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Tybn tavoitteena oli laatia juhlasuunnitelma, jonka tarkoituksena on tuottaa
vieraille ruokaelamys. Ty® suunniteltin sellaiseksi, ettd toimeksiantaja voi
hyodyntad sen materiaaleja myos jatkossa. Tutkimuksissa keskityttiin hankkimaan
ajankohtaista ja kaytannonlaheista tietoa juhla- ja ruokapalveluiden tuottamisesta.

Aineisto kerattiin kahdella eri tutkimusmenetelmalla: asiantuntijahaastattelulla ja
jarjestamalla experimentti, jossa hankittuja tietoja testattiin ja josta tulokset
kerattiin asiakastyytyvaisyyskyselylla. Asiantuntijahaastattelut  toteutettiin
teemahaastatteluna marraskuun alussa 2009. Saatujen tulosten testaamiseksi
jarjestettiin koetilaisuus marraskuun lopussa 2009. Asiakastyytyvaisyystutkimuk-
sen aineisto kerattiin tilaisuudesta lomakekyselyna.

Asiantuntijahaastatteluun osallistui kolme alan ammattilaista TOysé&n seudulta.
Haastatteluissa selvisi, etta juhlien jarjestaminen kodin ulkopuolella on lisaantynyt.
Toysan alueella asiakkaat ovat yha tietoisempia siitd, mitd haluavat, ja he toivovat
juhliinsa usein perinteisia ruokia erikoisuuksien sijaan. Tunnelman luomisessa
huomiota tulee kiinnittéd& perusasioiden, kuten somistuksen liséksi tilan siisteyteen,
vieraiden vastaanottoon ja henkilokunnan kiireettoméaéan olemukseen.

Asiakastyytyvaisyyskyselyyn vastasi kuusi koetilaisuuteen osallistunutta vierasta.
Vastanneet pitivat ruokaa maukkaana, herkullisen nékdisena ja tilanteeseen
sopivana. Viinin maistajaisia pidettiin onnistuneena ja viisi kuudesta kertoi
oppineensa ohjelmanumerosta jotain uutta. Tilan somistuksesta ja kattauksesta
pidettin sekd illan koettiin olevan tunnelmallinen ja miellyttava. Palautteen
perusteella asiakkaat olivat kokeneet illan olleen elamyksellinen.

Johtopaatbksena voidaan todeta, ettd asiantuntijahaastattelussa esille nousseet
asiat pitivat paikkansa, kun niita testattiin kaytdnndssa. Tutkimusmenetelmien
avulla saatiin tietoa juhlien suunnittelemisesta ja toteuttamista kaytannon tasolla.
Ihmiset jarjestavat juhlia yhd enemméan kodin ulkopuolella. He arvostavat
perinteisyytta ja yksinkertaisuutta mutta haluavat juhliinsa nayttavia yksityiskohtia.
Saatuja tuloksia hyddynnettiin Sepanniemen 30 -vuotisjuhlan suunnittelussa.
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The aim of this task was to draw up a party plan which would give guests a
memorable culinary experience. The task was set out so that it could be used as a
guide on future occasions. Investigations were focused on acquiring up-to-date
and practical information about different sectors in party and catering services.
Two methods of research were used to gather the material: firstly, interviewing
specialists and, secondly, a customer satisfaction questionnaire during the test.
The interviews were carried out as theme interviews in early November, 2009. A
trial party was held later in November to test these interviews.

Three professionals from Toysad took part in the specialist interviews. The
interviews showed that arranging parties outside the home is becoming more
common. In Toysas area customers are becoming increasingly aware of what they
want. They more often prefer traditional foods rather than party specialities. When
creating an atmosphere, apart from decorations it is important to pay attention to
overall tidiness of the place, how the guests are welcomed and to a relaxed
appearance of the perssonel.

Six guests completed satisfaction questionnaires at the trial party. The guests
found the food tasty, well presented and suitable for the party. Wine tasting was
rated as successful by all the six guests, and five of them said that they had learnt
something new from the programme. The guests liked the decorations and place
settings, and considered it a pleasant evening with an intimate atmosphere. The
customer feedback was that they found the evening a memorable experience.

In conclusion it can be said that the points raised by the specialist interviews held
true when put into practice. Both methods of investigation were successful and
provided much useful information for future party planning. Both methods of
investigation provided information about planning and throwing parties in practice.
People throw more often parties outside of home. They regard traditional and
simple things but want some dashing details to they parties as well. They
appreciate of the study were used in party planning for Sepanniemi holiday village.

Keywords: party, experience, customer satisfaction
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1 JOHDANTO

Opinnaytetydksi valittiin juhlasuunnitelman tekeminen Sepanniemen lomakylalle,
koska haluttiin perehtya juhlien jarjestamiseen ja sen eri o0sa-alueisiin.
Juhlasuunnitelmaa tehtaessa haluttiin ottaa huomioon my6s juhlatilaisuuden

elamyksellisyys.

Opinnaytetyon aihe tuli Sepanniemen lomakylan yrittajalta Marja-Liisa Rannikolta.
Taman opinnaytetyon tuloksena syntyvan juhlasuunnitelman tavoitteena on
tuottaa juhlan vieraille ruokaelamys ja suunnitella materiaali sellaiseksi, etta siita

on hyo6tya toimeksiantajalle myos jatkossa.

Ty6 koostuu kolmesta eri vaiheesta: asiantuntijahaastattelusta, koetilaisuudesta ja
sen asiakastyytyvaisyyskyselysta seka juhlasuunnitelmasta. Asiantuntijahaastatte-
lun tavoitteena oli saada selville juhlapalvelutoiminnan peruselementteja.
Haastattelun tavoitteena oli saada ajankohtaista, kokemusperaista ja kaytannon-
lAheistad tietoa juhlien jarjestdmisesta. Koetilaisuus jarjestettiin, koska haluttiin
testata tilan toimivuutta ja asiantuntijahaastattelussa esille nousseita asioita.
Tilaisuudessa haluttiin  korostaa ruokailutilanteen elamyksellisyyttd ja testata
elementteja, joilla elamyksen voi tuottaa. Tilaisuudesta keréttiin palautetta
asiakastyytyvaisyyskyselyn muodossa. Kyselystd saatuja tuloksia seka
asiantuntijahaastattelussa esiin nousseita asioita hyédynnettiin Sepanniemen 30-

vuotisjuhlaa suunniteltaessa.

Elamyksellisyys on olennainen osa tata opinnaytetyotd. Sen voi maaritella
seuraavalla tavalla: Elamys on moniaistinen, merkittava ja unohtumaton kokemus,
joka voi tuottaa kokijalleen henkilokohtaisen muutoskokemuksen. Elamys on
huomattavasti enemman kuin mukava ja miellyttdva kokemus tai hyva palvelu.
Edelliset luovat edellytyksia elamysten syntymiseen, mutta eivat itsessdan viela
ole niita. Palvelussa on olennaista se mita asiakas saa, elamyksesséa keskitytd&n

siihen miten ja millainen kokemus vieraalle luodaan. (LEO, [viitattu 28.12.2009].)



2 JUHLIEN SUUNNITTELU JA JARJESTAMINEN

Usein juhla maaritelladn arjen vastakohdaksi. Juhlissa ihmiset pukeutuvat arjesta
poikkeavasti, juhlapaikkaa koristellaan seké juhlissa tarjotaan arjesta poikkeavia ja
teeman mukaisia herkkuja. Tunnelmaa juhliin luodaan valaistuksella ja vieraiksi
kutsutaan ystavia ja sukulaisia. Juhlilla voidaan korostaa yhteenkuuluvuutta.
(Hokkanen 2007, 11.)

Tarkeita juhlaperinteiden sanansaattajia ovat olleet sanomalehdet, koulut ja
paivakodit, silla jo paivakodeissa lapset askartelevat aitien- ja is&npaivakortteja
sekad juhlakoristeita. Nimipaivakalenterin ansiosta voidaan laskea merkkipaivia
olevan joka paiva silla nimipaivia vietetddn vuoden jokaisena paivana paitsi joulu-

ja uudenvuodenpaivana. (Hokkanen 2007, 11.)

Nykyaikaisen ja kiireisen elaméantyyliin vastapainona juhlia vietetddn entista
nayttavammin, jonka vuoksi juhlat ovat synnyttdneet monenlaisia yrityksia, kuten
pitopalveluita, juhlatilojen ja -kalusteiden vuokraajia, juhlasuunnitteluyrityksia,
ohjelmapalveluyrityksid ja juhlakoristeita myyvia yrityksia. Vuosijuhlien tuomia
sesonkeja hyddyntavat myos somiste- ja kukkaliikkeet. (Hokkanen 2007, 11-12.)

Jo pakanallisella ajalla vuoden kierto on mé&éarannyt yleisien juhlien ajankohdan.
Mydhemmin juhlien sijaintiin ja siséltoon on vaikuttanut myos kristillinen kirkko.
Ennen jo joulukirkkoon, markkinoille tai kaupunkiin paasy oli lapsille juhlaa ja usein
he jaljittelivat leikeissaan aikuisten juhlia kuten haita, ristidisia ja hautajaisia. Pitkan
ajan kuluessa kehittynyt kristillisista juhla- ja pyhapaivista rakentuva kirkkovuosi
mukailee juutalaisten juhlakalenteria ja roomalaisten juhlia ja riitteja. Sunnuntain
vietto on ollut juhlakalenterin laht6kohtana. Aluksi Martin Luther halusi kieltéa
kaikki juhlat, lukuun ottamatta sunnuntaita, mutta myéhemmin huomasi, etta juhlat
ovat oiva tapa opettaa ihmisille kristinopin tarkeita tapahtumia. (Hokkanen 2007,
13))



Nykyisin kaytdssa ovat pakanallisilta ajoilta ja kirkollisista tavoista omaksutut
perinteet, joita varittdd kansainvélisyyden tuomat vivahteet. Matkustelu ja
parantunut kielitaito tuovat vaikutteita maailmalta ja yhd useammin perhejuhla,
kuten joulu vietetddn kodin ulkopuolella. Juhlamatkat ovat yleistyneet

vaurastumisen myota. (Hokkanen 2007, 11.)

2.1 Suunnittelu ja budjetti

Juhlien onnistumisen kannalta on tarkeada, ettd suunnittelu aloitetaan riittavan
ajoissa. Tybn maaraa ja kiireen tuomaa stressia vahentda, kun juhlat on
suunniteltu huolella ja jos juhlajarjestelyja on tehty etukateen. (Hokkanen
2007,14.)

Juhlille kannattaa valita teema, koska se tuo juhlaan punaisen langan. Teeman voi
valita esimerkiksi ohjelman, juhlapaikan, varin, vuoden ajan tai jonkin hahmon
mukaan. Teeman valinnassa on kuitenkin huomioitava paivéansankarin tai juhlan
jarjestajan mieltymykset. Teema tuo juhliin nayttavyytta, kun se otetaan huomioon
somisteissa, tarjoilussa, mahdollisesti ohjelmassa ja pukeutumisessa. (Hokkanen
2007, 15.)

Hokkasen (2007, 15.) mukaan juhlasuunnittelussa ensimmaisia asioita on
kutsuvieraslistan tekeminen. Juhlien puitteet maaraytyvat vieraiden lukumaaran ja
kokoonpanon mukaan. Juhlien vieraaksi tulee kutsua sellaiset ihmiset, jotka
kutsuja kokee juhlatilanteeseen sopivaksi. Kutsu kertoo vieraille tulevasta
tilaisuudesta ja sen luonteesta, mutta se ei saa jattaa liikkaa tulkinnan varaa.
Kutsun voi esittdd henkilokohtaisesti tai puhelimitse, mutta arvokkaiden juhlien
kutsut on tyylikkddmpaa lahettaa kirjallisina. (Hokkanen 2007, 15.) Juhlien
kutsussa tulisi kayda ilmi kuka kutsuu, missé juhlitaan ja miksi, moneltako juhlat
alkavat, saako tuoda seuralaisen ja halutaanko, ettd kutsuun vastataan. Kutsu voi
sisaltdéd myos ohjeita pukeutumisesta ja ajo-ohjeet juhlapaikalle. Suurien ja
tarkeiden juhlien kutsut tulisi lahettdd hyvissa ajoin. (Huhtaniska, Backstrom &
Kouhia 2007, 120.)



Juhlien aikataulu tulisi miettia etukateen, mutta siita taytyisi olla valmis joustamaan
tapahtumahetkella. (Huhtaniska ym. 2007, 125.) Huhtaniskan ym. (2007, 125.)
mukaan juhlan tapahtumien tulisi alkuvaiheessa edeta ripeasti ja suunnitellusti ja

loppuvaiheessa hieman loysemmin.

Jokaisen vieraan tulisi ehtia sydda rauhassa. Ruokailuun tarvittava aika riippuu
tarjottavien maarasta ja tarjoilutavasta. Ruoan hakemiseen noutopdydasta ja
syomiseen riittdd yleensa tunnista puoleentoista. Poytiintarjoilu vie usein

enemman aikaa kuin noutopdydasta ruokailu. (Huhtaniska ym. 2007, 125.)

Budjetin suunnittelu kuuluu osana juhlasuunnitelman tekoon ja sen avulla voidaan
saastdd huomattavasti kustannuksissa. Tehdyista laskelmista ei kannata poiketa,
silla pienistakin herateostoista voi kertyd huomattava summa. Ainoastaan hintaan
ei kannata kiinnittdd huomiota, vaan tuotteen laatu on myds tarkea asia.
Taloudellisesti ei ole jarkevaa hankkia tavaroita, joille ei ole jatkossa kayttoa tai
niita ei voi kierrattaa. Jarjestettdessa suuria juhlia kannattaa esimerkiksi astioita
lainata. (Huhtaniska ym. 2007, 119.)

Kustannuksia voi karsia monin tavoin. Raaka-aineiden laatu on usein hyva, vaikka
hinta ei olisikaan kaikista kallein. Poydassa ei tarvitse olla lukemattomia maaria
tarjottavia. Usein pienempikin tarjottavien maara riittaa, jos kokonaisuus on mietitty
huolella. Ruokien tarjoilutavan muuttaminen poytiintarjoilusta buffetpdytaan
saastda kustannuksissa. Poytiintarjoilu vaatii paljon henkildkuntaa verrattuna
siihen, etta tilaisuudessa on buffetpoyta, josta vieraat voivat itse hakea ruoan.
Tilaisuuden luonteesta riippumatta henkilokuntaa on oltava riittavasti, silla vajaa
buffetpOyta ja taysi astianpalautuspiste eivat anna juhlan jarjestajastd hyvaa
kuvaa. (Maattala, Nuutila & Saranpaa 2003, 20, 29.)

2.2 Tilan kaytto

Juhlapaikka asettaa ehdot kutsuttavien maarélle ja juhlien ajankohdalle.

Juhlapaikan mukaan maaraytyy myos se, minkalainen teema juhlaan sopii tai

kuinka arvokkaita juhlia paikassa voidaan jarjestad. Jos juhlat halutaan jarjestaa
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isolle joukolle, mutta pienissa tiloissa on suositeltavaa, ettd vieraiden saapumis-
aika porrastetaan. Suuremmalle joukolle ruokailua jarjestettdessd on otettava
huomioon ruokailutilojen lisaksi mm. kylmasailytystilojen ja naulakoiden riittavyys.
(Hokkanen 2007, 18-19.)

Juhlapaikkaa voi juhlien ajankohdan mukaan laajentaa myds ulkotiloihin.
Juhlatilaksi kdy melkein mika tahansa ulkotila, joka tarjoaa puitteet viihtyisdan
oleskeluun. Na&itd ovat mm. terassit, pihat ja puutarhat. Ruokailupaikan ollessa
ulkona on vuodenaika ja saa otettava huomioon juhlaa ja menua suunniteltaessa.
Esimerkiksi lampimind kesapaivind maistuu kevyt ja kylma ruoka, kun taas
villedmpina paivina kaivataan tukevaa ja lamminté ruokaa. (Barberich & Matheson
2005, 7,53.)

2.2.1 Poyta- jaistumajarjestys

Juhlatilan valmisteleminen alkaa poytdjarjestyksen suunnittelulla. Kullekin
ruokailijalle on varattava poytatilaa noin 60 cm ja poydan leveys tulisi olla 80 cm.
Esimerkiksi kahdeksalle hengelle tayttyy varata 250 cm pitk& poyta ja vastaavasti
kymmenen hengen poydéan tulee olla 270 cm pitka. Jos kaytettavissa on pyoreita
poytia, mahtuu halkaisijaltaan 125 cm levedn podydan &areen kuusi ruokailijaa.
Poytajarjestysta suunniteltaessa on huomioitava, ettd rinnakkain olevien poéytien
tuolien valiin jaa tilaa vahintddn 70 cm kuten myds tuolien ja seinan valiin.
(Kattausohjeita, [viitattu 11.1.2010].)

Virallisten juhla-aterioiden istumajarjestys perustuu vieraiden arvojarjestykseen.
Istumajarjestykseen vaikuttaa virka-asema, virkaika, arvonimi tai kunniamerkit.
Arvojarjestyksesta huolimatta kunniavieras istuu aina tarkeimmalla paikalla, vaikka
vieraiden joukosta loytyisikin virka-asemaltaan korkeampia henkiloitd. Kun koolla
on suku, sijoitetaan kunniapaikalle suvun vanhimmat. (Immonen & Nevala 2003,
24.)

Istumajarjestys vaikuttaa vieraiden viihtyvyyteen. Kun, vieraat ovat sijoitettu heille

sopivaan seuraan, tulevat he viihtymaan juhlissa erinomaisesti. Istumajarjestysta
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laadittaessa kannattaa valita poytadseurueeseen henkil6ita, joilla on yhteisia tuttuja
tai samoja kiinnostuksen kohteita. (Ash 2000, 50.)

Yleensa vieraat sijoitetaan istumaan joko yhteen paapoytdédn ja pienempiin
sivupoytiin tai yhteen suureen pdytddn. Emannan ja isdnnén tulee istua toisiaan
vastapaata, joko poydan keskella tai sen paissa. Kunniavieras istuu isantavaen
oikealla puolella ja toinen kunniavieras vasemmalla puolella. Jos juhlassa on
useita poOytid, sijoitetaan emanta ja isanta eri poytiin, jolloin kunniavieraat
sijoitetaan heidan ymparille. Naisia ja miehia sijoitetaan istumaan vuorotellen

vierekkain. (Immonen & Nevala 2003, 24.)

Valmiista istumajarjestyksestd on hyva piirtdd poytakartta, joka sijoitetaan
juhlatilaan nadkyvalle paikalle. Lisaksi poytiin kannattaa tehda paikkakortit, jossa
lukee kunkin vieraan nimi. Paikkakorteista voi tehdd kaksipuoliset, jolloin

vastapaata istuvien vieraiden on helpompi tutustua. (Ash 2000, 50.)

Istumajarjestyksen suunnittelu voidaan aloittaa myods miettimalld, ketka viihtyvat
toistensa seurassa. Poydat voidaan nimetd ja ovelle tehd&an nimilistat, joista
nakyy missa poydassa kukin vieras istuu. Paikkakohtainen jarjestys jatetaan
kuitenkin  vieraiden pdaatettavaksi. Juhlan paapoytdd Ilukuun ottamatta
iIstumajarjestys voidaan arpoa. Poydat nimetddn ja ovella vieraat nostavat
arpalipun, josta selviadd mihin poytddn kukin vieras tulee kuulumaan. Talla
menetelmalla vieraat saadaan tutustumaan uusiin ihmisiin. (Yli-Salomaki 2009,
100.)

2.2.2 Somistus

Poytatekstiilit, astiasto, juomalasit ja aterimet ovat kattauksen perusosia. Niista
muodostuu runko, jota tdydennetddn erilaisilla poytakoristeilla. Astiaston valinta
vaikuttaa eniten poydan ilmeeseen. Poydasta saa yksilbllisen ja ainutlaatuisen

kayttamalla kynttiloita ja muita koristeita. (Evelegh 2005,12.)
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Kun ateriointia varten varatut pdydat ovat paikoillaan, ne liinoitetaan buffetpoydan
vareihin sointuvilla liinoilla. Liinojen tulee ulottua noin 25 cm poydan reunan yli.
(Pakarinen & Salakari 2000, 20-21.) Pdytéliinan tarkoituksena on suojata pdydan
pintaa ja vaimentaa ruokailuvalineiden, seka astioiden kilinaa. Liinan tulisi sopia
tapahtuman luonteeseen. Poytaliinoja on saatavilla monenlaisia ja sen valintaan
vaikuttaa vari, materiaali ja kaytettdva astiasto. Valkoinen on turvallinen
varivalinta, koska se korostaa aterian juhlavuutta eika rajoita astiaston tai
koristeiden valintaa. Valkoista liinaa vasten ruoka paasee oikeuksiinsa ja valkeaan
linaan voidaan yhdistaa varikkaita somisteita antamaan ilmetta. Talloin kattaus ei
jaa tylséksi. Liinoihin sointuvia kankaisia tai paperisia lautasliinoja myydaan
yleensa koossa 40 x 40 cm. (Hellwage-Schimidt 2000,12, 14.) Pdytéliinan
seuraksi, sopivat samasta materiaalista olevat lautasliinat. Yleisimpia
poytéliinamateriaaleja ovat pellava ja puuvilla. Saatavilla on my6s paperisia
poytaliinoja, joiden pinta on muovitettu. Naiden pyyhittavien liinojen valikoima on
laaja. (Evelegh 2005,34.)

