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Hyvä lukija,

Ruokamatkailun tuotesuositukset on laadittu matkailualan

yrityksille ja kehittäjille työvälineeksi laadukkaan, elämyksellisen, 

ostettavan ja kannattavan ruokamatkailukokemuksen

tuottamiseen. Mukana on myös avuksenne Visit Finlandin

kansainvälistymiskriteeristö.

Matkailussa oleellinen osa elämystä ovat makumuistot. 

Ruokaelämystä vahvistetaan esteettisillä yksityiskohdilla, 

inspiroivilla tarinoilla ja Suomen luontoa hyödyntäen. Meillä

Suomessa on loistavat edellytykset vahvistaa profiiliamme

mielenkiintoisena ruokamaana.

Terveisin,

DEVELOPMENT MANAGER, BUSINESS FINLAND OY, VISIT FINLAND

Tuotesuositukset ovat laatineet Kristiina Havas ja Kristiina Adamsson, 

Haaga-Helia AMK, Hungry for Finland -hanke sekä Terhi Hook, Visit Finland.
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• RUOKAMATKAILUTARJONTA on matkailijoiden

kohtaama paikallisuuteen ja tarinoihin perustuva

maukas ravintolaruokailu, kotiruokailu, katuruoka, 

suomalaisen ruuan tekeminen ohjatusti, 

luonnonantimiin ja keräilyyn liittyvät

ruokamatkailutuotteet, luonnossa ja kulttuuri-

ympäristössä tapahtuva ruokailu, erilaiset ruoka-

matkailuun liittyvät reitit ja tapahtumat, torit, kauppa-

hallit, erikoismyymälät kuten juustolat, viinitilat, 

tislaamot ja pienpanimot ja niiden ympärille

rakennettu ohjelma.

• RUOKAMATKAILUUN liittyvät vahvasti tarinat, 

paikallisuus ja puhtaus.

• PARHAIMMILLAAN ruokamatkailutuote on 

osallistamista ja tekemistä, josta matkailija oppii jotain

uutta.
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SUOSI PAIKALLISIA RAAKA-AINEITA

• Verkostoidu paikallisten elintarvike-, juoma- ja ruokatuottajien
kanssa.

KERRO RUOKAKULTTUURISTA, RAKENNA TARINA

• Hyödynnä ruokamatkailun yhtenäistä tarinaa.

• Tästä pääset tarinavideoon.

NIMISUOJA

• Nimisuoja on tae tuotteen alkuperästä ja tuotantotavasta.

• Suosittelemme nimisuojatuotteita.

MÄÄRITTELE KONKREETTISESTI

• Autenttisuus ja paikallisuus kunkin ruokamatkailutuotteen
kohdalla.

MONIPUOLISET RUOKAVAIHTOEHDOT 

• Huomioi eri kohderyhmien toiveet. 

• Ruualla voi erottautua positiivisesti valtavirrasta.

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

• Suomalaista ruokaa määrittelevät puhtaus, 

terveellisyys ja laatu.

• Pohjoismainen ruokavalio rakentuu vahvasti 

terveyttä edistävien raaka-aineiden kuten 

kalan, rypsiöljyn, täysjyväviljan, marjojen ja 

juuresten sekä vähärasvaisten 

maitovalmisteiden varaan.

MAKU

• Ruuan erinomainen maku. 

• Pohjoinen sijainti tuo kasveille kesällä jopa 24 

tunnin valon antaen niille ainutlaatuisen 

maun. 

LAPSET

• Sama ruokalista, mutta lasten annokset 

pienempiä.
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TEE RUOKAILUSTA IHANA ELÄMYS

• Siisteys ja estetiikka ovat tärkeitä asioita. 

• Asiakkaan kohtaamisessa oleellista

tarjoiluhenkilökunnan tilannetaju.

LUONNON AARTEET

• Hyödynnä luonnon raaka-aineita. Kerro 

merkityksestä suomalaisessa elämäntavassa ja 

ruokakulttuurissa. 

• Nosta esille villiruokaa.

RUUANTEKIJÄT PARRASVALOIHIN

• Ole ylpeä omasta ja koko henkilökuntasi työstä. 

HUOMIOI LAPSET 

• Juttele perheen pienimmille ja huomioi lapset omilla 
annoksilla. 
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KAUNIISTI ESILLE

• Ruuan esillelaitto ja ruokailutilan esteettisyys sekä siisteys.

