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ohjoismainen keittio = uusin
trendi, suomi on osa Pohjolaa

Suomalainen ruoka on konstailematonta
Hyodyntakaa pohjoismaista viitekehysta
Aterioiden suunnittelussa ja tarjoiluissa.

Erilaisuus on valttia - ala keskity kilpailijaan
vaan asiakkaaseen ja tarjoamaasi tuotteeseen

Tuotekehitys on osa jokapaivaista elamaa

Lahelta pyydetty ja paikalliset
raaka-aineet ovat olennainen osa
yksilollista ruokapalvelua, kun siihen
on mahdollisuus

Kattaus ja viihtyisat tilat ovat puoli ruokaa

Kansainvalisten kalastusasiakkaiden palvelu ja ‘
6.4.2011 markkinointi —

nynordiskmad
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y Kuinka kokataan herkullisia ja
elamyksellisia kala-aterioita?

* Kokeilemalla ja ottamalla "riskeja”
* Uskomalla erilaisuuteen = luovuus
* Luottamalla suomalaiseen = imago
* Halulla tarjota uutta -
ala tyydy tavalliseen
* Tunne asiakkaasi ja heidan tarpeensa
* Asiakkaat ovat yrityksen ainut ja
todellinen tulosyksikko, keskity

siithen.

Kansainvalisten kalastusasiakkaiden palvelu ja
6.4.2011 markkinointi
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'daad huomiota

* Vieraan ensimmainen
havainto = ulkonako

* Tuoksu houkuttelevuus

* Huolella mietitty
viimeistely

* Ruoan tarina

e Tunnistettavaa ruokaa

* Sopivat yhdistelma

Kansainvalisten kalastusasiakkaiden palvelu ja “ .
6.4.2011 markkinointi = o [V no rd 1S k ma d
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~ Mita KV - vieraamme tietavat
suomalaisesta ruoasta?

* Arvostavat sen puhtautta

* Pitavat sita eksoottisena ja kiehtovana
e Pitavat sen yksinkertaisuudesta

* Tietavat siita melko vahan

» Uskovat sen turvallisuuteen

e Yllattyvat suomen luonnon antimista 1
* Odottavat nautintoja

* Luottavat palvelun tarjoajaan

* Toivovat elamyksia

Kansainvalisten kalastusasiakkaiden palvelu ja
6.4.2011 markkinointi
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—Suomessa on 4 vuodenaikaa, eli
ruokasesonkia

Tammi z Maaliskuu - Kausikalat ja kesaruoat

- Kalaa, matia, blinejaja e Elo- Lokakuu
sailottyja tuotteita.
Kausiruoat.

Huhti- Toukokuu
- Kevaan ensimmaiset

- Sadonkorjuun aika.
Sienet, metsamarjat

omenat, riista,
erikoistuotteet. Kalat

kasvikset,

kotimainen karitsa, Marras- Joulukuu
kausiruoat. - Siilotyt ja kuivatut
Kesa- Heinakuu tuotteet. Riista ja kalat.
- Uudet perunat ja Kausiruoat.

ensimmaiset marjat

Kansainvalisten kalastusasiakkaiden palvelu ja ‘
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