävät hankinnat opas
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World Food Travel Organization 2020.
State of the Food Travel Report 2020.  

Länkar

Hållbarhet inom matturism

Finsk mat från det vilda är naturligt hållbar och landets rena natur utgör en ansvarsfull grund för finsk 
kokkonst. Här är några tips på hur du kan stärka ett hållbart tänkande i företagets erbjudande. 

Den lokala platsen och ansvarsskyldigheten bör 
också vara synlig för kunderna och på produktför-
packningar som är till försäljning.

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.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://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://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/LCA_esite_05122014.pdf
http://www.luomuravintola.fi/portaat-luomuun---ohjelman_toiminta
http://luomuravintola.fi/tentti
https://mmm.fi/kehittamisen-tyokaluja
https://www.ruokatieto.fi/pikaopas
https://www.mara.fi/media/pdf/havikin_vahentaminen_mara.pdf
http://www.ekocentria.fi/resources/public/Aineistot/Opetusmateriaali/LCA_esite_05122014.pdf
https://www.theseus.fi/handle/10024/144509
https://www.theseus.fi/handle/10024/144509
https://www.leipatiedotus.fi/media/pdf-tiedostot/ravitsemussuositukset_2014_fi_web.2.pdf
https://worldfoodtravel.org/annual-food-travel-industry-report/. Luettu 12.3.2020.
https://worldfoodtravel.org/annual-food-travel-industry-report/. Luettu 12.3.2020.
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“Varför bara servera en måltid när 
du kan servera ett minne?”

– World Food Travel Association.

visitfinland.fi

The European Agricultural Fund
for Rural Development: 
Europe investing in rural areas

http://Visitfinland.fi

