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Pohjoismainen keittiö = uusin 
trendi, suomi on osa Pohjolaa
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Kansainvälisten kalastusasiakkaiden palvelu ja 
markkinointi

Hyödyntäkää pohjoismaista viitekehystä
Aterioiden suunnittelussa ja tarjoiluissa. 

Erilaisuus on valttia – älä keskity kilpailijaan
vaan asiakkaaseen ja tarjoamaasi tuotteeseen

Tuotekehitys on osa jokapäiväistä elämää

Läheltä pyydetty ja paikalliset
raaka-aineet ovat olennainen osa
yksilöllistä ruokapalvelua, kun siihen
on mahdollisuus

Kattaus ja viihtyisät tilat ovat puoli ruokaa

Signature plate

Suomalainen ruoka on konstailematonta
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Kuinka kokataan herkullisia ja 
elämyksellisiä kala-aterioita?

 Kokeilemalla ja ottamalla ”riskejä”

 Uskomalla erilaisuuteen = luovuus

 Luottamalla suomalaiseen = imago

 Halulla tarjota uutta –

älä tyydy tavalliseen

 Tunne asiakkaasi ja heidän tarpeensa

 Asiakkaat ovat yrityksen ainut ja

todellinen tulosyksikkö, keskity

siihen.
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Mikä ateriassa kiinnittää huomiota 
ensimmäisenä?
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 Vieraan ensimmäinen

havainto = ulkonäkö

 Tuoksu houkuttelevuus

 Huolella mietitty 
viimeistely

 Ruoan tarina

 Tunnistettavaa ruokaa

 Sopivat yhdistelmä
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Mitä KV - vieraamme tietävät 
suomalaisesta ruoasta?
 Arvostavat sen puhtautta

 Pitävät sitä eksoottisena ja kiehtovana

 Pitävät sen yksinkertaisuudesta

 Tietävät siitä melko vähän

 Uskovat sen turvallisuuteen

 Yllättyvät suomen luonnon antimista

 Odottavat nautintoja

 Luottavat palvelun tarjoajaan

 Toivovat elämyksiä
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Suomessa on 4 vuodenaikaa, eli 
ruokasesonkia

 Tammi ɀMaaliskuu
- Kalaa, mätiä, blinejä ja 
säilöttyjä tuotteita. 
Kausiruoat.

 Huhti- Toukokuu
- Kevään ensimmäiset 
kasvikset,    

kotimainen karitsa, 
kausiruoat.

 Kesä- Heinäkuu
- Uudet perunat ja 
ensimmäiset marjat

- Kausikalat ja kesäruoat

 Elo- Lokakuu

- Sadonkorjuun aika. 
Sienet, metsämarjat

omenat, riista, 
erikoistuotteet. Kalat

 Marras- Joulukuu

- Säilötyt ja kuivatut 
tuotteet. Riista ja kalat.

Kausiruoat.
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