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Maistuvaa matkailua Ruokaprovinssissa — hanke toteutti lokakuun lopulla nelja kertaa Sen seitteméan sortin
iltakaffit -tilaisuuden, joihin kutsuttiin ruoka- ja juomamatkailusta kiinnostuneita yrityksia. llitakaffeille
osallistuikin 25 yritysta edustaen seka ruuan ja juoman tuottajia, jalostajia ja matkailupalveluita tarjoavia
yrityksia. Tilaisuuksien tarkoituksena oli selvittaa, millaisten ruoka- ja juomatuotteiden seka
ruokamatkailupalveluiden varaan ruokamatkailua voitaisiin kehittaa Etela-Pohjanmaalla. Eli mitk& ovat ne
selkeét tunnistettavat karkituotteet ja raaka-aineet, joiden kautta matkailija voi kokea alueen historiaa,

perinteitd, tarinoita ja elaméantapaa.

Mika on Etela-Pohjanmaan mustamakkara?

Matkailija mieltaa jonkin ruuan, juoman tai jonkin muun ruokakulttuuriin liittyvan elementin tiettyyn
maantieteelliseen alueeseen. Se mitd ja miten syddaan, kertoo ymparoivasta luonnosta, alueesta ja
yhteiskunnasta seké alueen historiasta, identiteetista ja kulttuurista. Esimerkiksi mustamakkara yhdistetdan
Pirkanmaalle, karjalanpiirakat Itd&-Suomeen, poro Pohjois-Suomeen, tomaatit Pohjanmaalle tai kalaruuat

Jarvi-Suomeen.

Etela-Pohjanmaa on historiallisesti tarkasteltuna kovan leivan ja keitetyn ruuan maa- ja karjatalousaluetta,
jossa kaytetyt raaka-aineet ovat mukailleet vuoden kiertoa ja sesonkituotteet ovat olleet tarkeitd. Maakunnan
ruokakulttuuriin ovat vaikuttaneet myds Suomen sisdisen siirtolaisuuden tuomat vaikutteet kuten

karjalanpaisti, piirakat ja sienestys, jotka ovat meille nyky&aéan jo hyvin tuttuja ja osa arkea.

Mutta mikd on se elementti, josta Etela-Pohjanmaa tunnetaan? Tilaisuuksien perusteella voisi jopa todeta,
ettei selkeasti tunnistettavaa ruoka- ja juomatuotetta ole valmiina ruokamatkailun ndkdkulmasta tarkasteltuna,

vaikka maakunta tunnetaan vahvana ja johtavana ruuantuottajana Suomessa. Jos ehdotonta ruoka- ja
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juomaelementtia ei noussut esille, niin osallistujat olivat yhta mielta siitd, etta tapa tarjota eli vieraanvaraisuus,
jos mik&, on eteldpohjalaista ruokakulttuuria — tarjottava ei saa loppua kesken. Etela-Pohjanmaalla arkiruoka
on yksikertaista, mutta pidoissa komiaa. Runsaus ei tarkoita valttamatta artikkeleiden suurta maaraa, vaan
ennemmin sitd, ettei kenenkaan tarvitse lusikoida viimeisia rippeita tarjoiluastian pohjalta tai ottaa viimeista
palaa ensimmaéista kertaa ruokaa haettaessa.

Krouvia rustiikkia ja leipaalustataloutta

lItojen aikana keskusteltiin myos siita, miten etelapohjalaista ruokaa ja juomaa voisi kuvailla. lltoihin
osallistuneet olivat tassa kohdin varsin yksimielisia ja esille nousi muun muassa seuraavaa: konstailematonta,
maukasta ja itse tehtyd, krouvia rustiikkia, selkeaa ja rehellista, raskasta ja tayttavaa, itse tehdyn ja
artesaaniruuan valimuotoa.