POydéassé, jossa syodaan, tulisi olla esteeton nakdyhteys poydan toiselle puolelle.
Ruokapdytien somisteiden tulisi olla matalia ja sellaisia, ettei ateriointi vaikeudu.
(Hokkanen 2007, 21.) Poytakoristeiden ei tarvitse olla perinteisia, vaan
koristelussa voidaan kayttaa mielikuvitusta. Péydan koristelussa voidaan kayttaa
esimerkiksi erilaisia asetelmia, kynttiloita, lautasliinoja ja kankaita. Luonto tarjoaa
paljon erilaisia materiaaleja, kuten oksia ja lehtia koristeiden tekemista varten.
Kattauksen aihe voidaan suunnitella juhlan vuodenajan mukaan. Kaunis kattaus
erottaa juhlan arjesta, eikd sen tekemiseen tarvita valttamatta kovin paljon rahaa.
Usein riittda, ettd juhlan jarjestamiseen paneudutaan ja ollaan valmiita ndkemaan

hieman vaivaa. (Koristelu, [viitattu 11.1.2010].)

Suurien tilojen somistuksessa ei kannata keskittya yksityiskohtiin, silla ne hukkuvat
tilaan. Pienia yksityiskohtia on tarkoitus katsoa lahelta. Tilan itsess&an ollessa
kaunis tai jos rahaa on kaytettavissa vahan, kannattaa keskittya somistamaan vain
tarkeimpia kohtia, kuten juhlatilan sisd&nkayntia ja ruokapoytia. (Huhtaniska ym.
2007, 132.) Huhtaniskan ym. (2007, 132.) mukaan, myos erityiset katseenkohteet,
kuten kastemaljan poyta tai vihkiseremonian paikka, kannattaa somistaa

ajatuksella. Somisteiden ei tarvitse olla kallita. Luonnon materiaaleista saa
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koottua nayttavia asetelmia esimerkiksi spraymaalilla maalattuja risuja, kivia ja
kapyja kayttden seka kesaaikaan keraten kukkakimppuja luonnon kukista. Myos

somisteita kannattaa tehda etukateen jos mahdollista.

Sisatilojen lisaksi ulkotilojen somistukseen tulisi kiinnittd&d yhta paljon huomiota.
Ulkotilasta saa mielikuvitusta kayttamalla viihtyisan oleskelutilan. Ulkoilmakutsujen
suunnittelu alkaa yleensa suojaisan paikan valinnalla. Paikan tulisi olla avara ja
viihtyisa, jotta se juhlistaisi tilaisuutta. Juhla-alueen pohjana voi olla hoidettu
nurmikko tai haravoidun hiekan peittama piha. Péydat kannattaa sijoittaa juhla-
alueen nurkkaan ja Kkatos pystyttad poytien suojaksi tilaa rajaamaan.
Vuorokaudenaika on yhta tarked seikka, kuin sijainti ja tarjoilu ulkoilmakutsuja
suunniteltaessa. (Barberich & Matheson 2005, 7,15-16.)

Ateriointi ulkoilmassa (al fresco) voi olla myo6s tyylikasta eikd sen tarvitse merkitéa
samaa kuin ruokailu “alkeellisissa olosuhteissa”. Jo kattauksen suunnittelu-
vaiheessa kannattaa unohtaa muoviastiat ja paperiliinat. Jotta ruokailu ulkona olisi
raikas elamys, kattauksen tulisi olla yhtd tyylikds ja mukava kuin sisallakin.
Kattauksen varit ja materiaalit kannattaa valita miljddseen sopiviksi ja sellaisiksi,

ettad ne vetavat vertoja maisemalle. (Barberich & Matheson 2005, 68.)

2.2.3 Tunnelma

Juhlavan tunnelman syntyyn vaikuttaa kaikki ulkoiset ominaisuudet, kuten
valaistus, varit, somistus, tuoksut ja hyva ruoka. Tarked tunnelman luoja on
kuitenkin ihmisten yhdessaolo ja tunne yhteenkuuluvuudesta. (Hokkanen 2008,
14.)) Tunnelmaa luodessa on hyva pyrkia tarjpamaan nautintoja kaikille aisteille.
Esimerkiksi nakoaistille sopiva valaistus, kuuloaistille hyvaa musiikkia seka

makuaistille hyvaa ruokaa. (Evelegh 2005, 7.)

Ymparoivalla valolla on ihmisiin syvallinen vaikutus. Valo tuo kaytannossa esiin
tilan, varit ja materiaalit sekda muotojen yksityiskohdat. Valo luo myé6s lahes
maarittelemattomalla tavalla tunnelmaa ja ilmapiiria. Valo voi tehda olon

vilhtyisaksi ja rentoutuneeksi, mutta myos piristda ja tuottaa hyvaa oloa ja
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mielihyvadd. (Wilhide 2002, 9-10.) Tunnelmavalaistuksen tarkoituksena on
syventaa ilmapiirid. Se loihditaan valonldhteilla, joita on helppo siirtdd paikasta
toiseen. Tunnelmavalaistuksella ei ole tarkoitus valaista, vaan se on enemmankin
koristeellinen elementti. Niita sijoitetaan ruokapdydan lisédksi myés muualle tilaan

luomaan tunnelmaa ja lamminta hehkua. (Antonson 2008,142.)

Valaistus on tarkea osa tunnelmaa. Kirkkaat valot eivat luo tunnelmaa vaan juhlijat
viihtyvat hamarassa ja lampiman savyisessa valaistuksessa. Kynttilgilla voidaan

luoda tilaan lempeé&a ja tunnelmallista valoa. (Huhtaniska ym. 2007, 135.)

Lahdettdessa suunnittelemaan valaistusta mietitddn ensin, mitd tilassa tullaan
tekemaan ja minkd nakeminen on tarkeaa. Jotta syominen ja seurustelu olisivat
helppoa, tarvitaan ruokapdytdén riittdvasti valoa. Valoisuuserojen ollessa
voimakkaita ne tuntuvat epamiellyttavilta ja haittaavat nakemista. Valaistuksella
voidaan korostaa tai peittdaa. Tulisi kuitenkin valttaa taysin pimeiden kohtien
jattamista tilaan, silla ne eivat naytd houkuttelevilta. Valolla on vaikutusta myos
vareihin, joten juhlatilassa kaytettavia vareja kannattaa tutkiskella valaistuksessa,
jossa juhlat vietetéaan. (Pakarinen & Salakari 2000, 56.)

Hamartyvaan iltaan tuo juhlan tuntua oikeanlainen valaistus. Valaistuksen eri
voimakkuuksilla ja useilla valon l&hteilla voidaan vahvistaa juhlapaikan tiivista tilan
tuntua. Juhlapdytdan voi muiden somisteiden liséksi ripotella tuikkuja ja
ulkotiloissa voi esimerkiksi puun oksille ripustaa lyhtyja reunustamaan juhla-
aluetta. (Barberich & Matheson 2005, 19.)

Kynttildiden pehmeélla valolla on miellyttava valaista juhlatilaa ja poytia. Niiden
valossa niin poyta, kuin juhlijatkin esiintyvat aina edukseen. Liekin valo ja
kynttildiden tuoksu luo juhlaan luksusta, jota ei voida jéljitella keinovalolla. Hillityn
yleisvalaistuksen kanssa kynttilanvalo pehmentaa aariviivoja ja tunnelmasta tulee
intiimi. (Antonson 2008, 132.)

Vareihin liitetdan useita yleisia kasityksid, koska niilla on todettu olevan
vaikutuksia tunnelmiin ja tuntemuksiin. Punaisen on vaitetty lisdavan ruokahalua,

violetin stimuloivan luovuutta ja viiledn sinisen sammuttavan janon tunnetta.
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Varimaailmaa suunniteltaessa tulee kiinnittdd huomiota siihen millaisen tunnelman

tilaan ja juhlaan haluaa. (Antonson 2008, 65.)

Musiikki vaikuttaa juhlan tunnelmaan lahes yhta paljon, kuin muut sen osat.
Musiikilla on suuri vaikutus ihmisten mielialoihin.  Ruokailutilanteessa
taustamusiikin tulee olla rauhallista, jotta seurustelu on mahdollista. Ruokailun
jalkeen musiikki voidaan vaihtaa hieman menevammaksi. (Pakarinen & Salakari
2000, 56.) Musiikin tarkoituksena on myos tayttaa kiusalliset tauot seurustelussa ja

rohkaisee vieraita keskustelemaan keskenaan. (Evelegh 2005, 7.)

2.3 Ohjelma

Juhlien tulisi tuoda iloa ja mukavia muistoja niin jarjestajille kuin vieraillekin. Jos
juhlissa ei ole lainkaan ohjelmaa, saattaa tunnelma olla jaykka varsinkin jos vieraat
eivat ole entuudestaan tuttuja kesken&an. Jos juhlien ohjelma sisaltaa peleja ja
leikkeja, on muistettava, etta ne eivat kiinnosta kaikkia, eika ajatus esiintymisesta
miellyta kaikkia. Ketaan ei siis tulisi pakottaa osallistumaan juhlaohjelmaan. Liian
tiukka aikataulu saattaa pilata juhlat. Tauot ovat tarkeita ja yllatyksillekin pitaa olla
tilaa. Juhliin, joissa on paljon vieraita, on hyva valita seremoniamestari, joka
huolehtii juhlien sujuvuudesta, aikataulun toteutumisesta ja ohjelmanumeroiden

alkamisen kuuluttamisesta. (Hokkanen 2007, 20.)

Ohjelma tulisi valita juhlapaikkaan sopivaksi. Jos juhlan ohjelma sisaltaa esityksia
tulisi juhlapaikan olla sellainen, etta kaikki vieraat nakevat ja kuulevat sen.
Ohjelmaa suunniteltaessa on hyva tietda vieraiden ikajakauma, jotta ohjelma

voidaan suunnitella kaikille sopivaksi. (Hokkanen 2007, 19.)

Osa juhlan ohjelmasta sopii kaikille ikaryhmille, mutta on hyva suunnitella
ohjelmaa erikseen myos lapsille, aikuisille ja seniori-ikaisillekin. Lapsille kannattaa
jarjestaa erilaisia peleja ja leikkeja ajankuluksi. Vanhemmat vieraat tarvitsevat
aikaa tavatakseen vanhoja tuttuja. Heitd voi myds pyytdd kertomaan tarinoita

menneiltd vuosilta. Mainioita ohjelmanumeroita ovat myods vanhat lorut ja laulut.
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Elavaa historiaa kuuntelevat kaikki mielelladn. (Sukuseurojen keskusliitto 2005,
23))

Musiikilla on téarkea rooli monissa juhlissa. Musiikki tulisi valita teemaan sopivaksi
ja sen tulee viihdyttda vieraita. Juhlien luonne vaikuttaa musiikin voimakkuuteen.
Arvokkaammissa juhlissa musiikki soi hiljaa taustalla tai se on erillisina
ohjelmanumeroina. Rennommissa juhlissa kuten pikkujouluissa musiikki voi soida
kovempaa. (Hokkanen 2007, 21.) Riippuen juhlan teemasta musiikiksi voidaan
valita sellaista, joissa on sanat tai sitten instrumentti musiikkia. Oli musiikki sitten
elavaa tai ei, sen tarkoituksena on saada vieraat viihtym&éan ja rentoutumaan.
(Whitman 2008, 15.) Musiikin sopivuus juhlaan riippuu sen laadusta ja volyymista.
Musiikkia ei kannata laittaa soimaan joka paikkaan, silla osa vieraista saattaa
haluta keskustella. (Huhtaniska ym. 2007, 143.)

Viime vuosikymmenina elamyksellisyys on tullut yha tarkedmmaksi osaksi
juhlimista. Ohjelmapalveluyritykset tarjoavatkin monipuolisesti ohjelmaa aina
perinteisesta rekiajelusta uusimpiin aktiviteetteihin kuten hohtogolfiin asti.
(Hokkanen 2007, 21.)

2.4 Juhlatoiminnan verkosto

Sanalla verkostoituminen tarkoitetaan sitd, ettd yritys kayttdd toimintansa apuna
muita yrityksid. Monia tuotteita tai palveluja voidaan ostaa tai vuokrata valmiina.
Usein kaytettavissa ei ole suuria maaria poytia, tuoleja tai astioita. Niiden
vuokraaminen on kaytanndllista, jos niille ei ole jatkuvaa kayttdéa tai tilaa niiden
sdilyttamiseen. Jos yritys kayttaa muiden yritysten palveluja apuna toiminnassaan
se voi keskittya tuottoisampiin toimintoihin ja helpottaa omaa tydtaan. (Maattala
ym. 2003, 22, 25.)

Juhlien jarjestamiseen voi kayttdd apuna esimerkiksi astiavuokraamoja, joista
vuokrataan usein astiastoja, laseja ja ruokailuvalineitd. Monesta vuokraamosta
saa myo0s isoja vokkipannuja, kattiloita seka grillejd. Astioita vuokraavat myos

jotkin seurakunnat ja yhdistykset. Juhlissa tarvittavia tekstiileja, kuten poytaliinoja
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ja kankaisia serviettejd saa vuokrattua mm. suurimmilta pesuloilta. Vuokraamalla
on mahdollista saada myods huonekaluja ja telttoja. Jos juhliin tarvitaan paljon
henkilokuntaa, voidaan kééntya henkildstévuokraamojen puoleen. On olemassa
yrityksia, jotka valittavat mm. kokkeja ja tarjoilijoita. Lisdksi apuna voidaan kayttaa
tahoja, jotka tuottavat erilaisia palveluja. Téallaisia tahoja ovat ohjelmatoimistot ja
elamyspalvelujen tuottajat. Somistepalveluja tarjoavista yrityksista voi ostaa
tarvikkeet somisteiden tekemiseen. Jos omat resurssit eivat riitd, ne voidaan talldin
tilata esimerkiksi kukka- ja kangaskaupoista tai mainostarvikeliikkeista.
Aanentoistoon, valaistus- ja av- tekniikkaan tarvitaan usein henkiloita, jotka
osaavat kayttdd laitteita. Juhlissa esiintyvalla orkesterilla on usein omat
aanentoistolaitteet, joita juhlissa kaytetaan. Tarvittaessa yrityksiltd saa vuokrattua

mittavampaa valineistda ja henkilostoa. (Maattala ym. 2003, 22—-23.)
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3 ATERIASUUNNITTELUN PERIAATTEET

3.1 Keittidn resurssit

Jos juhlapaikassa on pienet taustatilat, tulisi kiinnittdd enemman huomiota ruokien
esivalmisteluihin. Mikali kylmatilaa on riittavasti, useimmat ruokalajit voidaan
valmistella juhlapaikan tiloissa suoraan kylmasta uuniin tai buffetpdytaan
laitettaviksi. TAma vahentaa juhlapaivan tyomaaraa eika keittidtiloja talléin tarvita
niin paljon. Pienetkin ty6tilat saadaan riittdmaan, kun ruokalistan suunnittelemisen

jalkeen tehdaan hyvin tarkka tydsuunnitelma. (Maattala ym. 2003, 21.)

3.2 Menu ja raaka-ainevalinnat

Kun tilaisuuden laajuus ja juhlapaikka on selvilla, on mietittdva minka tyyppista
tarjoilu on. Tarjoilun suunnittelussa on myods hyva tietdd vieraiden ik&jakauma.
Mahdollisuuksia on monia, kuten coctailparty, kahvipoyta, noutopoyta, poytiin

tarjoilu tai jopa ateria luonnossa. (Hokkanen 2007, 19, 22.)

Tilaisuudessa tarjottavien ruokien raaka-aineiden tulisi olla vaihtelevia ja sopia
juhlan teemaan. Aterian tulisi olla tasapainoinen raaka-aineiltaan. Tama tarkoittaa
sitd, ettd aterian ruokalajit valmistetaan eri raaka-aineryhmista: lihaa, lintua, kalaa
ja kasviksia. Klassisten sdantbjen mukaan kalaa ei tule tarjota sekd alku- etta
paaruoaksi, mikali se ei ole aterian teemana. Kalaa ja &yriaisid voi tarjota
paaruoaksi lounaalla, mutta paivallisella on tapana tarjota lintua tai lihaa. Raaka-
aineiden valintaan vaikuttaa myds vuodenaika. Talvella ateria saa olla raskaampi,
kun taas kesalla suositaan kevyempia ruokia. Vuodenaikojen tuoma sesonkien
vaihtelu kannattaa huomioida raaka-aine valinnoissa. Téalldin saadaan kayttaa
tuoreita, kotimaisia raaka-aineita ja ruoan makukin on parempi. Lisaksi

ateriasuunnittelun perustana voidaan kayttdd vuotuisjuhlia. Tall6in ateria voidaan
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suunnitella siten, ettd se perustuu juhlan perinneruokien makuihin. (Maattala ym.
2003, 42.)

Ateriakokonaisuuden suunnittelussa tulisi valttda toistoa. Saattaa olla helppoa
suunnitella kokonaisuus eri padadraaka-aineista, kuten alkuruoaksi kalaa,
paaruoaksi lintua ja jalkiruoaksi hedelmia. Muiden aterian osien suunnittelu
saattaa olla hieman vaikeampaa. Useimmiten paallekkaisyyksia tulee raaka-
aineen, mausteen tai valmistustavan valinnassa. Toistoa aiheuttaa eniten kerman
kayttd, jota saattaa olla esimerkiksi alkuruokakeitossa, paaruoan kastikkeessa ja
jalkiruoassa. Ateriasta tulee talloin raskas ja epaterveellinen. Useimmat klassiset
jalkiruuat sisaltavat kermaa, joten se kannattaa kayttaa vasta jalkiruoan raaka-

aineena. (Maattala ym. 2003, 42.)

Vieraille tulee valmistaa ruokia, joiden valmistaminen on hallinnassa. Jos halutaan
tarjota jotain uutta, niin kannattaa reseptia kokeilla vahintadan kerran ennen juhlia.
Juhlia edeltavaa kiiretta helpottaa, kun valmistaa etukateen keittoja, patoja ja
kylmi& paloja jaakaappiin seka kakkupohjia ja piiraita pakastimeen. Jos vieraille
halutaan tarjota useita hienoja juhlaruokia, kannattaa ne tilata ammattilaiselta.
Raaka-aineina kannattaa kayttdd meneillddn olevan sesongin tuotteita.
(Huhtaniska ym. 2007, 129.)

Kun ruokalistaa suunnitellaan, tulisi huomioida yleisimmat erityisruokavaliot. Kun
ne on huomioitu etukateen, niiden valmistaminen on helpompaa. Yleisimpia
erityisruokavalioita ovat laktoosi-intoleranssi, keliakia, erilaiset ruoka-aineallergiat
sekd kasvisruokavaliot. Myo6s uskontokuntien huomioiminen on lisdéantynyt
ruokapalvelujen tuottamisessa. Ruokapalvelujen tuottajien haasteena ovat raaka-
ainevalinnat ja eri uskontoihin liittyvat ruokailutavat. (Maattala ym. 2003, 45.)

3.3 Annoskoot

Annoskokoja kaytetaan apuna laskettaessa tarjottavan ruoan maaréda. Ruoan

menekki arvioidaan annoskokojen avulla ja nain voidaan varmistaa, etta ruokaa on

riittavasti eikd sita jaa tahteeksi. Annoskokoon vaikuttaa tarjottavien ruokalajien
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maara. Esimerkiksi noutopdydéasséa ja kuuden ruokalajin aterialla annoskoko on
pienempi, kuin kolmen ruokalajin aterialla. Noutopdydan annoskoot henkea kohti
lasketaan yleensd isommiksi, kuin valmiiksi annosteltujen ruokien tarjoilussa.
Noutopdydasta tarjottavan ruoan maara saattaa henkea kohden olla lahes kilon,
kun taas valmiiksi annosteltujen ruokien maardksi lasketaan noin 500-700
grammaa. Annoskokoihin vaikuttaa mm. aterian ajankohta, tilaisuuden luonne,
asiakkaan ika, sukupuoli, tyon laatu seké& ruokamieltymykset. Suosittuja ruokia,
kuten graavilohta varataan yleensd muita runsaammin, koska menekki on

suurempi. (Maattala ym. 2003, 67.)