• Kattauksen erilaiset teemat ja muut esteettiset yksityiskohdat, 

luonnonmateriaalit ja raaka-aineet.

TOIMIVA TARJOILUPROSESSI

• Toimiva ja asiakkaalle sujuva tarjoilu.

SUOMALAINEN MUOTOILU HERÄTTÄÄ IHASTUSTA

• Kotimaisen osaamisen hyödyntäminen sisustuksessa ja 

kattauksessa.

• Somistukseen elementtejä suomalaisesta kulttuurista ja 

luonnosta. 

KIELIVERSIOT 

• Ruuan alkuperä ja nimi aina vähintään englanniksi.

KEHITTYMINEN

• Uusia tuulahduksia maailman keittiöistä ja trendeistä 
hyödyntäen paikallisia raaka-aineita. 
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HUOMIOI RUOKAVALIOT

• Vapaaehtoiset ruokavalinnat tai kulttuurilliset erityispiirteet.

TERVEYDELLISISTÄ SYISTÄ JOHTUVAT ERITYISRUOKAVALIOT 

• Allergiat, laktoosi-intoleranssi ja keliakia tulee merkitä tarkasti.

TARJOA MYÖS KASVISVAIHTOEHTOJA 

• Myös vegaaniset annokset.

MUISTA HIENOVARAISUUS 

• Ei näkyvästi esille asiakkaiden erityistarpeita muiden kuullen.

TERVEELLISIÄ JA KEVYEMPIÄ VALINTOJA 

• Erityisesti hyvinvointimatkailupalvelujen yhteydessä.

• Erityisruokavalioiden huomioimiseen löytyy lisätietoa Hungry for 

Finland -sivuston osiosta ”Vinkkejä erityisruokavalioista”.

• Lisätietoa muslimimatkailijoiden ruokavaliosta saa oppaasta
Katse islamiin – opas matkailuyrityksille Suomessa. 

28.5.2020

http://www.hungryforfinland.fi/tyokalut
https://www.theseus.fi/handle/10024/144509
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• Hyödynnä yhteisiä viestejä suomalaisesta

ruokamatkailusta. 

• Ruokamatkailusta on rakennettu YHTEINEN TARINA 

videomuotoon.

• Yhtenäisen tarinan ytimenä suomalaisen ruuan

vahvuudet.

• VIDEO on matkailutoimijoiden vapaasti

käytettävissä.  Tästä pääset videoon.

• RUUALLA voidaan vaikuttaa

matkailijakokemukseen merkittävästi ja alue voi

brändätä itsensä ruokamatkailun kautta.

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

• Paikalliset tai suomalaiset raaka-aineet.

KÄYTÄ LUOMUA 

• Ympäristön, eläinten sekä ihmisten hyvinvointi.

MINIMOI JÄTTEEN MÄÄRÄÄ, KIERRÄTÄ JA KOMPOSTOI 

• Minimoi hävikki ja kierrätä ylitsejäävä ruoka (esim. ResQ Club).

• Opasta asiakkaita vähentämään lautashävikkiä.

• Vältä kertakäyttöisiä astioita ja vähennä muovin käyttöä.

SÄÄSTÄ ENERGIAA 

• Ruuanvalmistus ja säilytys, kylmälaitteiden energiankulutus.

28.5.2020

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


• Tarjoa raikasta hanavettä.

• Lisää kasvisruokien osuutta.

• Suosi sesonkeja

• Kouluta henkilökunta ruokaketjun ja valmistuksen

vastuullisuudesta.

• Muista viestiä! Kerro oma tarinasi.

• Hyödynnä tarinat lähiruuan takana. 

28.5.2020 14
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Sertifioinnit
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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 ja Portaan Luomuun -
testi

Lähiruuan kehittämisen työkaluja

Ruokakulttuurista ja vastuullisesta
ruokaketjusta

Vähennä ruokahävikkiä – Ruokahävikin
vähentäminen ravintoloissa

Kestävät hankinnat opas

Ahlström, K. 2018. Katse islamiin – opas
matkailuyrityksille Suomessa. Opinnäytetyö. Haaga-
Helia amk.

Dixit, S.K, (edited) 2019.
The Routledge Handbook of Gastronomic Tourism. 
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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/
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