Ruokamatkailua lahestyttiin my6s pohtimalla mita voisi kuulua etelapohjalaiseen pitopdytaan ja mita
ylipdatdéan matkailijoille haluttaisiin tarjota. Keskusteluissa nousi esille Etela-Pohjanmaan elintarvikejalostajien
runsaus, joiden tarjooma on laadukasta. Lahiruuan ja lahella tuotettujen raaka-aineiden kaytt6é ruuan
valmistuksessa, ainakin iltoihin osallistuneiden yritysten mukaan, on tavallista ja tavoiteltavaa. Sen sijaan, etta
pitopOytaén tunnistettaisiin tiettyja ruokia, niin esille nostettiin jélleen tarjottavan riittdvyys ja runsauskin,

vahintdan nyt ainakin "sen seitteméan sorttia”. Tarjottavien makujen tulisi olla puhtaita, paikallisia ja selkeité.

Toiveena on, etta lahituotteista kootussa pitopdydassa maistuu juurevuus ja lakeuden antimet pellolta
poytaan niin ruuissa kuin juomissakin. Myds luonnonantimet nousivat esille. Tahtoa jarvikalan, riistan,
marjojen ja sienten lisdantyvalle kaytdlle on olemassa, mutta kysymykseksi nousi, voiko niiden varaan
rakentaa eteldpohjalaisia ruokamatkailutuotteita. Myos perinneruuat nousivat esille, mutta tassa kohdin
pohdittiin, riittdakoé matkailijoiden kiinnostus perinneruokia kohtaan esimerkiksi kannattavuuden nakoékulmasta
tarkasteltuna. Liséksi Etela-Pohjanmaalla ei ole vain yhta tai tiettya joukkoa perinneruokia tai valmistustapaa,
vaan tarjontaa on runsaastikin ja tuotteet muokkaantuvat tekijoidensa mukaan. Myds nimia samalle ruualle
voi olla useita, kuten kropsu, ropsu tai pannari.



litakaffit-tilaisuuksissa pohdittiin etelédpohjalaisia makuja. Naurisleipdad on perinteisesti leivottu Etela-
Pohjanmaalla. Perinteisten tuotteiden lisdksi maakunnasta l6ytyy runsaasti erilaisia elintarvikejalosteita, joista

saa mainioita tarjottavia (kuvat: Elina Jarvinen, 2025).

Vaikka on haastavaa l0ytaa yhteistd, kaikille yrityksille sopivaa ruoka- tai juomatuotetta, niin tilaisuuksiin
osallistuneet kuitenkin suhtautuivat myonteisesti ajatukseen I6ytaa niita tuotteita ja resepteja, joilla Etela-
Pohjanmaan ruokamatkailua nostetaan esille, kunhan ne eivét sido liiaksi. Mita tdma voisi siis tarkoittaa

kaytannossa?

Voisiko etelapohjalainen ruokamatkailu rakentua ensisijaisesti kulttuurihistoriansa, vieraanvaraisuuden ja
laadukkuuden ymparille? Etelapohjalaisuudella ja sen rikkaalla kulttuurihistorialla ja tarinoilla voidaan ruokaa
ja juomaa yhdistaa ja sitoa alueeseen, vaikka kaikki tekisivat tarjottavansa tavallaan. Matkailija on
kiinnostunut paikallisuudesta, mutta ei valttamatta halua kokea sita alkuperaisten klimppisoppien ja
piimavellien muodossa. Mutta voisiko naissa piilla myés mahdollisuus herattaa matkailijan huomio?
Perinneruokaa modernilla twistilla — esimerkiksi voisiko piiméavelli toimia lahtokohtana vaikkapa makusiirapille,
joka on vain yksi komponentti jossakin tarjottavassa? Tilaisuuksissa nousi esille myds leipien runsas kaytto ja
sen mahdollisuudet. Erdassa tilaisuudessa lanseerattiin ilmaisu: leipdalustatalous. Leipé tarjoaa
mahdollisuuden muun muassa nostaa esille erilaisia laadukkaita maakunnassa tehtyja valmiita jalosteita ja
antaa vapaat kadet niin suolaisten kuin makeiden leivanpaallisten tekemiselle alusta loppuun. Leip&a voi
valmistaa itse tai ostaa valmiina. Maakunnassa on erinomainen valmiiden leipé- ja keksituotteiden valikoima.
Kysymys onkin enemman siité, kuinka sanoitamme matkailijalle, miksi haluamme tarjota juuri leipda ja niiden

paallisia etelapohjalaisena makuelamyksena seka millaisia tarinoita saisimme niihin yhdistettya.
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Sen seitteman sortin maut