Juomasuunnittelu aloitetaan maarittdmalla tilaisuuden luonne, vieraiden maara,
ajankohta, budjetti ja tarjottavat ruoat. Juomat valitaan kokonaisuuteen sopiviksi.
Valittujen ruokajuomien tulee olla niin laadultaan, kuin hinnaltaankin
sopusoinnussa ruoan kanssa. Yksinkertaisen ruoan kanssa tarjotaan
yksinkertaista juomaa, kun taas hienon ruoan kanssa hienoa juomaa. (Maattala
ym. 2003, 58.)

3.4 Noutopobyta

Noutopdyta (buffet) on alun perin tarkoittanut pitkda poytaa, jossa on ollut useita
korokkeita, joiden avulla ruoat on saatu nayttavasti esille. Noutopdydan kaytto
yleistyi 1800-luvulla. POydan tarkoituksena on se, ettd ruoat saadaan
samanaikaisesti tarjolle. Kun vieraita on paljon, noutopdyta on kaytannéllinen ja
poydan tayttdminen onnistuu pienellékin henkilokunnalla. Tarjottavien ruokien
lukumaaran voi mitoittaa resurssien ja mielen mukaan. Kun podydassa on
vaihtoehtoja, vieraat voivat valita lautaselleen sitd mistd pitavat. (Pakarinen &
Salakari 2000, 20.)

Vierasmaara, tilojen resurssit, haluttu tyyli ja teema maaraavat noutopdydan koon,
muodon ja aloituspisteiden lukumaéaran. Noutopdyta rakennetaan yleensa poydista
tai pukkien padlle asetetuista poytalevyistd. Vaikka noutopdytia on monen
muotoisia, niistd yleisin on suorakaiteen muotoinen poyta. (Maattala ym. 2003,
112))
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Noutop6ydéan voi sijoittaa yhdensuuntaiseksi seinén viereen tai keskelle huonetta,
jolloin siité saadaan kaksisuuntainen. Ruoan hakemista noutopOydéasta helpottaa
jos siind on kaksi aloituspistetta. Aloituspisteet voivat olla keskella poytaa tai
poydan paissa. Jos noutopdydassa on useampi aloituspiste, on huomioitava, etta
ruoat ja ruokien tarjoilutapa on yhtenainen. Péydan paikka on valittava siten, etta
ruokailijat eivat joudu kaantymaan poydasta lahdettaessa tai he eivat tormaa
poytaan jonottaviin. Poydan ymparille olisi varattava liikkumatilaa vahintdan 80 cm.
Jos, tilaa on vahan voi noutopdydan kattaa erikseen ruokailutilan kanssa. TallGin
vieraat voivat hakea ruoan noutoptydasta ja siirtyd eri tilaan nauttimaan sita.
(Pakarinen & Salakari 2000, 20.)

Kun, pbyta on saatu rakennettua halutun muotoiseksi se liinoitetaan. Tavallisesti
noutopoyta liinoitetaan ns. arkkuliinoituksella lattiaan saakka siten, ettd helman ja
lattian valiin ja& kengan kéarjen korkuinen rako. Yleisesti kaytossad oleva
arkkuliinoitus tekee noutopdydasta arvokaan nakoisen. Saatavilla on myo6s
valmiiksi rypytettyja ja helposti Kiinnitettavia reunakankaita, kuten erivarisia
vekkiliinoja. (Maattala ym. 2003, 118.)

Kun poyta on liinoitettu, siihen voidaan asetella korokkeita, jotka yleensa peitetaan
kankaalla. Korokkeille voidaan asettaa joko osa tarjottavista tai poytakoristeita.
Noutopdydan koristeluilla on tarkoitus saada ruoka nayttavasti esille. Yleensa
poydan keskelle asetetaan suuri keskikoriste (center piece). Keskikoriste on usein
kukka-asetelma mutta koristeena voi kayttdd myos kynttelikkéja tai muuta
rekvisiittaa. Noutopdytaa somistaessa tulisi koristeita kayttdd kohtuudella. Jos
sekd poyta ettd vadit ovat runsaasti koristeltuja saattaa lopputulos olla sekava.
Noutopdydan tyyli tulisi pitaa yhtendisena myds astiavalintojen avulla. Tarjottavista
ruoista ja juhlan teemasta riippumatta ovat hopea- tai terasvadit ja lasiset
tarjoiluastiat aina tyylikkaita. Tarjoiluastioiden sijoittelu tulisi suunnitella etukateen.
(Maattala ym. 2003, 113.)

Perinteisen noutopdydan ruokalajien jarjestykseen on olemassa omat saanténsa.
Maattalan ym. (2003, 56.) mukaan noutopdydan jarjestamisessa tulee kayttad
seuraavaa jarjestysta: kylméat alkuruoat, lampimat alkuruoat, keitot, pa&aruoat,

juustot ja jalkiruoat. Mikali kaikki ruoat tarjotaan samanaikaisesti, niiden tulee olla
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oikeassa jarjestyksessa. Ruokalajiryhmén vaihtuessa poydassé tulee olla oikeat
lautaset ja valineet seuraavaa ruokalajia varten. Ruokalaji jarjestyksen liséksi on
olemassa saantoja koskien ruokien ja lisdkkeiden asettelua vadille. Ruokaa tulee
olla helppo ottaa mika jouduttaa jonojen etenemista. Esimerkiksi leikkeleiden tulisi
olla valmiiksi paloiteltuja ja viipaloituja. Kokonaisen kalan ollessa tarjolla, tulee se
asetella poytddn niin, etta sen paa on poydan reunan suuntaan. Tapana on, etta
lisdkkeet ja kastikkeet tarjotaan vasta paaraaka-aineen jalkeen. Esimerkiksi, jos
kalan kanssa nautitaan perunoita, on ne asetettava tarjolle heti kalan jalkeen.
Usein leivat, levite ja juomat laitetaan tarjolle erilliselle pdydéalle. Mutta alkuruokien
kanssa leivat voidaan tarjota heti niiden jalkeen. Jos vateja koristellaan, tulee
pienet koristeet jakaa koko vadin alueelle. Suuret koristeet tulee asetella vadin
perélle, jotta ne pysyvat koskemattomina tarjoilun loppuun saakka. (Maattala ym.
2003, 56-57, 59, 113.)

Noutopdytatarjoilun aikana tarjoilijan tehtavdnd on huolehtia, etteivat astiat ja
ruokailuvélineet lopu poydasta kesken. Tarjoiljan on huolehdittava myds ruokien
riittdvyydesta ja tuotava taydennysta riittavan ajoissa. Poyta ja sen ymparistd on
pidettava siistina koko tarjoilun ajan. PGydan on oltava nayttavan nakoéinen viela
viimeisillekin asiakkaille. Tarjoilijan tulee opastaa ruokailijoita aloituspisteiden
loytamisessa. Tarjoiljan tulee osata vastata myds asiakkaiden kysymyksiin
ruuasta. (Harju, Raih&, Soininen 2003, 63.)

Tarkednd osana ateriaa ovat myds juomat. Juhliin ja ruokapoytiin on kuulunut
kauan viini, viina ja olut, mutta alkoholittomiakin vaihtoehtoja tulee olla tarjolla.
Veden, kivennaisveden, maidon, piiman ja Kkotikaljan lisaksi voi tarjota
alkoholittomia viineja ja oluita. Oiva keino toivottaa vieraat tervetulleiksi on tarjota
heille tervetulomalja. Juoma voi olla alkoholipitoinen, alkoholiton tai juomasekoitus

ja se valitaan juhlan luonteen mukaan. (Hokkanen 2007, 24-25.)

Kahvitarjoilu voi olla juhlien ainoana tarjoiluna tai se voi olla juhlissa tarjottavan
ruoan jalkiruokana. Molemmissa tapauksissa kahvitarjoilun yksityiskohdat
maaraytyvat luonteen mukaan. Kahvipoyta tulee sijoittaa tilaan niin, etta vieraiden
on helppo hakea siita tarjottavia. Ensimmaiseksi poytdan katetaan leipdlautaset,

joiden jalkeen tulee suolaiset tarjottavat. Mikali, suolaisia tarjottavia ei voi sydda
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k&sin, niita varten tulee kattaa kakkuhaarukka. Seuraavaksi pdytaan asetetaan
tarjolle pikkuleivat, kakut ja muut makeat leivonnaiset. Viimeiseksi katetaan kupit
asetteineen sekd kahvi- ja teepannut. Tarjottavat tulevat ennen juomia, jotta
leivonnaisia olisi mahdollista keratd molemmat kédet vapaina. Lopuksi vapaana
olevaan kéateen voidaan ottaa kuppi johon kahvi on kaadettu. (Maattala ym. 2003,
28-29.) Kahvipdydan loppuun, kahvi- ja teepannujen lahelle tulee varata
kahvimaitoa ja/tai -kermaa, sokeria ja makeutusainetta. Kahvipdydassa, kuten
noutopdydassakin voi olla tarjoilun nopeuttamiseksi kaksi aloituspistetta.
(Pakarinen & Salakari 2000, 26.)

Tarkeda on, ettd kahvipoyta pysyy edustavan nakoisena koko tarjoilun ajan. Jos
tarjolla on lampimia suolapaloja, ne on hyva laittaa esille melko pienissa erissa.
Talla tavalla jokainen vieras saa syddakseen lampiman tuotteen. Pidemmaé&n
tilaisuuden loppuvaiheessa isot taytekakut nayttdvat usein epasiisteilta.
Keskikokoiset kakut on helpompi pitaa siistin nakoisend, koska ne vaihdetaan

uuteen isoa kakkua useammin. (Maattala ym. 2003, 29.)
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4 RUOKAELAMYKSEN TUOTTAMINEN

Luvussa kaydaan lapi mita elamys tarkoittaa ja syvennytddn tarkemmin Pinen ja

Gilmoren elamysmalliin. Tama malli soveltuu ruokaelamysten tuottamiseen hyvin.

4.1 Elamyksen maarittely

Elamys on moniaistinen, merkittdva ja unohtumaton kokemus, joka voi tuottaa
kokijalleen henkilokohtaisen muutoskokemuksen. Koettu ja opittu voidaan
omaksua osaksi omaa arkipersoonaa. Elamyksen kokeminen voi joissain
tilanteissa johtaa myds oman maailmankuvan muuttumiseen. Elamys on aina
subjektiivinen kokemus ja useiden eri tekijéiden summa. Elamys on huomattavasti
enemman, kuin mukava ja miellyttdva kokemus tai hyva palvelu. Edelliset luovat
edellytyksia elamysten syntymiseen, mutta eivat itsessaan viela ole niitd. Elamys
eroaa palvelusta samoin kuin palvelu eroaa hyddykkeestd. Elamystuote on
tuotteistettu  kokemus, jonka sisdltd ja toteutustapa on  suunniteltu
asiakaslahtoisesti ja se on raataloitdvissa asiakkaiden yksilollisten tarpeiden
mukaan. Palvelussa on olennaista se mita asiakas saa, elamyksessé keskitytaan
siihen miten ja millainen kokemus vieraalle luodaan. (Leo, [viitattu 28.12.2009].)
Elamys syntyy ympariston ja yksilon vuorovaikutuksen tuloksena. Elamysta ei
voida varmuudella tuottaa yksilolle. Elamyksen syntyd suunniteltaessa taytyy ottaa
huomioon kunkin yksilon tarpeet. Talla tavoin voidaan luoda mahdollisimman
suotuisat puitteet, elamyksen syntymiselle. (Snell & Tarssanen [viitattu 3.1.2010].)

Elamyksen kokeminen on subjektiivista rippumatta tilanteesta, toiminnan
kohteesta ja tavoitteesta. Eri henkilot voivat kokea elamyksen monella eri tapaa.
Joillekin hiljentyminen voi olla elamyksellistd, kun taas toinen tarvitsee elamyksen
kokeakseen extremeseikkailuja. Osa voi kokea elamyksen jossain naiden kahden

valilla. Elamyksen on mahdollista kokea mielen sisdisind tapahtumina, ilman
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ulkopuolelta tulevia virikkeitda, mutta myds ymparistossa, jossa konkreettista

toimintaa on runsaasti. (Karppinen & Latomaa 2007, 13.)

4.2 Pinen ja Gilmoren elamysmalli

Yhdysvaltalaiset, B. Joseph Pine 1l ja James H. Gilmore lanseerasivat
Elamystalous-kasitteen 1990-luvun loppupuolella. Elamystaloudesta puhutaan
silloin, kun asiakas maksaa siitd, ettd han paasee kokemaan tietyn asian, jolla
kokee olevan itselleen merkitysta. (LEO,[viitattu 28.12.2009].)

Pinen ja Gilmoren 1999, julkaisemassa teoksessa The Experience Economy
tuodaan esiin tutkijaparin elamysteoria. Teorian mukaan elamyskokemuksen
syvyyteen vaikuttaa se, onko ihminen tilanteessa mukana passiivisesti vai
aktiivisesti. Tilanteen kokemiseen vaikuttaa myods se, miten syvallisesti tilanteessa
ollaan mukana. Elamykseen osallistuminen voi siis olla joko passiivista tai
aktiivista. Passiivinen osallistuminen on sita, etté asiakas ei vaikuta tilanteeseen ja
suoritukseen lainkaan. Esimerkiksi oopperan kuunteleminen on passiivista.
Kuunteleminen on talléin elamyksen kokemista. Aktiivisessa osallistumisessa
elamyksen tuottamiseen henkild osallistuu tilanteeseen ja suoritukseen itse ja on
siind usein tarkeassa roolissa, kun henkildt osallistuvat tilanteeseen itse he voivat
nain vaikuttaa myds omaan elamyksen kokemiseen. Esimerkiksi urheilijat voivat
vaikuttaa omaan kokemukseensa Kkilpailutilanteessa. Elamys saattaa olla myds
jotain aktiivisen ja passiivisen osallistumisen valilta. Esimerkiksi urheilukisassa
yleis6 osallistuu elamyksen tuottamiseen toisille vaikka he eivat osallistuisikaan
itse suoritukseen. Kilpailua seuratessa yleiso ei siis ole taysin passiivinen, koska
se voi tuottaa muulle yleisélle kuulo- ja nakdkokemuksia. (Pine & Gilmore 1999,
30-31.)

Elamyskokemuksen syvyyteen vaikuttaa Pinen ja Gilmoren (1999, 30-31.)
mukaan myos se, milla tavoin ihminen paneutuu tilanteen kokemiseen. Aéripaina
ovat vdlillinen kokeminen eli imeytyminen sekd valiton kokeminen eli
mukaanmeno. Kokemusymparistona toimii joko itse tapahtumapaikka tai henkinen

yhteys paikan ja kokijan valilla. Talla tarkoitetaan siis etaisyytta joka itse kokijan ja
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ympariston valilla on. Imeytymisesta voidaan puhua tarkoitettaessa kokemista,
jossa henkil6 ei ole itse paikalla siella missa elamys, tasséa tapauksessa naytelma
tapahtuu, vaan seuraa tilannetta esimerkiksi television valityksella.
Elamyskokemus on pinnallinen, koska kokija saattaa suhtautua tilanteeseen
kevyesti. Mukaanmenolla tarkoitetaan tilannetta, jossa kokija on paikanp&alla
katsomassa naytelmaa ja on osa kokemusta. Han voi paneutua tilanteeseen
paremmin, koska elamyskokemus on syvempi verrattuna valilliseen kokemiseen

eli imeytymiseen.

Pinen ja Gilmoren (1999, 30.) elamystyyppien mallista tehty kuvio (KUVIO 1.)
selvittdd miten kaksi ulottuvuutta ovat suhteessa toisiinsa. Kuviosta ndkee myos
miten eri elamykset jakautuvat neljaén eri elamystyyppiin sen mukaan miten ne
ovat sijoittuneet kuvion ulottuvuuksille. Yhdistettaessa kaksi ulottuvuutta valiin jaa
niista syntyva elamystyyppi. Talla tavoin saadaan nama nelja eri elamystyyppia,

jotka ovat viihteellinen, opetuksellinen, esteettinen ja eskapistinen.
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KUVIO 1. Pinen ja Gilmoren malli elamystyypeista. (Pine & Gilmore 1999, 30.)

Valillinen kokeminen

= imeytyminen
VIIHTEELLINEN OPETUKSELLNEN
Passiivinen osallistuminen Aktiivinen osallistuminen
ESTEETTINEN ESKAPISTINEN

Valitén kokeminen

= mukaanmeno

Elamysta sanotaan viihteelliseksi  elamyskokemukseksi, kun  henkilon
osallistuminen on passiivista ja kokeminen pinnallista ja valillista (Pine & Gilmore
1999, 31). Pinen ja Gilmoren kirjassa The Experience Economy (1999, 31.) kay
ilmi, ettd viihteellisessd kokemuksessa on kysymys aina henkilén halusta aistia.
Tallaisiksi elamyksiksi luetellaan usein kaynti erilaisissa konserteissa, kirjan

lukeminen ajan kuluksi tai television katselu.

Pinen ja Gilmoren mallissa elamystyypit muotoutuvat osallistumisen aktiivisuuden
tai passiivisuuden, seka kokemisen valillisyyden tai valittomyyden perusteella. Kun
henkil6 osallistuu toimintaan aktiivisesti, mutta kokeminen jaa valilliseksi ja
pinnalliseksi puhutaan talléin opetuksellisesta elamyksestd. Tama tarkoittaa sita,
ettd suhde ympaéristoon sailyy melko etaisend, vaikka siihen osallistuminen on
aktiivista. Aktiivisen osallistumisen edellytyksena on se ettd, henkildé haluaa oppia.
(Pine & Gilmore 1999, 32.)
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Kokemusta voidaan kuvata eskapistiseksi, kun henkilé osallistuu aktiivisesti
toimintaan ja on kokemisessa mukana uppoutuen ja valittomasti. Eskapistinen
elamys tarkoittaa myo6s todellisuuspakoista toimintatapaa, jolloin kokemukseen
myo6s syvennytdan enemman. Tallaisissa elamyksissa henkildé osallistuu itse
elamyksen toteuttamiseen ja hanellda on mahdollisuus myds vaikuttaa siihen.
Tallaisessa elamyksessa henkild voi uppoutua johonkin erilaiseen maailmaan

esimerkiksi osallistumalla naytelmaan. (Pine & Gilmore 1999, 33-35.)

Elamystyypeista kutsutaan esteettiseksi kokemusta, jossa henkilon osallistuminen
ja& melko passiiviseksi, mutta tilanteen kokeminen on valitonta ja henkild voi
uppoutua siihen. Tallaisessa elamyskokemuksessa henkild voi uppoutua
tilanteeseen, mutta henkildlla ei ole mahdollisuutta vaikuttaa ymparilla tapahtuviin
asioihin. Tallainen kokemus saattaa syntya esimerkiksi museossa tai ihaillessa
maisemaa luontopolulla. (Pine & Gilmore 1999, 35-37.) Pitkdkosken (2007, 41.)
mukaan opetukselliseen kokemiseen osallistuva vieras haluaa oppia,
eskapistiseen elamykseen osallistuja haluaa tehda ja viihteelliseen kokemukseen
osallistuva haluaa aistia. Naihin verrattuna paras tapa kuvata esteettista elamysta

on, etta silloin kokija haluaa olla ja viipya tilanteessa tai paikassa.

Pine & Gilmore (1999, 3-5, 12.) ovat sitd mielta, ettd elamykset poikkeavat
selvasti tavaroista ja palveluista. Tavaroita ja palveluita tuotetaan, mutta elamyksia
lavastetaan. Talla tarkoitetaan sita, etta elamyksen tuottaja voi luoda puitteet ja
olosuhteet elamyksen synnylle, mutta han ei voi olla varma siitd koetaanko
elamysta. Elamyksen syntyminen on Kkiinni siitd miten kukin tilanteen ja
elamyksellisyyden kokee sekéa lukuisista muista asioista, joihin elamyksen tuottaja

ei voi vaikuttaa.

4.3 Famm- malli ruokaelamyksen tuottamisessa

Famm (the five aspects meal model) on tydkalu ruokapalveluiden kehittdmiseen.

Siihen kuuluu viisi osa-aluetta, jotka ovat tila, kohtaaminen, tuote, toimintojen
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johtaminen ja tunnelma. Namé& ovat keskeisessd osassa ruokaelamyksen

syntymisessa ja ruokapalveluita kehitettaessa.

Ruoka nautitaan paikasta rippumatta aina jossain tilassa. Tila antaa asiakkaalle
ensivaikutelman tulevasta ruokailutilanteesta. Tilan valaistuksella, danilla, vareilla
ja tekstiileilla voi olla suuri vaikutus ruokailutilanteeseen ja sen elamyksellisyyteen.
Toinen osa-alue on kohtaaminen. Se tarkoittaa asiakkaan ja tarjoiluhenkilokunnan
kohtaamista, mutta myds muiden asiakkaiden tapaamista. Tarjoiluhenkilokunta
vaikuttaa ruokailutilanteeseen omalla kaytokselladn ja asiantuntemuksellaan.
Muista asiakkaista heijastuu se minkalaista palvelua he ovat saaneet. Tuote on
kolmas FAMM- mallin osa. Ruokapalvelun tuotteita ovat padasiassa ruoka, juoma
ja niiden yhdistaminen. Henkilékunnalla tulee olla tietoa tuotteista ja heidan tulee
osata myos suositella ruoalle esimerkiksi viinia. Asiakas arvioi saamaansa ruokaa
sen ulkonadn ja maun perusteella. Toimintojen johtaminen tarkoittaa kaikkea sita
mika tapahtuu Kkeittio- ja takatiloissa asiakkaan siita tietamatta. Kyse on
hallintajarjestelmista, organisaation saanndista seka tietoa siitd miten keittio ja sali
toimivat. Jarjestelmén tulee toimia saumatta, silla sen virheet vaikuttavat
asiakkaaseen. Nama kaikki nelja osa-aluetta vaikuttavat viidennen elementin
luomiseen eli tunnelmaan. Tunnelma syntyy aistien ja ympariston
yhteisvaikutuksesta. Mikali ruokailutilassa on hyva tunnelma, asiakas tuntee
olonsa mukavaksi ja rentoutuu. Asiakkaan tulee kayttaa kaikkia viittd aistia, jotta
saadaan aikaan varsinainen ruokaeldmys. Asiakas nakee vareja, muotoja ja
tekstiileja. Han kuulee musiikin ja ympariston danet, haistaa ruuan tuoksun seka
maistaa sen eri aromit. Han voi myo6s tuntea erilaiset kattauksen tekstiilit seka
annoksen erilaiset suutuntumat. Kaikkien aistien tulee olla tasapainossa
keskenaan, jotta voidaan saada aikaan ruokaelamys. Famm- mallia voidaan
kayttdd ruokapalveluiden suunnittelussa, jotta vieraille voidaan luoda paras
mahdollinen ympéristd ruokaelamyksen syntymiselle. (Gustafsson, Ostrom,
Johansson & Mossberg 2006, 84-93.)
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5 ASIANTUNTIJAHAASTATTELU JA TUTKIMUKSEN TULOKSET

5.1 Asiantuntijahaastattelun tausta ja tavoitteet

Haastattelu valittiin yhdeksi tutkimusmuodoksi, koska haluttiin kirjatiedon liséksi
ammattilaisten kokemuksen kautta tullutta tietoa. Haastateltavat henkil6t valittiin
yrityksen sijainnin  perusteella, koska haluttin, etta asiantuntijat toimivat
toimeksiantopaikan  laheisyydessa.  Talloin  saatiin  tietoa  asiakkaiden
mieltymyksista seka siita, millaiset juhlapalveluja tuottavan yrityksen toimintatavat
ovat. Haastateltavien valinnassa pyrittiin myos siihen, ettd he toimisivat toisiinsa
nahden erilaisissa tydympaéristdissd. Tama mahdollisti sen, ettd saatiin

mahdollisimman kattavaa kokemusperaista tietoa.

Asiantuntijahaastattelun tavoitteena oli saada selville juhlapalvelutoiminnan
peruselementtejd. Haastattelun tavoitteena oli saada ajankohtaista ja
kaytannonlaheista tietoa, jota voidaan kayttaa hyvaksi koetilaisuuden ja

juhlasuunnitelman tekemisessa.

5.2 Tutkimusmenetelméa

Puolistrukturoidussa eli teemahaastattelussa kysymykset ovat kaikille samat.
Haastateltavat voivat vastata omin sanoin, koska vastauksia ei ole sidottu
vastausvaihtoehtoihin. Haastattelun kysymykset ovat ennalta maarattyja mutta
haastattelija voi tarvittaessa vaihdella niiden sanamuotoja. Menetelmélle on
ominaista, ettd haastattelussa on voitu lydéda lukkoon jokin nakokohta, suurinta
osaa voidaan kuitenkin muuttaa. Teemahaastattelulla voidaan tutkia yksilon
kokemuksia, ajatuksia, uskomuksia ja tunteita. Etuna on my6s se, etta
tutkimusmenetelma ei maaritd haastattelukertojen maarda eika se ota kantaa

siihen, miten “syvalle” aiheeseen haastatteluissa mennaan. Haastattelun tueksi
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laaditaan haastattelurunko ja haastattelut etenevat siind olevien keskeisten
teemojen mukaisesti. (Hirsijarvi & Hurme 2008, 47-48.)

Tutkimusmenetelména kaytettiin teemahaastattelua. Haastattelut tehtiin torstaina
12.11.2009. Haastattelut suoritettiin haastateltavien kanssa etukateen sovituissa
paikoissa. Keskustelut nauhoitettiin aineiston kasittelyn helpottamiseksi ja n&in
voitin my6s taata, etta kaikki informaatio saatiin talteen. Haastattelun apuna
kaytettiin haastattelurunkoa, josta haastattelijat esittivat kysymyksia aiheittain.
(LIITE 1.) Haastattelun aikana kysymyksia tarkennettiin ja tarvittaessa tehtiin
lisdkysymyksia.

5.3 Tutkimustulokset

Nauhoitetut haastattelut purettiin sana- sanalta tekstiksi ja kunkin haastateltavan
kommentit kerattiin jokaisen aihealueen alle. Tulokset k&siteltiin manuaalisesti

aihealue kerrallaan.

5.3.1 Perustiedot

Haastattelu aloitettin  perustietojen Kkartoittamisella. Haastateltavista saatiin
perustietoja tutkimusta varten ja niiden avulla haastateltava virittaytymaan

leppoisampaan tunnelmaan.

Haastatteluun osallistui kolme naishenkil6a, joista kahdella on oma yritys ja yksi
heistd on toiminnanjohtajana yhdistyksessa. Kokemusta juhlien jarjestamisesta
heilla on 5-12 vuotta. Haastateltavilla on juhlapalvelualalle hyvin erilaiset
koulutustaustat. Yhdell&a on yrittdjdn ammattitutkinto, toinen on kadynyt muutamia

kursseja ja kolmas on oppinut kaytannon tyossa.

Henkil6t, joita kdvimme haastattelemassa jarjestavat paasaantoisesti perhejuhlia,
joista eniten syntymdpaivid ja haitd. Haastateltavien mielesta niitd on myds

kaikista mukavinta jarjestaa.



32

Asiantuntija A: ”...n&kdé06 nuorten elémén ilon ja etehenpé&in menon...”

Asiantuntija A: ”... iloosia juhlia on mukavampi jérjestéa.”

Haastateltavista kaksi toimii omissa tiloissa ja kolmas jarjestaa pitopalvelua esim.
nuorisoseuroilla. Asiakaspaikkoja haastateltavilla on kuudestakymmenesta
kahteensataan, mutta erityisjarjestelyillda voidaan jarjestdd isompiakin juhlia.
Haastateltavista kahdella on tarjota jotain erityistd palvelua, kuten savusauna,
hevoskyytia ja erilaisia ohjelmapalveluja. Yhdessa kohteessa on enemmankin
erikoisuuksia, joista yhtend esimerkkind talon oma tervetulojuoma, jonka

yhteydessa kerrotaan taloon liittyva tarina.

5.3.2 Asiakkaan odotukset ja asiakaspalaute

Haastattelujen perusteella juhlien jarjestaminen on lisdantynyt viimeaikoina.
Asiakkaat haluavat kodin sijasta menna jonnekin muualle pitamaan juhlia. He
tietdvat yha enemman mitd haluavat. Asiakkailla ei kuitenkaan ole ollut mitaan
mahdottomia toivomuksia ja kaikki on paasaantdisesti pystytty toteuttamaan.
Juhlia  suunniteltaessa halutaan kiinnittdd huomiota enemma&n pieniin
yksityiskohtiin, kuten poytéakoristeisiin. Ennen juhliin leivottiin ja valmisteltiin ruokia
itse, nykyaan halutaan lahes kaikki valmiina. Myos erilaisten tarjottavien maara on

kasvanut. Entiseen verrattuna alkoholin kaytté on lisaantynyt.

Hyvaa palautetta on tullut padasiassa ruuasta seka tilojen kodikkuudesta ja
lamminhenkisyydesta. Kiitetty on usein myds palvelun toimivuudesta seka
siisteydestd. Haastateltavista ei kukaan ollut saanut henkilékohtaisesti huonoa

palautetta.

Asiantuntija C: "No sanotaanko, etta ainakin ne positiiviset on kuullu, etta ei oo
niinku negatiivista tullu. Sitdhan ei ikaa tiedd, et kuinka paljon on sitten sitd, etta
puhutaan sit, ku on lahretty paikasta. Mutta niin ainakin positiiviset on tullu nain
kasvotusten.”
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5.3.3 Juhlatila ja somistus

Tilan suunnitteluun osallistuvat yhteistydssa juhlien jarjestajat ja asiakkaat.
Asiakkaat yleensa osallistuvat juhlatilan koristeluiden suunnitteluun tai he
suunnittelevat ja koristelevat juhlatilan kokonaan itse. Noutopdydan jarjestaminen
ja koristelu ovat usein ruokapalvelun tuottajan tehtavéana. Astiat joko kerataan
poydista tai niiden palauttamiseen varataan astianpalautuspiste. Kaytanto, jota

kaytetaan, riippuu usein juhlan luonteesta.

Asiantuntija A: ”...me on naitten asiakkaiden kans pidetty palaveri, kayty istumas
siella kotona ja otetaan ylos kuka mitéki tekee ja mitéa koristeita. Kuka koristelee ja
minkalaasilla ja haluaako niin, ettd me menndhan laittamaan pdydat, mutta
yleensé ottaen asiakkaat haluaa aika pitkalle itte koristella.”

Haastatteluun vastanneet kayttavat usein oman henkilékunnan lisdksi tuttua

tydvoimaa apuna isommissa juhlatilaisuuksissa.

Juhlatilan koristelussa kaytetddn usein luonnosta saatavia materiaaleja, kuten
kukkia ja kuusen oksia. Niita kaytetaan, koska ne ovat edullisia ja helposti
saatavilla. Liséksi yleisia hankintoja ovat erilaiset somisteet, joita voi kayttaa
useammin, kuin kerran. Yleisesti kaytossa ovat erilaiset kynttilanjalat ja — lyhdyt.

Asiantuntija B: "Ja sitten, kun se on vield se asiakkaan lempivdri mikd on tuo
tuikku, niin se on just sitd henkilbkohtaista huomioimista, jota ihmiset arvostaa.”

Juhlien koristeluissa kaytantdja oli monenlaisia. Yleensa kuitenkin asiakas
koristelee juhlatilan itse hankkimillaan koristeilla ja/tai kukka-asetelmilla. Yhdessa
kohteessa ruokapalvelun tuottaja hankkii tai tekee koristeet itse. Hanen yrityksen

asiakkaat tuovat hyvin harvoin esim. kukka-asetelmat juhlapaikalle.

5.3.4 Ruokalistasuunnittelu, laitteisto ja tarjoiluastiat

Kahdella haastateltavista ei ollut valmiita ruokalistoja, joten he kokoavat juhlan

menun kokonaan asiakkaan kanssa. Yhdella haastateltavalla oli tarjota asiakkaille

valmiita menu ehdotelmia, joihin tarpeen mukaan voi kuitenkin tehdad muutoksia.
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Asiantuntija B: "Tarpeesta, jos mulle tulee jokin uusi tarve, jokin erikoinen tilaisuus
mitd meilla ei ole ollu ennen, niin méa sitten mitetin ruokalistan siihen.”

Asiantuntija A: "No kylla se menee ihan a:sta lahtien asiakkaan kanssa lapitte, etta
monesti kysytaan, ettd mita teilld on ruukannu olla. No sitten ma siihen heitan sita
tyypillisimpéé ruokalistaa ja sit siitd aletaan hiomaan mité siihen asiakas haluaa.”

Ruokalistasuunnittelussa asiantuntijat ottavat huomioon paaasiassa ruoka-allergiat
ja asiakkaan toiveet. Lisaksi on huomioitava, ettda ruoan valmistukseen ja
sdilytykseen on riittavasti tiloja. Tarkeina asioina haastatteluissa nousi esille myos

ruoan ulkonakdon panostaminen ja juhlaruuan hinta.

Asiantuntija B: "Kyllda mé sitten kassaan ruuan ulkonaélle myés aika paljon, jotta
se on nayttava.”

Haastatteluissa kay ilmi, etta Toysan alueella asiakkaat suosivat juhlissa melko
perinteisia ruokia, kuten karjalanpaistia, possun ulkofileetd, kinkkukiusausta ja
lihakeittoa. Kysyttdessad ruokaan liittyvista erikoisista toiveista asiantuntujat
kertoivat, etta niita ei ole juurikaan ollut. Yhdessa haastattelussa kavi ilmi, etté jos
perheella joku oma resepti, voidaan ruoka valmistaa myds sen mukaan.
Asiakkaiden toiveet ruokalistan suhteen ovat pysyneet jokseenkin samoina

viimeaikoina.

Asiantuntija C: "No kylléhén joskus aina tulee mielehen, etté vois jotain muutakin
olla tavallaan joskus vahan ehrottaakin jotain muutakin mut sitten aika moni
asiakas kumminkin haluaa sen sellasen perinteisen...”

Asiantuntijoilla on kéaytdssa paaasiassa kodinomaisia laitteita. Kaytosta |0ytyy
kuitenkin joitain laitoskeittionkin laitteita, kuten tiskikone ja kylmiot. Valmistettavat
maarat ovat usein melko pienid, joten ne on mahdollista valmistaa pienemmill&kin
laitteilla. Noutopodydassa olevat tarjoiluastiat, kuten kulhot ja vuoat ovat
kodinomaisia. Niitd on usein montaa eri kokoa ja sarjaa jolloin noutopdydan astiat

voidaan valita tilanteen mukaan.

Asiantuntija B: "Luovuutta kokoajan. Ei mitddn sellaista, etta taman pitaa olla aina
néin.”
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5.3.5 Verkostoituminen

Yleisimmat ulkoa ostettavat palvelu olivat kirjanpito ja perunoiden tilaaminen
suoraan yrittdjaltd kuorittuna. Verkostoituminen nakyi haastatteluissa parhaiten
yhteistybna muiden yritysten kanssa. Osassa haastatteluista tuli ilmi, etta
kilpailijoita pidetd&n l&hinna ystavind ja heiddn kanssaan pyritaan kehittamaan
palveluita. Ruokapalvelun tuottajilla oli usein yhteisty6ta erilaisten esiintyjien

kanssa, joita he tarvittaessa pyytavat esiintymaan.

5.3.6 Tunnelma

Tunnelmasta pyritddn saamaan mahdollisimman lamminhenkinen. Tunnelmaa
voidaan luoda myods silla, ettd palvelu on ystavallistd, mahdollisimman kiireetonta
ja joustavaa. Tarkeana pidettiin myos sita, ettd henkildsto on pukeutunut siististi ja
etta juhlatila on siisti. Namé& ovat myds niitd asioita, joita asiantuntijat kokevat

asiakkaan haluavan.

Asiantuntija B: "Ensinna on ndma ulkoiset ja sitten heti miten sielta tuulee, etta
minkalainen on se vastaanotto. Ettd ne on minun mielestani ne kaksi tarkeeta
asiaa.”

Asiantuntija B: "Etta kylléd se vaikuttaa se paikan valintakin jo siihen tunnelmaan
aika paljon.”

Ohjelmat ovat viimeaikoina lisdantyneet juhlissa. Ohjelmana juhlissa on yleensa
musiikkia, laulua, puheita seka erilaisia leikkimielisia kilpailuja. Ruokapalvelujen
tuottajat kokivat ohjelmien lisdéntymisen etuna, koska ne antavat keittio- ja
tarjoiluhenkilokunnalle aikaa toimia. Ohjelman ja keittion yhteisty6lla saadaan juhla
eteenpain sujuvasti. Jos juhlapaikan henkilokunta jarjestda ohjelmaa, sen tulisi
ottaa huomioon asiakkaan toiveet seké juhlan luonne. Namé& on kaytava tarkoin
l&pi asiakkaan kanssa, ettei mitaan yllatyksia tule. Ohjelman tarkoituksena on
tuottaa hyvaa mielté vieraille. Ohjelma ei saisi olla liian pitka, eikad se saa loukata
ketddn. Useimmiten asiakkaat kuitenkin jarjestavat ohjelmaa itse, jolloin pienella

vaivannaolla saadaan juhliin persoonallisuutta.
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Asiantuntija B: "Et esimerkiksi jos otetaan syntymd&pdaivat, niin ne voi olla kerta
kaikkiaan ihanat ja silloin ne on ihanat jos lahimmaiset on pikkusen nahny vaivaa.
Et siinda meilla olis oppimista, et ei sen tartte olla niin huippuluokan juttu mité
esitetddn jos se vaan esitetaan niin se on monesti niin, kun mahottoman kiva.”

Asiakkaiden toivomukset ohjelman suhteen pyritddn toteuttamaan parhaimman
mukaan. Ohjelmat, joita talon kautta hankitaan, pyritaan pitamaan mahdollisimman
neutraalilla tasolla. Asiantuntijat kokivat ohjelman hankkimisen usein hankalaksi,
koska tietoja esiintyjistd ei ole keratty yhteen. Ohjelman jarjestamista varten
kaivattiinkin jonkinlaista ohjelmapankkia, josta saisi esiintyjien yhteystietoja.

5.4 Yhteenveto asiantuntijahaastatteluista

Teorian lisaksi menetelman avulla saatiin tietoa juhlien suunnittelemisesta ja
toteuttamista kaytannon tasolla. Haastatteluista saatu tieto on tutkimuksen
kannalta arvokasta, koska sita ei ole saatavilla painettuna tekstina.

Juhlien jarjestaminen on lisaantynyt viimeaikoina, koska asiakkaat haluavat kodin
sijasta menna jonnekin muualle pitamaan juhlia. Juhlia suunniteltaessa halutaan
kiinnittd& huomiota enemman pieniin yksityiskohtiin, kuten poytékoristeisiin. Ennen
juhliin leivottiin ja valmisteltiin ruokia itse, nykyaan halutaan lahes kaikki valmiina.
Myds erilaisten tarjottavien maara on kasvanut. Asiakkaat yleensa osallistuvat
juhlatilan suunnitteluun yhteistydssa juhlien jarjestajan kanssa tai he suunnittelevat
ja koristelevat juhlatilan kokonaan itse. Noutopdydan jarjestaminen ja koristelu
ovat usein ruokapalvelun tuottajan tehtdvana. Asiakkaat haluavat juhliinsa
perinteisia ruokia erikoisuuksien sijaan. Juhlien jarjestaminen on pysynyt melko
samanlaisena verrattuna siihen, kun asiantuntijat ovat aloittaneet alalla. Mita tulee
asiakkaiden vaativimpiin odotuksiin, ne on pystytty sovittamaan molemmille

osapuolille sopiviksi.

Tunnelman luominen lahtee liikkeelle pienistd asioista. Huomiota kiinnitetaan tilan
ulkoiseen olemukseen, kuten siisteyteen ja valaistukseen, seka siihen millainen on
vieraiden vastaanotto. Omalta osaltaan henkilékunta voi luoda tunnelmaa mm.

siistilla olemuksella, ystavallisyydella ja kiireettomyydella. Tunnelmaan vaikuttavat
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my0s tila ja sen tunnelmalliset ominaisuudet, kuten valaistus ja somistus. Asiakas

tekee osan tunnelman valinnasta jo juhlapaikkaa valitessaan.

Ruokapalvelujen tuottajat kokivat ohjelmien lisd&ntymisen etuna, koska ne antavat
keittio- ja tarjoiluhenkilokunnalle aikaa toimia. Ohjelman ja keittion yhteistydlla
saadaan juhla eteenpdin sujuvasti. Ohjelman tarkoituksena on tuottaa hyvaa

mielta vieraille. Ohjelma ei saisi olla liian pitka eika se saa loukata ketaan.
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6 KOETILAISUUDEN JARJESTAMINEN

6.1 Koetilaisuuden tausta ja tavoitteet

Koetilaisuus oli pikkujoulu, joka jarjestettiin toimeksiantajan yrityksen tyontekijoille,

seka yrittajan ystaville. Paikalle saapui yrittdjan lisdksi kuusi vierasta.

Koetilaisuuden suunnittelu alkoi tavoitteiden maarittamisella. Tavoitteena on
testata asiantuntijahaastattelussa esille nousseita asioita kaytanndssa.
Tavoitteena oli myds testata Sepanniemen tilojen toimivuutta juhlien
jarjestamisessa. Kokeilussa halutaan korostaa ruokailutilanteen elamyksellisyytta
ja testata elementteja, joilla elamyksen voi tuottaa. Tavoitteena on jarjestaa
tyylikkaat, tunnelmalliset, mutta kuitenkin rennot pikkujoulut. Koetilaisuus
jarjestetddn, koska emme paase toteuttamaan suunnittelemaamme juhlaa
opinnaytetydn puitteissa. Tilaisuudesta ei haluta tehda perinteisia jouluteeman
mukaisia juhlia, koska vieraille halutaan tuottaa ruokaelamys. Tilaisuudesta
keratddn myos palautetta asiakastyytyvaisyyskyselyn muodossa. Saatuja tuloksia

hyodynnetadn Sepanniemen 30-vuotisjuhlaa suunniteltaessa.