Eraéassa iltakaffit-tilaisuudessa todettiin myos, etta meilla on mahdollisuus aloittaa etelapohjalaisen
ruokamatkailun identiteetin rakentaminen taysin puhtaalta poydalta, koska niitd ehdottomia tiettyja
ruokaelementteja ei ole olemassa. Sen sijaan meilla on runsas valikoima misté lahtea liikkeelle
ruokamatkailukulttuurin luomiseksi. llloissa perdankuulutettiin rohkeutta — rohkeutta olla aidosti ylpeita siita
mitd maakunnalla on annettavaa: monipuolisesta tarjonnasta ja osaavista ammattilaisista. Liséksi kaikissa

neljassa tilaisuudessa nousi esille laatu — kun tehdéén, niin tehdaan kunnolla.

litakaffit olivat erinomainen tapa lahestya varsin haastavaa asiakokonaisuutta. Saimme ensiarvoisen tarkeaa
tietoa siita, mita matkailijoiden kanssa toimivat yritykset asiasta ajattelevat ja mita on heidan mukaansa
ylipdatdan mahdollista toteuttaa. Seuraavaksi iltakaffien antia aloitetaan tydstamaan reseptiikan muotoon Sen
seitteman sortin maut -tyépajoissa. Helmikuussa 2026 toteutettavissa ty6pajoissa kokeillaan muutamia
aihiota, joista voisi tulla esimerkkitarjottavia matkailijoille. lltakaffien antia hyddynnetaan myéhemmin myos
alueellisen ruokamatkailubrandin laatimisessa, jonka tydstdminen tapahtuu kevaan 2026 aikana.

Eteldpohjalainen ruokamatkailu ei tarvitse valmiiksi annettuja raameja — sen vahvuus on aitoudessa,
vieraanvaraisuudessa ja rohkeudessa tehda omalla tavalla. Kun jokainen maku ja tarina saa oman paikkansa,
syntyy jotain aidosti tunnistettavaa. Millainen on Sen seittemén sortin makumatka, joka maistuu Etel&-

Pohjanmaalta? Aika nayttaa.

Lisatietoja toteutettavista toimenpiteista voit lukea hankkeen verkkosivuilta Maistuvaa matkailua

Ruokaprovinssissa -hanke. Hanke on Euroopan unionin osarahoittama ja saanut rahoitusta EU:n

maaseuturahastosta. Hanketta toteuttavat Seindjoen ammattikorkeakoulu ja Etela-Pohjanmaan Maa- ja

Kotitalousnaiset/ProAgria Etela-Pohjanmaa

Elina Jarvinen
Asiantuntija, TKI
SEAMK

Jonna Kielenniva
Asiantuntija, TKI
SEAMK

Paula Juurakko
Lehtori
SEAMK

Asta Asunmaa
Ruoka-asiantuntija
Eteld-Pohjanmaan Maa- ja Kotitalousnaiset/ ProAgria Etela-Pohjanmaa)

Artikkelin kirjoittajista Elina Jarvinen ja Jonna Kielenniva tytskentelevat matkailun asiantuntijoina ja Paula

Juurakko ravitsemisalan lehtorina Seindjoen ammattikorkeakoulussa. Asta Asunmaa tydskentelee ruoka-
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asiantuntijana Etela-Pohjanmaan Maa- ja Kotitalousnaiset/ProAgria Etela-Pohjanmaalla.