6.2 Koetilaisuuden suunnittelu

Kun koetilaisuuden tavoitteet olivat selvilla, alettiin naista lahtokohdista rakentaa

juhlia. Toimeksiantaja oli maaritellyt juhlille budjetin, joka oli 150—200 euroa.

Koetilaisuuden suunnittelussa lahdettiin mukailemaan viisi osaista FAMM- mallia.
Sen perusteella huomioita kiinnitetd&n ruokailutilan somistukseen ja valaistukseen.
Asiakkaiden kohtaaminen ja asiakaspalvelu suunnitellaan etukateen yhtenaiseksi.
Asiakaspalvelussa halutaan painottaa kiireettomyytta ja ystavallista palvelua joka
nousi esille jo asiantuntijahaastattelun tuloksissa. Ruoka on suuressa osassa
koetilaisuutta. Ruokalistan tekemiseen ja tuotteiden kokeiluun tullaan

panostamaan, jolloin tuotteista saadaan visuaaliset ja herkullisen makuiset.
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Toiminnot jaetaan toteuttajien kesken ja aikataulusta sovitaan etukateen. Talla
tavoin voimme varmistua siita, ettd koetilaisuus etenee sujuvasti. Tunnelmaan
halutaan Kkiinnittaa erityistd huomiota. Edellda mainitut osa-alueet vaikuttavat
tunnelmaan, joten ne suunnitellaan tarkasti ja huolellisesti. Suunnittelun
alkuvaiheessa lainasimme Kkirjastoista kirjoja, joista lahdimme etsimaan ideoita
tilaisuutta varten. Etsimme tunnelmakuvia, kuvia kattauksista seké somisteista. Eri
lahteita apuna kayttaen, kasitys juhlan teemasta ja tunnelmasta alkoi muodostua.
Alussa meilla oli kaksi erilaista teemavaihtoehtoa. Ensimmainen oli Ranskalainen
joulu, johon oli tarkoituksena valita Ranskalaisia ruokia, juomia ja musiikkia.
Toisena vaihtoehtona oli Lapin joulu, jossa oli mahdollista kayttda luonnon
materiaaleja somistukseen. Tama teema mahdollisti myds sen, etta perinteisesta

Suomalaisesta joulusta voitiin ottaa siihen vaikutteita.

Teemaksi valittiin Lapin joulu, koska sen koettiin olevan kohderyhmalle sopivampi,
kuin ranskalainen teema ja siina voitiin kokeilla asiantuntijahaastattelussa esiin
nousseita asioita. Naitd oli mm. teemaan sopiva perinteisyys, jota hyddynnettiin
kayttamalla perinteisia suomalaisia raaka-aineita ja tunnelman Iuominen
valaistuksella, somisteilla ja henkilokunnan asiakaspalvelulla. Juhlaan haluttiin
jarjestdd ohjelmaa valttden kuitenkin perinteistd pikkujouluohjelmaa. Koska
tavoitteena oli jarjestaa ruokaelamys, katsottiin parhaaksi, etta jarjestettava
ohjelma tuottaisi eskapistisen elamyskokemuksen. Elamyskokemus syntyy Pinen
& Gilmoren mallin mukaan, kun vieraat saadaan aktiivisesti ja syvallisesti mukaan
juhlan tunnelmaan ja ohjelmaan. Aluksi mietittiin viinin ja suklaan maistelua mutta,
koska el tiedetty, asiakkaiden aikaisemmasta viinitietamyksesta mitdan paatettiin,

ettd ohjelmana olisi viininmaistelu tilanne.

Ohjelman suunnittelussa kaytettiin apuna aikaisempaa tietamysta asiasta, seka
Internetistd 10ytyvan Altian sivujen materiaalia. Maisteltavaksi valittiin yksi
valkoviini ja yksi punaviini, koska halutaan opettaa viinien arviointiin liittyvia eroja.
Useampia viinejd ei oteta mukaan, koska tarkoituksena on opettaa asiasta
perusteet, sekd se miten puna- ja valkoviinia yhdistetdan ruoan kanssa. Viinit
valittin myds sen perusteella, ettd ne ovat yleensd pidettyja eivatkd ne ole
erityisen voimakkaita. Jokaiselle maisteluun osallistuvalle jaetaan paperi, jossa

kerrotaan mitd maisteltavat viinit ovat seka vaiheittain viinin maistelusta ja
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ominaisuuksien arvioinnista. (LIITE 4.) Viininmaistelu tilanne etenee ohjatusti
jaetun paperin mukaan. Tilanteessa on tarkoitus myos keskustella aiheesta, seka
maistella viinejd mm. tomaatin ja suolapahkindiden kanssa. Talla tavalla

havaitaan, miten viineja ja ruokaa yhdistelladn onnistuneesti.

Juhlan koristeluissa haluttiin kayttaa paljon luonnonmateriaaleja, koska ne sopivat
teemaan ja ovat helposti saatavissa. Materiaaleina kaytetaan esimerkiksi pellavaa,
katajaa ja poron sarvia. Teemaan sopii myds runsas kynttildiden kayttdminen
tunnelman luomisessa niin sisalla, kuin ulkonakin. Suomalaisuutta pyritaan
tuomaan esiin kayttdmalla kattauksissa ja somisteissa tunnettuja suomalaisia
tuotemerkkeja, kuten littala, Fiskars ja Pentik. Toimeksiantajalla on juhlapaikassa
jonkin verran astioita. Kaytossa tulee olemaan myo6s koetilaisuuden jarjestajien
omia astioita, seka muuta rekvisiittaa. Suurin osa astioista pyritdaan kuitenkin
lainaamaan koulun ravintolasta, etté tilaisuuden ilmeestd saadaan yhtenéinen ja

teemaan sopiva.

Ruokalistan suunnittelussa lahdettiin liikkeelle teemaan sopivien raaka-aineiden
miettimisella. Suunnittelun alkuvaiheessa raaka-aineiksi ajateltin poronlihaa,
suomalaisia marjoja ja kasviksia. Suunnittelussa oli myds huomioitava joitain
erityisruokavalioita. Kaikki ruoat suunniteltiin vahalaktoosisiksi ja yhden vieraan
tiedettin olevan kasvisruokailija. Ruokalistan suunnitteluun saatiin ideoita
kirjallisuudesta. Ruokalistan haluttiin sisaltdvan mahdollisimman paljon kotimaisia
perusraaka-aineita. Mietittin mita tavallinen joulupdytad sisaltdd ja osa raaka-
aineista valittinkin sen mukaan. Perinteisia jouluruokia ei haluttu kuitenkaan
tarjota. Ne korvattiin hieman erikoisemmilla ruoilla kayttden kuitenkin perusraaka-
aineita. Useita resepteja kokeiltin etukateen ja mietittiin  sopisivatko ne
tilaisuuteen ja valittuun teemaan. Ruokien onnistumista seurattiin ja reseptiikkaa
muokattiin tarvittaessa. Resepteistd kokeiltin mm. poropateeta, kasvisterriinia,
suolaperunoita, seka karpalojaadyketta. Suunnittelussa otettiin huomioon myds
se, miltd ruoka nayttdd ja maistuu. Nama olivat myos syyt siihen miksi ruokia
kokeiltiin niin runsaasti. Ruokalistan suunnittelussa otettin huomioon annettu
budjetti. Koska poronliha on melko kallista, p&éatettiin ruokalistan paaraaka-aine
vaihtaa loheen. Suunnitteluvaiheessa pyrittiin siihen, ettd noutopdydasta tulisi

kokonaisuudessa nayttdva. Ruokien sijoittelu noutopdytdan mietittiin etukateen,
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jotta se olisi mahdollisimman nayttava ja toimiva. Lopullinen ruokalista muokkautui
ruokalaji kerrallaan. Se on kevyt, sisaltaa paljon kasviksia ja kalaa seka

suomalaisia marjoja. Koetilaisuuden ruokalista on liitteena tyon lopussa. (LIITE 2.)

Varit valittiin lappi teemaan sopiviksi. Vareina kaytettiin maanlaheisia vareja, kuten
ruskean eri savyja, vihredd sekad valkoista. Luonnonmukaisia vareja haluttiin
kayttaa myos korostamaan valittua teemaa ja sen tunnelmaa. Valkoista kaytetaan
pohjavarina ja sita tulee olemaan isoina pintoina poytaliinoissa. Ruskean eri sévyja
kaytetaan tekstiileissa, kuten kaitaliinoissa ja pellava servieteissad. Ruskean savyja
on myds somisteissa kuten lasisissa kynttilalyhdyisséd, kuksissa ja poronsarvissa.
Vihredaa varia saadaan kayttamalla somisteina luonnonmateriaaleja, kuten

katajanoksia.

Tilan suunnittelussa lahdettiin liikkeelle ajatuksesta, kuinka saada arkisesta
tydymparistosta juhlava ja lamminhenkinen. Juhlavuutta saadaan poytien
linoituksilla. Ruokapéyta liinoitetaan valkoisilla poytaliinoilla, seka pitkalla
ruskealla  kaitaliinalla.  NoutopOytd liinoitetaan  ympériinsd  valkoisella
kertakayttoliinalla ja p&éalle asetetaan valkoiset poytaliinat, jotka ovat samanlaiset
kuin ruokapdydalla. Tilan toimivuutta suunniteltaessa otettiin huomioon se, etta
kaikki vieraat haluttiin istumaan saman pdydan aareen ja kattauksille haluttiin
riittdvasti tilaa. Tilaan haluttin noutopdyta ruualle, seka vieraille riittavasti tilaa
likkua. Teemaan sopivan musiikin l6ytdminen osoittautui hankalaksi, koska
tunnelmaltaan oikeanlaista musiikkia ei tuntunut 16ytyvan. Taustamusiikiksi valittiin
lopulta kevyttd jazz musiikkia Diana Kralilta. Musiikki valinta epailytti aluksi, mutta
sen tunnelma tuntui tilaisuuteen sopivalta. Toimeksiantajan toiveesta tilaan
jatetdan karaokelaitteet ja tilaa esiintya. Ulos laitetaan ulkotulia ja lyhtyjd, jotka
nayttavat kauniilta pimeassa illassa ja saavuttaessa juhlapaikalle. (LITE 3.) Talla

tavalla saadaan sisalla oleva tunnelma jatkumaan ulos asti.

Kiitoslahjaksi iltaan osallistumisesta vieraille sek& toimeksiantajalle annetaan
sakkikankaasta valmistetut pussit huopakangas koristeella. Pussit tulevat
sisaltamaan kuumajuomalasin, jossa joulumakeisia sekd piparkakkumuotti. Lasi

seka sen sisaltd kaaritaan sellofaaniin ja solmitaan kiinni ruskealla silkkinauhalla.
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Lahja on tarkoitus laittaa sakkikangaspussiin, joka on vuorattu valkoisella
silkkipaperilla. (LIITE 3.) Lahjat annetaan vieraiden lahtiessa tilaisuudesta.

Toimeksiantajan kanssa sovittiin, ettd han jarjestaa tilaisuuden alkuun melko
neutraalia ohjelmaa ja asiakastyytyvaisyyskyselyn jalkeen voi olla sitten jotain
muutakin. Tama sovittiin siksi, etta toimeksiantajan jarjestaman ohjelman ei haluttu
vaikuttavan asiakastyytyvaisyyskyselyn tuloksiin. Istumajarjestykseen ei haluttu
puuttua, koska vieraat tunsivat kaikki toinen toisensa ja istuvat juhlassa saman
poydan &aarelld. Alustava aikataulu sovittin myods etukateen toimeksiantajan
kanssa. Vieraat saapuvat juhlapaikalle kello 19.00. Toimeksiantaja jarjestaa
vierailleen pienta ohjelmaa jonka jalkeen on ruokailu kello 20.00. My6hemmasta
illasta ei sovittu tarkempaa aikataulua. Jarjestetty ohjelma seka jalkiruoka ovat,

kun vieraat saavat syotya ensin rauhassa.

6.3 Koetilaisuuden toteutus

Avaimet juhlapaikkaan saatiin torstai-iltana, jolloin paikanpaalle jatettiin jo joitain
tavaroita. Varsinainen tilaisuuden jarjestaminen aloitettiin  kuitenkin vasta
perjantaiaamuna. Ensimmaisend teimme kauppalistan perjantaina tarvittavista
tarvikkeista ja raaka-aineista. Ne haettiin toimeksiantajan antamilla rahoilla, jonka
jalkeen voitiin aloittaa esivalmistelujen tekeminen. Perjantaina valmistettiin
kasvisterriini seka karpalojdddyke. Taméan jalkeen siirryttiin juhlatilaan jossa
paatettiin lopulliset paikat poydille. PGydat jarjestettiin ja kaikki ylim&araiset tuolit ja
muu rekvisiitta vietiin pois. Kun juhlatila saatiin jarjestettya, se koristeltiin, pdydat

linoitettiin ja katettiin. (KUVA 1.) lllan aikana paketoitiin myds kiitoslahjat.
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KUVA 1. Ruokapodydan kattauksen kokeilu paivanvalossa.

Lauantaiaamu alkoi juhlatilan viimeistelylla ja lattian, sekd muiden pintojen
pesemiselld. Myos luonnosta saadut poytakoristeet tuotiin sisélle, puhdistettiin ja
laitettiin paikoilleen. Toimeksiantaja kavi ostamassa viela joitain tarvikkeita iltaa
varten. Paivdn aikana valmistettin loput ruoat ja tulostettin ruokalista
noutopdytaan, asiakastyytyvaisyyskyselyt ja viinin arviointilomakkeet. Katsottiin,
ettd kaikille ruoille on tarjoiluastiat ja ottimet. Lisaksi laitoimme viinin maisteluun
tarkoitetut lasit valmiiksi. Viela ennen vieraiden saapumista sytytettiin kynttilat ja

varmistettiin kaiken olevan kunnossa.

Vieraita alkoi saapua juhlapaikalle vahan ennen seitsemaa. Toimeksiantaja otti
heitd vastaan ja he asettuivat istumaan haluamilleen paikoille ruokapodytaan.
Ruokailun odottaminen sujui leppoisan keskustelu merkeissé. Ruokailu oli sovittu
alkamaan klo 20.00, jolloin ajoitimme ruokien valmistusajat niin, ettd ne ovat
valmiita hieman ennen sovittua. Ensimmaisena salin ruokapdytaan vietiin leivat,
levitteet ja vesipullot. Ruokien vieminen noutopoytaan aloitettiin kylmista
tarjottavista, sekd muista juomista valmiiksi mietittyd jarjestystd noudattaen.
Viimeisena poytaan vietiin lampimat ruoat ja paivallinen oli valmis vieraiden
nautittavaksi. (KUVA 2.) Vieraiden ruokaillessa valmisteltin ohjelmaa, seka
jalkiruokaa. Kun vieraat olivat ruokailleet, ruokapoytd siistittin ja noutopoyta

tyhjattiin valmiiksi jalkiruokaa varten.
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KUVA 2. Noutoptydan ruoat on katettu nautittavaksi.

Viininmaistelu aloitettiin  viinin  arviointilomakkeiden sek& valmiiksi laseihin
annosteltujen viinien jakamisella. Ohjelma eteni yhteisesti jaetun lomakkeen
ohjeiden mukaan. (LIITE 4.) Lopuksi viineja maisteltin my6és muutaman ruoka-
aineen kanssa, joita olivat tomaatti ja suolapahkinat. Esimerkkien avulla
havainnollistettiin  viinien sovittamista ruoan kanssa. Toinen Kkoetilaisuuden
jarjestaja naytti kaytannossa kuinka viinin maistelu tapahtuu. Maistelun jalkeen
noutopoyta katettiin jalkiruokaa varten. (LITE 3.) Jalkiruoan jalkeen vieraita
pyydettiin tayttamaan iltaa koskeva asiakastyytyvaisyyskysely. (LIITE 5.) Tasta

eteenpain ilta jatkui toimeksiantajan johdolla.

6.4 Tutkimusmenetelméa

Asiakastyytyvaisyyskysely laadittiin, kun koetilaisuuden suunnitelma saatiin
viimeisteltya ja tiedettin mita kyselylla haluttiin selvittda. Kyselylomakkeen
kysymykset laadittin sen perusteella, etta haluttiin selvittdd ruokaelamykseen
littyvien eri osa-alueiden onnistumista. Kyselysta pyrittin  tekemaan

mahdollisimman lyhyt, jotta siihen olisi helppo vastata juhlan yhteydessa.

Otantamenetelmdnd oli kokonaisotanta, koska kyselyyn vastaavat kaikki
tilaisuuteen osallistujat, jotka olivat kyselyn tekemisen aikana paikalla.

Perustiedoista kysyttiin ainoastaan ik, koska tiedettiin, ettd kaikki vastaajat ovat
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naisia. Vastaajien ikd& kysyttiin strukturoidulla kysymyksellda, koska haluttiin
selvittdd mihin ikaryhmaan vastaajat kuuluvat. Kyselylomake siséltaa strukturoidun
kysymyksen liséksi kahdenalaisia kysymyksid, jotka ovat monivalintakysymyksia ja
avoimia kysymyksia. Monivalinta kysymykset esitetaan vaittdmina ja niihin otetaan
kantaa asennetta kuvaavin vaihtoehdoin. Vaihtoehdot ovat: 1 tdaysin samaa mielta,
2 jokseenkin samaa mieltd, 3 en osaa sanoa, 4 jokseenkin eri mielta ja 5 taysin eri

mielta. Asiakastyytyvaisyyskyselyn lomake on liitteena tyon lopussa. (LIITE 5.)

6.5 Asiakastyytyvaisyyskyselyn tulokset

Koetilaisuuden asiakastyytyvaisyyskyselyt jaettiin juhlailtana jalkiruoan jalkeen.
Kyselylomakkeita jaettiin kuudelle seitsemasta vieraasta, koska yksi vieraista
joutui poistumaan paikalta ennen kyselya. Kaikki jaetut kuusi lomaketta tulivat
takaisin taytettyind. Vieraat tayttivat lomakkeet, jonka jalkeen ne Kkerattiin
poydasta. Saatu tutkimusaineisto kasiteltin manuaalisesti. Kyselyyn vastasi kuusi
henkil6d. Vastaajista viisi kertoi olevansa 20-29-vuotiaita ja yksi 40-50-vuotias.
Kaikkien vastaajien mielesta tunnelma juhlissa oli lamminhenkinen ja rento. Viisi
oli taysin samaa mielté siita, etté tila oli viihtyisa, kun yksi vastaajista oli jokseenkin
samaa mieltd. Kaikki vastaajat olivat taysin samaa mielta siitd, ettd tila ol
tunnelmallinen ja sen koristelu oli onnistunut. Taysin samaa mielta oltin myds
siitd, ettéa pdydan kattaus oli onnistunut. Kysyttdessa, mita olisit halunnut muuttaa
tilassa, nelja vastasi, ettei olisi muuttanut mitd&n ja kaksi vastauslomaketta ol

jatetty talta osin tyhjaksi.

"Tilassa ei mielestdni mitddn muutettavaa. Tunnelma oli kotoisa ja tilanteeseen
sopiva.”

Viisi vastanneista oli taysin samaa mielta siita, ettéa ruoka oli herkullisen nékdista ja
maukasta. Yksi vastanneista oli jokseenkin samaa mielta vaittamien kanssa.
Kaikki vastanneista oli taysin samaa mieltd vaittdmien; ruoka oli tilanteeseen
sopivaa, ruokailu tilanne oli sujuva ja noutopoytéa oli nayttadva kanssa. Kun vieraita
pyydettiin kertomaan mitd muutoksia he olisivat halunneet tehda ruokaan, ruoan

esillepanoon ja ruokailutilanteeseen, yksi oli toivonut aikaisempaa astioiden
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kerdamista ruokailun jalkeen. Kaksi oli vastannut, ettd ei muuttaisi mitdan, kolme

oli jattanyt kohdan kokonaan tyhjaksi.

Viisi vastaajista oli taysin samaa mieltd vaitteen viinin maistajaiset olivat
onnistuneet kanssa. Yksi vastaajista oli vaitteen kanssa jokseenkin samaa mielta.
Nelja vastasi oppineensa viinin maistamisesta jotain uutta ja kaksi oli vaitteen

kanssa jokseenkin samaa mielta.

Kaikki vastanneet olivat taysin samaa mielta siita, etté ilta oli onnistunut ja hyvin
toteutettu. Vastanneista viisi koki illan olleen elamyksellinen ja yksi oli vaittdman

kanssa jokseenkin samaa mielta.

Kyselylomakkeen lopussa olleeseen vapaa sana kohtaan sai Kirjoittaa
kommentteja illasta. Tahan kohtaan oli jokainen vastaaja kirjoittanut mielipiteitaan.
Ruoan kerrottiin olevan maukasta, vuoden aikaan sopivaa ja erilaista pikkujoulu
ruokaa. Esillepanon Kkerrottin  olevan kekseliasta ja tarjoilun sujuvaa.
Kehitysideana tuli, ettéd jos taman tyyppisia juhlia jarjestaa jatkossa voisi huomiota
kiinnittdd teeman mukaisiin tarjoilijoiden asuihin. Vieraat kokivat illan
tunnelmallisena, rentona ja miellyttdvana, jonka jarjestelyihin oli panostettu.

Musiikkia pidettiin tilanteeseen sopivana.

"Oli oikein tunnelmallinen, ihana ilta. Ruoka oli todella hyvaa, erilaista. Kaikki oli
tarkkaan mietitty ihan musiikkiin asti. Jai oikein positiivinen kokemus tasta, oli
hyvét pikkujoulut, tarkkaan mietitty.”

"Onnistunut ilta, kohteliasta kdytésta, ammattitaitoista! ©”

6.6 Yhteenveto asiakastyytyvaisyyskyselyn tuloksista

Koetilaisuuden tavoitteena oli testata elementteja, joilla elamyksen voi tuottaa.

Tilaisuudesta haluttiin jarjestaa tyylikkaat, tunnelmalliset mutta kuitenkin rennot

pikkujoulut.

Asiakastyytyvaisyyskyselyn perusteella elamyksen tuottavat elementit olivat

onnistuneita, koska asiakkaat olivat kokeneet illan olleen elamyksellinen.
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Vastaajien mielestd tunnelma juhlissa oli lamminhenkinen ja rento. Vastaajat olivat
taysin samaa mielta siita, etta tila oli tunnelmallinen ja sen koristelu oli onnistunut.
Taysin samaa mieltd oltin myos siitd, ettd pdydan kattaus oli onnistunut.
Kysyttdessa, mita olisit halunnut muuttaa tilassa, nelja kuudesta vastasi, ettei olisi
muuttanut mitd&n. Vastanneet olivat taysin samaa mielta siita, ettd ilta oli

onnistunut ja hyvin toteutettu.

Ruokaa pidettiin herkullisen nakéisena ja maukkaana. Vastanneet olivat taysin
samaa mieltd seuraavien vaittamien kanssa: ruoka oli tilanteeseen sopivaa,
ruokailu tilanne oli sujuva ja noutopdyta oli nayttava. Vieraat eivat olisi tehneet
muutoksia ruokaan tai sen esillepanoon. Viinin maistajaisia pidettiin onnistuneina

ja nelja kuudesta vastasi oppineensa siité jotain uutta.
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7 JUHLASUUNNITELMA SEPANNIEMEN LOMAKYLALLE

7.1 Tyon tarkoitus ja tavoitteet

Tyon tuloksena syntyva juhlasuunnitelma tehdaan Sepanniemen 30-vuotis juhlaa
varten, joka jarjestetaan 28.8.2010. Tyon tarkoituksena on tutkia juhlien

jarjestamiseen liittyvia asioita, joiden pohjalta juhlat suunnitellaan.

Suunniteltava juhla on kutsuvierastilaisuus, joka jarjestetddn Sepanniemen
toiminnassa mukana olleille tyodntekijoille, yrittdjille ja yhteistydkumppaneille.
Juhlassa tarjotaan vieraille toimeksiantajan toivomuksesta kylmia ruokalajeja
noutopoydasta, seka jalkiruokakahvit. Juhlat jarjestetaan noin 100 henkildlle.

Juhlasuunnitelman pohjalta jarjestettdvan juhlan tavoitteena on tuottaa vieraille
ruokaelamys. Tarkoituksena on suunnitella materiaali sellaiseksi, ettd siitd on

hyotya toimeksiantajalle myds jatkossa.

7.2 Juhlapaikka

Juhlat jarjestetaan Sepanniemen lomakylassa, joka sijaitsee Eteld-Pohjanmaalla
Toysassd, Ponnenjarven rannalla. Lomakyld perustettin  Lomakylayhtion
aloitteesta 1980. Lomakyldssd on 12 mokkid ja paarakennus, jossa on
vastaanotto, keittid, ruokailutilat ja terassi. Lomakyldssd on myds kaksikymmenta
sahkoistettya asuntovaunupaikkaa, telttapaikkoja, grillikatos, uimaranta seké kaksi
saunaa. Pihapiirissa sijaitsee myds esiintymislava, seké kaksi vanhaa rakennusta,
jotka toimivat kotiseutumuseoina. Lomakylan omistaa TOysan kunta ja yrittdjana

on toiminut vuodesta 1994 Marja- Liisa Rannikko.

Juhlapaikkana on lomakylan museoalue. Aluetta reunustaa kaksi museona
toimivaa vanhaa pohjalaistaloa, nelja aittaa seka esiintymislava. Juhlan kaikki

toiminnot tapahtuvat museon alueella, joten juhlasuunnitelma keskittyy paaasiassa
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siihen. Juhlat jarjestetdan paaosin ulkotiloissa. Piha-alueelle pystytetaan katos,
jonka alle sijoitetaan poydat. Toiseen museorakennuksista sijoitetaan noutopdyta

tarjoiluineen.

7.3 Juhlan teema ja budjetti

Juhlan teemaksi valittin Villa Sepanniemen kesajuhlat. Teeman valintaan
vaikuttivat juhlan vuodenaika ja juhlapaikan miljo6, seka sen historia.
Sepanniemen 30-vuotis juhlien suunnitelmassa, halutaan tuoda esille se,
mink&laista elama sielld oli ennen. Teeman taustalla on tarina ns.
seurapiirikolmiosta. Kolmioon kuului Sepdnniemessa asuva Eriksonin perhe, jonka
herra oli tullimiehend Vaasassa. Toisena kolmioon kuului maanmittausarkkitehti
Terho Manner ja rouvansa Gerdrud, jotka asuivat Villa Mannerissa jarven toisella
puolella. Kolmantena oli Pohjanpalon apteekkaripariskunta, Lauri ja Mailis
Pohjanpalo, joilla oli huvila Sep&nniemen vieressa. Nama kolme pariskuntaa
muodostivat seurapiirikolmion, Ponnenjarven rannalle. Heilla oli tapana jarjestaa
usein juhlia. Kylalaisten seka palvelusvaen kerrotaan kurkkineen ikkunoista sisaan
juhlien aikana uteliaina siitd, mitd juhlissa tapahtui. (Rannikko 2010,
sahkopostiviesti.)

Tunnelman halutaan olevan iloinen, lamminhenkinen ja tyylikds. Kaiken ei tarvitse
olla taydellisesti ja samaa sarjaa vaan juhlatiian halutaan olevan hieman
rustiikkinen. Melko viralliseen juhlaan rentoutta tuo myods se, ettd juhlat ovat

paaosin ulkona.

Juhlalle ei ole asetettu tarkkaa budjettia. Juhlan suunnittelussa pyritaan ottamaan
huomioon taloudellisuus. Juhlaa varten vuokrataan katos, liinoja ja astioita koska
niiden hankkiminen omaksi ei ole tdssé tapauksessa kannattavaa. Somisteissa
pyritadn kayttamaan paljon luonnosta saatavia materiaaleja. Somisteita on
tarkoitus tehda itse edullisista materiaaleista. Ruokaan kuluu suurin osa juhlaa

varten kaytettavista rahoista.
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7.4 Somistus

Piha-alueelle pystytetdaan vuokrattu valkoinen 8 m x 15 m katos, jonka
reunakorkeus on noin 2 m. (KUVA 3.) Telttoja ja katoksia vuokraavilta yrityksilta on
mahdollista vuokrata myos katosten lattiat ja kalusteita, kuten poytia ja tuoleja.
Mikali tuolit vuokrataan, niiden olisi hyva olla valkoiset, kokoontaitettavat tuolit
ilman kasinojia. Valkoiset tuolit ovat tyylikkaita ja juhlavia. Pienessa tilassa
likkuminen on helpompaa jos tuoleissa ei ole kasinojia. Katoksesta otetaan
reunakankaat irti, koska katoksesta tulee nahda esiintymislavalle ja mahdollisesti
myds muualle ympéristoon. Katoksen ollessa avonainen joka suunnalta, voidaan
joitain kohtia peittéaa tai tuoda tilaan tunnelmaa ripustamalla valkoisia ja halutessa
muutamia vaalean kanervan punaisia kankaita katoksen reunoille. Kankaat

kiinnitetdan ylhaalta ja alhaalta katoksen kehikkoon.

KUVA 3. Piha-alueelle pystytetaan raikkaan valkoinen katos. [Viitattu 24.3.2010]
Saatavissa: http://www.cf-telttavuokraus.fi/tuotteet/3-juhlateltat-tapahtumateltat

Kymmenen hengen pdydan tulee olla 270 cm pitka ja 80 cm levea. Juhlaa varten
tulisi kymmenen hengen poytida olla 10 kappaletta. Ruokapdydat on tarkoitus
sijoittaa katoksen alle ja pihapiiriin sijoitetaan my6s muita istuimia. POydat
sijoitetaan katokseen viistosti esiintymislavaa kohti. Niin, etta vieraiden on helppo
seurata ohjelmaa omalta paikaltaan. (LIITE 6.) Muita istuimia sijoitetaan
museorakennuksen 2 seinustalle ja esiintymislavan eteen. Poydéat liinoitetaan
valkoisilla liinoilla, jotka tuovat juhlaan tyylikkyyttd. Ne voidaan vuokrata
esimerkiksi nuorisoseuroilta. Liinojen kulmiin hankitaan painot pitamaan liinat

paikoillaan. Pdytien keskelle laitetaan péydan mittaiset vaalean kanervanpunaiset
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kaitalinat tuomaan lAmminhenkisyytta. Poytakoristeiksi kaitaliinan paalle laitetaan
lasipurkissa olevia iloista tunnelmaa luovia luonnon kukkia. Asetelmissa voidaan
kaytta koiranputkia, kanervia ja vihreitd kasveja. Kukat asetellaan siten, etta
keskelle tulee varillisia kasveja, kuten kanervaa, reunoille asetellaan koiranputkia,
jonka jalkeen kimpun ympérille lisatdan muita vihreitda kasveja, kuten pitk&aa
heinda. Kimput voidaan sitoa ennen purkkeihin laittamista valkoisella nauhalla.
Nauhaa tulee olla niin paljon, etta paat voidaan sitoa rusetille. Kasvit voidaan
hakea luonnosta ja sitoa ne kimpuiksi edellisena paivana. Taytyy huolehtia siita,
ettd kimpuilla on riittavasti vettd. Asetelmat voi tehda myds istuttamalla viljaa noin
10 cm x 10 cm astioihin muutamaa viikkoa ennen juhlaa, jolloin ne ovat ehtineet
kasvaa kauniin vihreiksi. Asetelmat voidaan tehda erilaisiin maljakoihin ja
purkkeihin. Asetelmia laitetaan kolme yhta kymmenen hengen poytaa kohti.
Lisaksi poytiin laitetaan kynttilGitd pestyihin ja etiketittomiin lasipurkkeihin joiden
pohjalle on asetettu hiekkaa niin paljon, ettd kynttild pysyy siind tukevasti
pystyssa. Kynttilat ovat valkoisia poytakynttildita ja korkeudeltaan noin 7 cm.
Valkoiset kynttilat ovat tyylikkaitda ja tuovat illan hamartyessa tilaan

lAmminhenkisyytta.

Purkkilyhtyja (LIITE 7.) laitetaan roikkumaan katoksen alle katoksen kehikkoa
apuna kayttaen. Kehikon valiin pingotetaan tukevaa narua, katoksen lyhyemman
sivun suuntaisesti. Naru tulisi laittaa niin tiukalle, ettei se painu liian alas lyhtyjen
painosta ja ole kenenkaan tiella. Lyhty rivistdja laitetaan katoksen alle noin 1,5-2
metrin vélein. Purkkilyhtyjen tarkoituksena on tuoda tilaan lamminta ja
tunnelmallista valoa. Purkkilyhtyja laitetaan roikkumaan runsaasti myos alueen
puiden oksille ja rakennusten katoksiin. Alueelle sytytetaan illan hamartyessa
roihuja ja muita ulkotulia. Valaistus pyritdéan saamaan aikaan tulella ja siitd
tulevalla lamminhenkisella valolla. Mikali tila vaatii lisdvalaistusta, se voidaan
jarjestaa kohdevalaisimilla ja muilla ulkovaloilla. Tavoitteena olisi, ettei piha jaisi
pimedksi ja luotaan pois tyontavan nakoiseksi. Esiintymislava valaistaan kulmiin
sijoitettavilla kohdevalaisimilla. Valojen ei tulisi olla liian kirkkaita, etteivat ne
haikéise esiintyjid tai hairitse yleisfd. Valaistusta olisi hyva testata edellisena

iltana, jotta varmistutaan sen riittavyydesta.
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Koristeluissa keskitytddn [&hinn& museoalueeseen, jossa juhlat jarjestetaan.
Muualle alueelle, kuten ajotielle olisi kuitenkin hyvéa laittaa joitain merkkeja
tulevasta juhlasta. Varsinaisen juhlatilan ulkopuolella kannattaa suosia isoja
asetelmia. Talléin ne erottuvat ymparistdésta paremmin ja ovat juhlapaikalle
tultaessa helposti huomattavissa. Isommissa kukkakoristeissa kaytetaan
koiranputkia, kanervia ja vihreitd kasveja. Asetelmia tehd&aén peltisankoihin ja
isoihin lasipurkkeihin. Kasveja saa olla asetelmissa runsaasti, jotta ne olisivat
nayttavia eivatka huku ymparistoon. Asetelmat voidaan sitoa samalla tavalla, kuin
poytakoristeetkin kayttaen kuitenkin hieman paksumpaa nauhaa sitomiseen. Niita
asetellaan alueen reunoille, varsinkin portin ldhelle josta kuljetaan. Asetelmia

laitetaan koristamaan esiintymislavaa ja sen edustaa seka museon sisaankayntia.

NoutopOytéa katetaan museorakennuksen 1 tuvan keskelle. (LITE 6.) POydan koko
on 120 cm x 240 cm, podydassa on kaksi aloituspistettad ruokailun ja kahvituksen
sujuvuuden edistamiseksi. (LIITE 8.) Poytaan tehdaan tyylikds arkkuliinoitus
valkoisesta rullalla myytavasta paperilinasta. Noutopdydan liinoitusta varten
tarvitaan kaksi viiden metrin rullaa paperilinaa. Arkkuliinoituksen paalle laitetaan
valkoiset kangasliinat. POydan reunoille asetetaan ilmetta yhtenaistamaan
samanlaiset kaitaliinat, kuin ulkona ruokapdydissa. PoOytakoristetta varten
rakennetaan laudoista 25 cm levead ja 140 cm pitkd laatikko poytakorokkeeksi.
Laatikon voi halutessaan maalata tai lakata valkoiseksi. Laatikko laitetaan pdytaan
pohja yléspain. Se sijoitetaan noutopdydan keskelle pituussuunnassa ja sen paalle
asetellaan ilmavasti kanervanpunaista pellava- tai puuvillakangasta. Poytakorok-
keen keskelle tehd&éan isoon lasimaljakkoon kukka-asetelma samoista kasveista ja
samalla tyylilla, kuin muuallakin juhla- alueella. Korokkeelle, kukka-asetelman
molemmin puolin asetetaan somisteita. Somisteet ovat lasipurkkeja, jotka ovat
puolillaan hiekkaa ja niihin painetaan pitkia valkoisia kruunukynttiloitd. Ruoka-
servietit ovat vaaleapohjaisia, kuviollisia ja paksuja, kooltaan 40 cm x 40 cm.
Kahviservietteind kéaytetdan samaa kuviointia, kuin ruokaservieteissa. Ne ovat

ohuita ja kooltaan 24 cm x 24 cm. Servietit valitaan kaitaliinan vareihin sopiviksi.

Juomapoyta sijoitetaan ulos museon verannan oikean puoleiselle seinustalle.
(LIITE 6.) Poytd on noin 80 cm leved ja 120 cm pitka. Poyta liinoitetaan

arkkuliinoituksella, jonka paalle laitetaan valkoinen poytéliina, kuten
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noutopdydassakin. Asiakkaiden puoleisen pdydan reunalle asetetaan kaitaliina,
jota kaytetddn niin ruokapoydissd kuin noutopdydassakin. Juomapoytaa
somistetaan pienilla lasipurkkeihin tehdyilla kukka-asetelmilla. Takatiloihin on hyva

varata ylimaaraisia kaitaliinoja sen varalle, ettd pdydassa olevat likaantuvat.

Astianpalautuspiste laitetaan ulos museon verannan vasemmalle puolelle. (LITE
6.) Palautuspisteena on poyta, joka on noin 80cm levea ja vahintddn 160cm pitka.
Poyta liinoitetaan arkkuliinoituksella ja paalle laitetaan kertakayttdliinaa, joka pinta
on kosteutta hylkiva ja helposti pyyhittdva. PoOydan viereen laitetaan
ensimmaisend roskakori. Poydan p&ahan varataan haarukoille ja veitsille dynot
joissa on 1/3 pesuainevettd. Seuraavaksi pdytdan laitetaan kori juomalaseille,
jonka jalkeen varataan tilaa poydéan toiseen paahan lautaspinoja varten. Dynoja ja
astiakoreja kannattaa varata poydan taakse useampia, jolloin taydet korit on
helposti vaihdettavissa uusiin. Kun ruoka-astioita aletaan palauttaa, kannattaa
yhden tai kahden tarjoilijoista olla palautuspisteessa huolehtimassa sen
siisteydestd ja likaisten astioiden viemisesta. Kabhvitiskin palautuspiste
rakennetaan l&dhes samalla tavalla. Ensimmaiseksi laitetaan roska-astia. Poydan
paahan dyno pikkulusikoille seuraavaksi kori juomalaseille ja kahvikupeille.

Pdydan toiseen paahan varataan tilaa kahviaseteille ja — lautasille.

Tarjoilijoilla on p&éallddn musta hame tai mustat housut. Paitana on valkoinen
kauluspaita joiden hihoista 1/3 on kaarittyna ylos. Tarjoilijoilla on paallaan valkoiset
polven ylapuolelle ulottuvat esiliinat, joiden avulla vyoétardlle voidaan laittaa
roikkumaan valkoiset tarjoilijaliinat. Kenkien tulee olla mustat ja tukevat, koska
juhlatilan nurmikolla saattaa muuten olla hankalaa liikkua. Jos tarjoilijoilla on pitkat
hiukset ne laitetaan kiinni ja ehostuksen tulee olla hillittyd. Omalta osaltaan
henkilokunta voi luoda tunnelmaa mm. siistilla olemuksella, ystavallisyydella ja

kiireettomyydella.

7.5 Juhlan menu

Ruokalistasuunnittelun pohjana kaytettiin ajatusta perinteisistd raaka-aineista ja

ruoista, joita on uudistettu jollain tapaa nykypaivdan, mutta myods teemaan
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sopiviksi. Asiantuntijahaastatteluiden perusteella todettiin, ettéd perinteisista ruoista
pidetdan. Asiaa testattin myos jarjestetyssa koetilaisuudessa ja perinteisyyden

esiin tuominen koettiin hyvaksi asiaksi.

Koska tilaisuus on melko suuri, on jarkevad vuokrata astiastot niin ruoalle kuin
kahvillekin. Vuokraus sisaltda lautaset, aterimet, lasit, kahviastiaston kuohu-
viinilasit sekad tarjoiluastioita. Tervetulomalja tarjotaan vieraiden saapuessa
paikalle, ennen poytiin siirtymista. Malja sisaltda puolet Sprited ja puolet Fantan
wild berrys virvoitusjuomaa. Jos, haluaa tervetulomaljan siséltavan alkoholia voi
Spriten tilalla kayttdd Rekorderligin metsamarja siideria. Yhtd henkiloa kohden
varataan tervetulomaljaan 12 cl juomaa. Maljoja varten varataan yhteensa 12 litraa
juomaa. Mikali maljojen kaatelu on yhden henkilon vastuulla, kannattaa kaatelu
aloittaa mielellddn sisatiloissa noin tuntia ennen vieraiden saapumista
juhlapaikalle. Kaatelu tapahtuu sujuvasti, kun juomat on valmiiksi sekoitettu
keskendan ja kaadellaan laseihin kannusta. Taytetyt kuohuviinilasit asetetaan
valkoisella suorakaiteen muotoisella kakkupaperilla paallystetyille tarjottimille
odottamaan vieraiden tuloa. Tarjoilija tarjoilee alkumaljan tarjottimelta.
Tarjoiluvaiheessa kannattaa olla kaksi tarjoilijaa, jotka tarjoilevat vuorotellen. Talla

tavoin tervetulomaljan tarjoilu hoidetaan sujuvasti.

Kaikki suunnitellut ruoat ovat vahalaktoosisia. Menu on pyritty rakentamaan siten,
ettd kaikista ruoista ei tarvitse tehda kaikkia erityisruokavalioita. Joidenkin
ruokalajien kohdalla erityisruokavaliot on huomioitu erikseen ohjeessa.
Noutopdydassa tulee erityisruokavaliot merkitd kylteilla tarjottavan ruoan tai

juoman kohdalle.

Noutopdytd on suunniteltu kaksipuoliseksi. Péydan alkupaassa on ensimmaiseksi
aterimet, jotka ovat servietilla vuoratussa suorakaiteen muotoisessa korissa.
Puolet korista taytetaan haarukoilla ja puolet veitsilla. Aterimien viereen laitetaan
korit, joihin asetetaan servietit. Lautaset laitetaan serviettien jalkeen noutopdydan
reunalle. Molemmin puolin poytaa tulee kaksi lautaspinoa. Menu laitetaan
valkoisiin kehyksiin poytaan korokkeen paalle. (LIITE 9.) Leivat sijoitetaan podydan
molemmin puolin sen alkupdahan lautasten jalkeen. Leivat laitetaan tarjolle

kahteen servietilla vuorattuun leipakoriin. Gluteeniton leipa viipaloidaan valmiiksi,
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asetetaan pieneen leipakoriin ja peitelladan kelmulla tai keittidliinalla. Levitteet
asetetaan leipakorien jalkeen podydan molemmin puolin. Levitteet ovat
gluteenittomia, mutta gluteenitonta ruokavaliota noudattaville ne on tarjottava eri
kulhoista ja niille on oltava oma veitsensa. Gluteenittomat leivat ja levitteet
asetetaan poytaan muiden leipien ja levitteiden jalkeen. Jokaista salaattia varten
on varattava kaksi isoa salaattikulhoa. Salaatit asetetaan pdydan molemmin puolin
niin, ettd ensin tulee perunasalaatti sitten vihersalaatti ja hunajainen
valkokaalisalaatti. Salaattien keskelle, pdydan reunaan laitetaan tarjolle pienessa
kannussa oleva valkoviini vinegrette. Kannun alle varataan sopivan kokoinen
lautanen. Salaattien jalkeen poéytaan laitetaan isolla tarjoiluastialla olevat lohet.
Tarjoiluastialle laitetaan kolme lohta kerrallaan. Lohen jalkeen laitetaan tarjolle
lasikulhossa oleva tomaatti-purjotartar seké valmiina ostettu yrttisilli. Seuraavaksi
poytaan tulee punajuuri patee sekd munaton ja maidoton punajuuripaistos. (LITE
9)

Ruokaleipana tarjotaan ruisleipaa ja ohraleipaa. Leivat voivat olla esimerkiksi Katri
Antellin ruisnappisia ja Pirjon Pakarin polakkaa. Niin ruisnappisia kuin polakkaakin
on varattava ruokailua varten 7 pussia. Gluteenittomana leipana tarjotaan Pirjon
Pakarin gluteenitonta hapanleipaa. Yhdesta leivasta riittdd noin 8 ruokailijalle.
Levitteena on voita, joka on viipaloitu lautaselle seka Fammun kurkku-

rahkalevitetta. (LIITE 9.) Rahkalevite laitetaan tarjolle noin 5 dl:n kulhoihin.

Ruokajuomaksi tarjotaan maitoa, kotikaljaa ja vettd. Juomat laitetaan ulkona
sijaitsevalle juomapdydalle. Juomista kotikalja ja vesi tarjoillaan juoma-
automaateista esimerkiksi hanalla varustetuista maitotonkista. Kevytmaito seka
laktoositon maitojuoma tarjoillaan valkoisen aluslautasen paalle laitetuista
lasikannuista. Laktoositon maito merkitaan laktoositon -kyltilla. Kotikalja kannattaa
valmistaa itse kotikalja pakkauksen ohjeen mukaan. Kotikaljaa varataan lasillinen
henked kohti, mutta jos paivdn ennustetaan olevan lammin, kannattaa kotikaljaa
varata enemman. Menekki on 100 hengelle noin 20 — 30 litraa. Veden saa
pysyméaan pidempaan kylmana, kun joukkoon lisaa isoja jadpaloja. Isoja jaapaloja
saa pakastamalla vedelld taytettyjd pakastusrasioita muutamaa paivaa ennen

juhlaa.
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Ruokailun jalkeen katetaan kahvit noutopdytaan siten, ettd poydassd on kaksi
aloituspistetta. (LIITE 10.) Poydan alkuun katetaan kahvilautaset ja servietit, jonka
jalkeen tarjolle laitetaan kaksi vadelmaista mustaherukkacharlottaa. Niiden jalkeen
laitetaan esille gluteeniton ja laktoositon Charlotta, sek&a maidottomat,
kananmunattomat ja liivatteettomat leivokset. Erityisruokavalioiden jalkeen
poytdan tulee herrasvaen pikkuleivat seka gluteenittomat, maidottomat ja
kananmunattomat pikkuleivat. (LITE 9.) Ennen kahvikuppeja poytaan laitetaan
tarjolle paperi paallysteisia konvehteja lasisiin kulhoihin. Kaikkia konvehteja ei
kannata laittaa poytaan kerralla, koska vieraat yleensa ottavat niitd useamman jos
huomaavat niitd olevan paljon tarjolla. Charlottat sek&a leivokset tarjoillaan
lasilautaselta ja pikkuleivat lasisista kulhoista. Poytaan varataan pikkulusikoita
niille, jotka eivét juo kahvia tai teetd. Lusikat laitetaan poytaan tarjottavien jalkeen.
Kahvikupit, asetit ja lusikat katetaan etukateen tarjottimille, josta ne on helppo
siirtaa kahvipoytaan. Servietit taitellaan valmiiksi kahvilautasten valiin joten ne ovat
myo6s helposti siirrettdvissa. Kahvia varataan henkiléa kohti 2 kahvikupillista.
Sadalle hengelle kahvia keitetaan 30 litraa, jolloin kahvijauhetta tarvitaan 2 kg. Jos
mahdollista kannatta kahvi keittda isossa keittimessa tai useammassa pienessa,
joista kahvi kaadetaan muutaman litran termospulloihin. Valmiiksi haudutettua
teeta tulee olla termoskannussa podydan paassa. Poydan paahan varataan
talousmaitoa, laktoositonta maitoa kannuihin seké& sokeria ja makeutusainetta.
Yhden tyontekijan kannattaa olla kaatelemassa kahvia ja teeta valmiiksi
kahvikuppeihin. Kahvin kanssa on juomapdydéassa tarjolla myés mehua ja vetta.

7.6 Ohjelma ja kirjallinen materiaali

Vieraat otetaan vastaan juhlatilan portilla, jossa heille tarjotaan tervetulomaljat.
Taman jalkeen he voivat siirtya haluamilleen paikoille. Osan péydista voi varata
juhlan kunniavieraille, jolloin poytiin kirjoitetaan listat ketda poydassa tulee
istumaan. Kun kaikki vieraat ovat saapuneet, juhla aloitetaan tervetulopuheella,
jonka pitdd Marja-Liisa Rannikko. Mikali juhlaan on valittu seremoniamestari, tulisi
hanen esittaytyd vieraille juhlan alussa. Puheen jalkeen on vuorossa
pienimuotoinen musiikkinumero, joka voi olla jonkun laulu- tai soittoesitys joka

paattyy yhteislauluun. Yhteislaulun jalkeen siirrytadn ruokailuun poyta kerrallaan.
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Museota lahinnd oleva poytad lahtee hakemaan ruokaa ensin ja niin edespain.
Sadan hengen ruokailuun on hyva varata aikaa tunnista puoleentoista. Jonka
jalkeen ohjelma jatkuu sovitulla tavalla. Juhlan toinen osuus alkaa kevyella
kertomuksella Sepanniemen historiasta. Kertomuksen voi pitda mahdollinen
seremoniamestari tai joku muu Sepanniemen toiminnassa mukana oleva. Juhlien
seremoniamestari voisi pitkin juhlaa kertoa jotain jatkuvaa tarinaa tai muita
kokemuksia Sepanniemesta. Tarina voisi alkaa jo esittelyn yhteydessa, jolloin se
veisi yleisba mukanaan jo alusta asti. Seuraavaksi puheen voisi pitdd Toysan
kunnanjohtaja tai joku muu Sepénniemen kannalta tarked henkild. Puheen jalkeen
ohjelmassa voisi olla hieman pidempi musiikkiesitys. Ohjelmanumeron voisi pitda
esimerkiksi Toysan nuorisoseuran kuoro. Kuorolta voisi toivoa kolmea iloista
kappaletta, jotka virittaisivat vieraita juhlan tunnelmaan. Musiikkiesityksen jalkeen
olisi mahdollista pitdd muutama puhe jos siihen on halukkaita. Puheiden jalkeen
olisi naytelmda, jonka on harjoitellut toimeksiantajan naytelméakerho. Naytelméan
jalkeen seremoniamestari voisi jatkaa omaa kertomustaan, jonka jalkeen pyytaa

vieraita siirtymaan kahville poyta kerrallaan.

Riippuen juhlien alkamisen ajankohdasta voidaan ennen ruokailua lisata tai
poistaa ohjelmaa. Ennen kahvitusta on hyva varata riittavasti ohjelmaa, etta
tarjoilijat ehtivat siistid ja kattaa noutopdydan kahvitusta varten. Tulisi kuitenkin

huolehtia siitd, ettei ohjelma veny liian pitk&ksi.

Vieraiden saapuessa juhlapaikalle, ruokailun seké kahvituksen aikana ja jalkeen
soitetaan hillitylla voimakkuudella taustamusiikkia. Musiikkina soi kappaleita
varhais- ja myohaisromantiikan ajalta. Tuon ajan saveltdjia olivat mm. Robert
Schumann ja Gustav Mahler. Edella mainituilla saveltgjilla on melko kevytta

teemaan sopivaa musiikkia.

Kirjallisten materiaalien, kuten poytastandit ja menut tekstit kirjoitetaan Microsoft
Wordin fontilla Monotype Corsiva. Poytasatandin tekstikoot ovat valmiina tehdylla
tekstipohjalla. (LIITE 11.) Poytastandit tulostetaan kermanvalkoiselle helmiéis-
paperille. Ne taitellaan kolmeen osaan ja lyhyet reunat liimataan yhteen siten, etta
teksti on ulkopuolella. Standit asetellaan ruokapdytiin pystyasentoon siten, etta

kymmenen hengen poytda kohti on kolme péytastandia. Noutopdydan paahan
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kehyksiin asetettavan menun otsikko kirjoitetaan koolla 22 ja teksti koolla 20.
Menu tulostetaan samanlaiselle paperille, kuin poytastandit. Mikali tilaisuuteen
valitaan yhteislauluja, tulee niiden sanat tulostaa poytiin A5 kokoisille valkoisille

papereille fontilla Montype Corsiva 12.
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8 POHDINTA

Teoriatausta. Teorian kirjoittaminen oli helppoa, mutta sen rajaaminen osoittautui
haasteelliseksi. Aihe on niin laaja, ettd oli melkoinen ty® saada teksti rajattua.
Tekstin rajaamista selvensi se, ettd keskityimme siihen mika erityisesti koskee
juhlasuunnitelmaa ja mista ajattelimme olevan hyodtya toimeksiantajalle. Teoria on
kirjoitettu juuri télle paikalle sopivaksi. Onnistuimme tydn rajaamisessa lopulta

hyvin.

Asiantuntijahaastattelu. Asetetut tavoitteet tayttyivat. Saimme tutkittua
juhlapalvelutoiminnan peruselementteja ja saimme ajankohtaista ja kaytannén-
lAheistd tietoa juhlien jarjestamisestda. Tutkimusmuotona teemahaastattelu oli
mielestdmme erittdin sopiva tata opinnaytetydta varten. Kéavimme haastattele-
massa kutakin asiantuntijaa henkilokohtaisesti ja saimme perehtya jokaisen
toimintaan erikseen. Uskomme, ettd saimme ndin haastattelulta enemman irti,
koska pystyimme syventymdan esiin nousseisiin asioihin tarkemmin kunkin

haastateltavan kanssa.

Haastattelut menivat sujuvasti ja meidat otettiin paikoissa todella hyvin vastaan.
Saimme hyvad materiaalia opinnaytetyotamme varten. Aiheesta tunnuttiin olevan
kiinnostuneita puhumaan ja saimme sen kasityksen, ettéa on tarpeen kerata yhteen

materiaalia juhlapalvelujen tuottamisesta.

Asiantuntijat omasivat hyvan koulutustaustan. Kiinnitimme huomiota kuitenkin
siihen, etta kelladn heista ei ollut varsinaista ruoan valmistukseen liittyvaa

koulutusta. Kaikki heista olivat oppineet ty6ta tehdessaan.

Ei ollut yllatys, ettd haita ja syntymapaivia jarjestettiin eniten. Nama juhlat olivat
my06s asiantuntijoiden suosikkijuhlia. Kysymykseen, miksi juuri niitd on mukava
jarjestaa, vastattiin useimmiten tunteita kuvaillen. Mainittiin, ettd iloisempia juhlia

on mukavampi jarjestaa ja, etta saa tuottaa inmisille iloa.
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Yllatyksena koimme sen, ettd asiakkaat haluavat juhliinsa perinteisia ruokia
erikoisuuksien sijaan. Keskusteluissa nousi esiin esimerkiksi kinkkukiusaus ja
karjalanpaisti. Odotimme, ettd asiakkaiden vaatimustaso olisi ollut kovempi.
Vaatimukset keskittyivat lahinna esimerkiksi salaatteihin, jota varten olisi tarvittu
paljon kylmé&sailytystilaa tai ruokiin, joiden valmistaminen vaatii uunitiloja
enemman, kuin on mahdollista jarjestdd. Saattaa kuitenkin olla, ettd asiakkaiden
vaatimustaso on melko kova. Kauan alalla olleet asiantuntijat eivat valttamatta koe
sitd niin vaativana. Saadut tulokset eivat todennékdisesti pade kaikkialla vaan ovat

paikallisia piirteita.

Asiantuntijat eivat olleet saaneet huonoa palautetta jarjestamistadn juhlista.
Oletuksena meilla oli, etta jotain huonoa palautetta olisi tullut, koska kaikkia
asiakkaita on mahdotonta miellyttad. Olisi hyva, ettd jotain rakentavaa palautetta

tulisi, jotta he voisivat kehittaa toimintaansa entisestaan.

Esiin nousi mielenkiintoinen yksityiskohta, joka oli se, ettd omalta osaltaan
henkilokunta voi luoda tunnelmaa mm. siistilla olemuksella, ystavallisyydella ja
kiireettomyydella. Ajateltaessa juhlien tunnelmaa tulee kyseiset henkilokuntaan
liittyvat asiat harvoin mieleen. Todellisuudessa ne ovat melko suuressa osassa
juhlien tunnelman luomisessa. Toki tunnelmaan vaikuttavat myos tila ja sen
tunnelmalliset ominaisuudet, kuten valaistus ja somistus. Hyvan& huomiona esille
nousi myos se, ettd asiakas tekee osan tunnelman valinnasta jo juhlapaikkaa

valitessaan.

Koetilaisuus. Koetilaisuuden suunnittelu oli helppo aloittaa asiantuntija-
haastatteluiden pohjalta. Vaikeimmaksi koimme alussa teeman valinnan, koska
sen ymparille rakentuisi koko tilaisuus. Paatdosta helpotti kuitenkin asiat, jotka
olivat haastatteluissa nousseet esille, kuten se, ettd asiakkaat arvostavat
perinteisyytta ja kodikkuutta. Ruokalistaa ideoidessa huomioitiin perinteiset raaka-
aineet ja kasvisruokailija. Pyrittiin siihen, ettd kasvisruokailijakin pystyy syomaan
samoja ruokia muiden kanssa, nain saastimme aikaa ja kustannuksia. Poronlihan
kayton vaihtaminen loheen vaikutti budjettiin positiivisesti eika kasvisruokailijaa

tarvinnut huomioida erityisesti, koska selvisi, ettd han syd joskus myos kalaa.
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Kokeilimme etukéateen ruokalajeja joiden sopivuudesta tai reseptin toimivuudesta
olimme epavarmoja. Esimerkiksi karpalojaddykkeen rakenne oli ensimmaisessa
versiossa liilan kova ja reseptid muokattiin lisddmalla kananmunan maaraa niin,
ettd rakenteesta saatiin pehmeampi. Kaikki toteutusta varten suunnitellut reseptit
olivat toimivia ja ruoat onnistuneita niin maultaan kuin rakenteeltaankin. Ruoat

tekivat noutopdydasta nayttavan ja herkullisen nakoisen.

Toimeksiantajan kanssa sovittu budjetti oli riittdva. Osasimme arvioida kustannuk-
set melko tarkasti eika nain ollen yllatyksia tullut. Budjetista somisteisiin kului n. 20
euroa ja ruokaan n. 100 euroa. Ohjelmaan varattuihin viineihin meni n. 20 euroa ja
muihin juomiin n. 60 euroa. Yhteensa juhlien jarjestelyihin kului rahaa n. 200

euroa.

Toteutukseen oli hyvin aikaa koska juhlapaikan ja ruokien valmistelu saatiin
aloittaa jo toteutus paivaa edeltdvana aamuna. Toteutusta helpotti huomattavasti,
kun ruoat oli suunniteltu sellaisiksi, etta joitain niistd taytyi esivalmistella.
Toteutuksen onnistumista edesauttoi, etta saimme lainata koulun ravintolasta
tavaroita. Tilasta ja kattauksista saatiin pienella jarjestelylla tilanteeseen sopivat,
yhtendiset ja toimivat. Tilaisuuteen valitut vérit ja somisteet loivat tilaan haluttua
tunnelmaa. Tilasta saatiin lAmminhenkinen, tyylikas eiké siita tullut lilan jouluinen.
Tilanteeseen olisi sopinut hyvin poytiin tarjoilu. Sen puuttuminen jai hieman
harmittamaan, koska kahdestaan ja pienen Kkeittio resursseilla se olisi ollut
mahdoton toteuttaa. Koetilaisuuteen ei suunniteltu istumajarjestysta, koska

tiedettiin, ettd vieraat ovat toisilleen tuttuja ja kaikki istuvat saman poydan aaressa.

Viinin maistelu sujui mielestdmme hyvin ja ohjelmanumero oli onnistunut. Vieraat
osallistuivat innokkaasti keskusteluun viinien ominaisuuksista ja omista
kokemuksista. Maisteluun valitut viinit ja elintarvikkeet antoivat halutun kuvan siita,
miten ruoka ja viini voivat parhaimmillaan tdydentaa toisiaan. Uskomme, etta
ohjelmanumerosta oli osallistujille hydtya ja saamamme palautteen perusteella

siité pidettiin.

Omasta mielestaimme koetilaisuudelle asetetut tavoitteet tayttyivat ja tunnelma oli

niiden mukainen. Saimme testattua asiantuntijahaastatteluissa esille nousseita
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asioita kuten tilan tunnelmallisuuden luomista ja perinteisten raaka-aineiden
kayttoa ruoan valmistuksessa. Elamyksen tuottavia elementteja tilaisuudessa oli
tilan somistus, luotu tunnelma, ruoka ja ohjelma. Vieraat vastasivat asiakas-
tyytyvaisyyskyselyyn mielellaan ja avoimiinkin kysymyksiin saatiin yllattavan paljon
vastauksia. Palautteen perusteella elementit olivat onnistuneita, koska asiakkaat
olivat kokeneet illan olleen elamyksellinen. Kritiikki& saimme lautasten kerddmisen
viivastymisesta ruokailun jalkeen. Olimme ajatelleet asian niin, ettei kenenk&aéan
tarvitsisi kiirehtia illan aikana ja ruuasta nauttimiselle olisi aikaa. Musiikin
valitseminen tilaisuuteen mietitytti meita paljon. Oikeanlaista musiikkia ei tuntunut
l6ytyvan. Lopulta |0ysimme Diana Krallin levyn, joka tuntui heti olevan
tunnelmaltaan oikeanlainen juhlan teemaa ja haluttua tunnelmaa varten.
Paatimme soittaa musiikkia juhlassa. lllan aikana saimme paljon hyvaa palautetta
musiikkiin liittyen. Onnistuimme omasta seka asiakkaiden mielesta jarjestamaan
kokonaisuudessaan tyylikkaat, tunnelmalliset ja rennot pikkujoulut. Palautteessa
mainittin  myos, ettd tunnelma oli kotoisa. Kotoisuus ei kuitenkaan kuulunut
tilaisuudelle asetettuihin tavoitteisiin. Kotoisuutta saattoi juhlaan tuoda se, etta
juhlapaikka ja muut vieraat olivat tuttuja. Olisi ollut hyva, jos tilaisuuteen osallistujia
olisi ollut enemman. Olisimme saaneet enemméan kattavampaa tietoa
asiakastyytyvaisyys kyselyn avulla. Tilaisuudesta pidettiin ja positiivista palautetta
saatiin paljon illan aikana. Kiitoslahjat olivat my6s hyvin pidetyt ja niiden antaminen
oli loistava paéatds tilaisuudelle. Teema sopi juhlapaikkaan hyvin. Milj66 on
itsessdan melko vanhan oloinen mutta sisa- ja ulkotilojen somistuksella paikka sai
teemaan sopivan ilmeen ja tilasta muodostui hyva kokonaisuus. Tavoitteena oli
my0Os testata Sepanniemen Kkeittidtilojen toimivuutta juhlan jarjestdmisessa. Tilat
ovat hyvin pienet ja ne tuottavat ongelmia suuria juhlia jarjestettdessa. Lomakylan
muita tiloja voidaan kuitenkin hyddyntaa isojen juhlien jarjestamiseen. Koimme,
ettd tilaisuuden jarjestamisesta tulee olemaan hyotyd juhlasuunnitelmaa
tehtdessa. Voimme kayttda testattuja ja hyvaksi havaittuja elementteja juhlan

suunnittelussa kuten ruokalistan koostaminen ja tunnelman luominen somisteilla.

Juhlasuunnitelma. Idea juhlan teeman tuli tarinasta seurapiirikolmiosta, jonka
Marja-Liisa Rannikko kertoi meille jarjestamé&mme koetilaisuuden yhteydessa.
Koska kyseessa on Sepanniemen 30-vuotis juhla, haluttiin juhliin siséllyttdé jotain
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paikan historiaan liittyvaa. Tarina sopi teeman pohjalle hyvin, koska uskomme sen
olevan vieraille melko tuntematon. Tarinan pohjalta opitaan juhlan yhteydessa
jotain uutta kutsuvieraille tutun paikan historiasta. Tarina on pyritty huomioimaan
juhlaa suunniteltaessa monin tavoin. Se nakyy mm. somisteissa, ruokalistassa ja

raaka-ainevalinnoissa seka juhlaa varten suunnitellussa ohjelmassa.

Juhlapaikka rajoitti suunnittelua jonkin verran. Koska juhla jarjestetdén ulkona, oli
otettava huomioon saa ja juhlatilan toimivuus. Lisahaastetta suunnitteluun asetti
myds katosten toimiva sommittelu seka juhlatilan pohjana oleva nurmikko.
Katokset oli esimerkiksi aseteltava niin, etta niiden alle sai laitettua poydat sadalle
henkilolle. Katoksen alta taytyi olla myds mahdollista seurata esiintymislavan
ohjelmaa. Juhlapaikka sopii juhlan jarjestamiselle hyvin. Paikkaa ei tarvitse
varsinaisesti muuttaa juhlaa varten vaan juhlan puitteet on suunniteltu sopimaan
kyseiseen paikkaan. Asia joka saattaa tuottaa ongelmia on se, ettd ruokaa
haettaessa museorakennuksen eteinen on melko ahdas molempiin suuntiin
kuljettavaksi. Tama edellyttaa sitd, ettd seremoniamestarin tai jonkun muun

henkilon tulisi huolehtia siitd, ettei museorakennus ruuhkaannu ruokailun aikana.

Somisteita suunniteltiin sen mukaan, etta niitd voi valmistaa helposti ja edullisesti
itse. Tarvikkeina tullaan kayttdmaan paljon luonnosta saatavia ja kierratettavia
materiaaleja. Somisteta oli helppo ideoida, koska luonnosta saa paljon erilaista
materiaalia. Oli kuitenkin huomioitava se, ettd materiaaleja on saatavilla elokuun

lopulla, jolloin juhlat jarjestetaan.

Juhlasuunnitelmaa tehtdessa paatimme, ettei tarkkaa istumajarjestysta tulla
tekemaan. Vieraat saavat kunniavieraiden poytaa lukuun ottamatta valita mihin
poytdan istuvat. Tilaisuus on sen luonteinen, ettd mielestamme se ei tarvinnut
erikoista istumajarjestystd. Kun, vieraat saavat valita heille sopivan paikan ja

seuran, tulevat he viihtymaan juhlissa erinomaisesti.

Toimeksiantajan pyynnosta kaikki ruoat on suunniteltu tarjottavaksi kylmana.
Kylmien tarjottavien suunnittelu noutoptytdan oli yllattavan haasteellista.
Haasteellisen siitd teki se, etta tarjottavista sai hyvan ja monipuolisen

kokonaisuuden. Juhlan toteutuksessa tulee varmaankin olemaan jarjestelemista
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siing, ettd kaikki ruoat saadaan asianmukaisiin kylmasailytystiloihin, koska nain
suuren ruokamaaran sailytykseen tarvitaan paljon tilaa. Ruoat on suunniteltu
sellaisiksi, etta niistd useimmat voi tehda valmiiksi viimeistaan edellisena paivana.

Taman on ajateltu helpottavan juhlien valmisteluja, koska tekemista on paljon.

Juhlasuunnitelman tekeminen oli mielenkiintoista, koska suunnittelussa sai kayttaa
paljon omaa luovuuttaan. Toimeksiantaja antoi meille melko vapaat kadet juhlan
suunnitteluun. Se antoi meille paljon mahdollisuuksia suunnitteluun mutta toisaalta
myds vaikeutti sita. Meidan taytyi valita juhlaan elementtejd monista eri
vaihtoehdoista. Mielesséa oli my6s se, miten jarjestaa juhlat niin, ettd se miellyttda
my0s toimeksiantajaa ja hanen odotuksiaan. Tekemiemme kahden eri tutkimuksen
pohjalta oli melko helppo aloittaa juhlan suunnittelu. Tutkimuksissa oli tullut ilmi ja
varmentunut paljon juhlien kaytannon jarjestdmiseen ja toteutukseen liittyva
asioita. Suunnittelun alkaessa, oli tulevaa suunnittelua varten tehnyt jo melko
paljon ajatustyotd. Olimme sopineet keskenamme, ettd aloitamme
juhlasuunnitelma teon vasta, kun muut opinnaytetyon vaiheet ovat takana. Tama
menetelma osoittautui hyvaksi, koska saimme talla tavoin keskittyd ainoastaan
yhteen asiaan kerrallaan.

Suunnittelun haasteellisuutta lisdsi myos se, ettad juhlien tuli olla elamykselliset.
Ideoita oli paljon mutta niita rajasi hieman se, etta juhlat ovat luonteeltaan melko
viralliset. Emme siis voineet kayttaa aivan kaikkein erikoisimpia ideoitamme.
Halusimme, ettd juhlan aikana voisi kokea eskapistisen elamyksen. Vieraille
haluttiin opettaa jotain uutta, joka ilmenee juhlan ohjelmassa tarinan muodossa.
Mikali juhlaan haluaa lisda toimintoja voi sinne rakentaa pisteen, jossa vieraat

saavat halutessaan valmistaa itselleen jonkun muistoesineen juhlasta.

Onnistuimme juhlansuunnitelman tekemisessa mielestdmme hyvin ja saimme
asetetut tavoitteet toteutumaan. Suunnitelman pohjalta saa jarjestettya juhlat,
jossa vieraat saavat kokea ruokaelamyksen. Materiaali onnistuttin tekemaan

tarkaksi, ettd toimeksiantajan on helppo lahte& toteuttamaan juhlaa.
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Opinnaytetydn tekeminen. Tydn tekeminen on ollut mielenkiintoista, koska siihen
on liittynyt paljon erilaista tyotd. Tyovaiheet ovat olleet hyvinkin erilaisia ja
toisistaan poikkeavia. Tydn monivaiheisuus on auttanut myos siina, ettd nain
laajaa tyota jaksaa paremmin tehda. Kun yhden vaiheen sai valmiiksi, oli
mahdollista siirtyd tekem&&n seuraavaa niin sanotusti tyhjaltd poydaltd. Tyon
tekeminen ei alkanut kyllastyttdad missaan vaiheessa ja mielenkiinto siihen sailyi

loppuun asti.
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LIITE 1: Asiantuntijahaastattelun runko 1(2)

Asiantuntijahaastattelun runko

Perustiedot:

Nimi:

Osoite:

Puh:

Ty6paikan nimi:

Asema tydssaltitteli:

Kokemus vuosina alalla ja juhlien jarjestdmisesta:
Koulutus alalle:

Muu koulutus:

Yrityksen toiminta:

Millaisia juhlia jarjestatte?

Mink& kokoisia juhlia pystytte jarjestamaan keittion/ tilojen resursseilla?
Mita juhlia on selvasti eniten ja mita vahiten?

Onko naiden joukossa joku oma suosikki juhla?

Jos on, niin miksi juuri niitd on mielenkiintoista jarjestaa?

Onko yrityksellanne tarjota joitain erityista, joko osaamista tai palvelua?

Asiakkaan odotukset:

Miten juhlien jarjestaminen on muuttunut verrattuna siihen kun aloititte alalla?
Miten juhlijoiden vaatimukset ja odotukset ovat muuttuneet verrattuna siihen kun
aloititte alalla?

Miten asiakkaiden odotukset ovat toteutuneet?

Onko pystytty kaytannossa kaikki toiveet toteuttamaan?

Asiakaspalaute:

Millaista palautetta asiakkailta on tullut?

jos hyvaa palautetta on tullut niin mista asioita?
jos huonoa palautetta on tullut niin mista asioita?

Tila, sen Kkoristelut, kayttd ja sujuvuus:
Miten ndma asiat yleensa suunnitellaan
kuka/ketka osallistuvat suunnitteluun
enta toteutukseen?

Ruokalistasuunnittelu:

Mista lahdette liikkeelle, kun alatte suunnitella ruokalistaa?
Mit& asioita otatte huomioon ruokalistasuunnittelussa?

Onko teilla tarjota asiakkaille esim. valmiita menu ehdotelmia?
Mitd menu ehdotelmat yleensa sisaltavat?

Mita ruokalajeja suositaan eniten jarjestamissanne juhlissa?
Toivotteko itse jotakin muutoksia naihin?
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Onko asiakkaiden laatuvaatimuksissa havaittavissa muutoksia?
Jos on niin mita?

Laitteet ja astiat:
Millaisia laitteita keittibssédnne on? Esim. uunit, kylmasailytystilat?
Minkélaisia tarjoiluastioita teilla on kaytossa -lampoisille ruuille? -kylmille ruuille?

Tilan somisteet:

Millaisia koristeluita yleensa kaytatte noutopdydassa ja muualla juhlatilassa?
Mista koristeet esim. kukka-asetelmat hankitaan? Vai tuoko asiakas ne yleensa
itse?

Verkostoituminen:

Kaytatteko yrityksenne apuna muita yrityksia? Kirjanpito, astiavuokraamot,
linavaatevuokraamot, henkiléstovuokraamo, somisteet(esim. kukkakaupat),
telttavuokraamot, ohjelmatoimistot, aanentoisto ja valaistus, elamyspalveluita
(esim. luonnossa tapahtuva ohjattu ohjelma), kuljetuspalvelu.

Tai oletteko jotenkin muuten verkostoituneita?

Juhlien tunnelma:
Milla elementeilld juhlien tunnelma luodaan?
Mita yleisia vaatimuksia asiakkailla on tunnelman suhteen?
Onko tunnelmaan liittyvat toivomukset yleensa toteutettavissa ja miten ne
toteutetaan?
Millaista ohjelmaa yleensa on jarjestdmissanne juhlissa?
Tarjoatteko mahdollisuutta tilata ohjelmapalveluja yrityksenne kautta?
— Onko esimerkiksi sopimus jonkun muusikon kanssa, joka voi tulla
soittamaan tarvittaessa?
Mita on ohjelmaa suunniteltaessa otettava huomioon?
Mita yleisia vaatimuksia asiakkailla on ohjelman suhteen?
Pystytddnko ne yleensa toteuttamaan?




LIITE 2: Koetilaisuuden menu

Menu

Suolaperunat
Tillipestokastilee
Lohtwellington
Kasvisterviing
Kruniigratibng
Lelpitjuustosalanttl
Stentsalaattl
Rosolll
Puolukkahillo

MOLtD
Mehu
Timjami\/esﬁ

LL MMPPU
RLleskn
Levitteet

Ko rpatojaﬁdg e A Rinuskikastike

1(1)



LITE 3: Kuvia koetilaisuudesta 1(1)

Jalkiruokana raikasta
karpalojaadyketta ja aitoa
kinuskikastiketta.

: .
s
&,

D 17

Herkullisia pipari-sinihomejuusto
tikkuja iltaa varten.

Tunnelmaa ulkona loi runsas kynttilan
valo.



LIITE 4: Viinin maistelu

Santa Digna Sauvignon Blanc Reserve, Chile

1. Katsele

Arvioi valkoista taustaa tai valonlahdetta
vasten viinin varia, voimakkuutta ja savya
seka viinin kirkkautta tai sameutta. Katso
nestepinnan reunan varia.

Valkoviinin on nuorena vihertava,
vanhetessaan se muuttuu rusehtavaksi.
Punaviini on nuorena sinertdavan punaista ja
vanhemmiten vari haalistuu ruskean
punertavaksi.

3. Maistele

Ota kunnon siemaus viinid suuhusi. Veda
suuhusi ilmaa viinin lapi ja anna viinin kiertaa
suussa.

Arvio onko viini makeaa vai kuivaa. Onko
siind happoja ja tanniineja: hapokkuus saa
suun vettymaan, kun taas parkkihapot eli
tanniinit kuivattavat suuta. Onko viinin maku
voimakas ja loytyyko siitd samoja aromeja,
kuin tuoksusta? Onko viinin hedelmaisyys ja
hapokkuus tasapainossa? Kuinka pitkdan
maku tuntuu suussa?

1(1)

Sunrise Merlot, Chile

2. Nuuhki

Pyorita viinia lasissa. Tyonna nena sisalle
lasiin ja nuuhkaise muutaman kerran.

Kullakin rypalelajikkeella on tyypillinen
tuoksunsa. Nuorena viinit ovat tuoksultaan
"raaempia” ja niissa on tyypillisesti
hedelmaisia aromeita. Kypsien viinien tuoksu
pehmenee, niista tulee rikkaampia ja
monimuotoisempia.

Tuoksusta ja mausta voi l6ytya esim.
hedelmiin, eldimiin, puihin, kemikaaleihin,
palamiseen, kukkaistuoksuihin, marjoihin,
mausteisiin ja vihanneksiin liittyvia aromeja.

4. Arvioi

Mieti! Pidatko viinista vai et? Miten sen
tuoksu, ulkonako ja maku sopivat yhteen.

Lahde: Viinitasting. Ei péaivaystd. [WWW-dokumentti]
Altia  Oyj. [Viitattu 28.11.2009]. Saatavissa:
http://www.altia.fi/connect/39f27a004d7a0ba49842db5c2ef
18c60/tastingalusta.pdf?MOD=AJPERES&CACHEID=39f27a00
4d7a0ba49842db5c2ef18c60


http://www.altia.fi/connect/39f27a004d7a0ba49842db5c2ef18c60/tastingalusta.pdf?MOD=AJPERES&CACHEID=39f27a004d7a0ba49842db5c2ef18c60
http://www.altia.fi/connect/39f27a004d7a0ba49842db5c2ef18c60/tastingalusta.pdf?MOD=AJPERES&CACHEID=39f27a004d7a0ba49842db5c2ef18c60
http://www.altia.fi/connect/39f27a004d7a0ba49842db5c2ef18c60/tastingalusta.pdf?MOD=AJPERES&CACHEID=39f27a004d7a0ba49842db5c2ef18c60
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LIITE 6: Juhlatilan pohjapiirustus

Katos ja poytajarjestys

772

Juomapoyta D

Esiintymislava

Astianpalautuspiste D

1:2

Museorakennus 2

1(1)

Museorakennus 1



LITE 7: Purkkilyhtyjen teko-ohje 1(1)

Purkkilyhdyt

Tarvikkeet:

Lasipurkkeja
Rautalankaa
Sivuleikkurit
Lyhtykynttiloita
Hiekkaa

Tee nain:
1. Puhdista lasipurkki.
2. Liota lasipurkeista etiketit pois laittamalla ne l[ampo6iseen veteen. Irrota
etiketti, kun sen liimaus alkaa irrota.
3. Kierréd lasipurkin suun ymparille rautalankaa ja taivuta siitd samalla myos

kahva.

Lyhty voidaan ripustaa seinustalle tai puun oksalle.

Erikokoiset, puhtaat lasipurkit sopivat hyvin kynttilalyhdyiksi. Pienemmat lyhdyt
toimivat poOytakoristeina ja isompia voidaan asetella esimerkiksi kuistille tai
muualle juhlaympéaristoon. Lasipurkki voidaan tayttaa puoleenvaliin asti vaikkapa
hiekalla tai kahvilla. Lyhdysta tulee nayttavampi ja tayte toimii muutenkin kynttilan

tukena.
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LIITE 8: Noutopoydan tarjottavien jarjestys
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LIITE 9: Menu ja reseptiikka

MENU

Ruisnappiset ja ohraleipd
Voi ja Fammun RurkRu-rahRalevite

Mantereen vihersalaatti
Hunajainen valkoRaalisalaatti
Mailiksen perunasalaatti

Punajuuripatee
Gerdrudin uunilohi
Tomaatti-purjosalsa
Eriksonin yrttisillid

Maito, vesi ja Rotikalja
YD

Kahvi, haudutettu tee ja mehu
Vadelmainen mustaherukRacharlotta

Herrasvien pikRuleivit
Konvehti

Kaikki ruoat ovat vihdlaktoosisia

1(9)
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Mailiksen perunasalaatti

noin 100 annosta

6 kg keitettya perunaa

2,5 rkl suolaa

1,5 rkl rouhittua mustapippuria
3 dl 6ljya

1,5 dl balsamiviinietikkaa

2 kg punasipuli

2,5 kg isoa hapanta omenaa (esim.
Granny Smith)

1,2 kg maustekurkkua

Kastike

2 kg vahalaktoosista kermaviilia

2 kg vahalaktoosista bulgarian jogurttia
2,5 tl cayennepippuria

5 tl suolaa

2,5 dl sokeria

tuoretta persiljasilppua

1. Kuori jddhtyneet perunat. Leikkaa ne 1
1/2 x 1 1/2 cm:n kuutioiksi. Ripottele
niille suolaa, mustapippuria, oljya ja
hiukan balsamiviinietikkaa. Sekoita ja
anna maustua.

2. Hienonna sipuli. Leikkaa kuoritut
omenat ja maustekurkut kuutioiksi.

2(9)

3. Ennen kastikkeen tekemista ota
erilliseen astiaan noin 5 dl laktoositonta
ja maidotonta salaattia.

4. Sekoita kastikkeen ja salaatin ainekset
keskendan. Anna maustua kylmassa
vahintaan 5 tuntia. Koristele
persiljasilpulla.

Hunajamarinoitua valkokaalia

noin 100 annosta

2 kg valkokaalia

1,125 kg porkkanasuikaletta
1 kg punasipulia viipaleina
Marinadi

4 dl rypsioljya

300 g hunajaa

1 % dl punaviinietikkaa

% rkl meiramia

1 1/4 rkl suolaa

1. Suikaloi kaali ohueksi

2. Sekoita joukkoon porkkanasuikaleet ja
punasipuliviipaleet.

3. Sekoita marinadin ainekset keskenaan.
Kaada marinadi salaatin joukkoon.

4. Anna marinoitua yon yli kylmassa.
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Mantereen vihersalaatti

noin 100 annosta

700 g jaavuorisalaattia
700 g kerasalaattia

2,5 kg tomaattia

6 ruukkua herneenversoja

2 kg kotijuustoa pienina kuutioina

1,5 kg kuivattuja kivettomia luumuja

suikaloituina

1. Pese salaatit ja tomaatit

2. Revi salaatit ja kuutioi tomaatit isoon

kulhoon.

3. Lisaa salaatin joukkoon kotijuusto,
luumut seka nypityt herneenversot.
Sekoita varovasti. Vihersalaatti on hyva

valmistaa vasta juhlapédivana.

Valkoviini vinegrette

valmista vinegretted noin 11

2 dl valkoviinietikkaa
1 rkl sokeria
1 tl mustapippuria

8 dl oliividljya

1. Sekoita hyvin etikka, sokeri,
mustapippuri ja 6ljy.

2. Tee edellisena paivana ja tarjoa
vihersalaatin kanssa.
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Punajuuripatee VL, G

Yksi patee riittda 15 henkildlle. Sataa
henkiloa varten tarvitaan 7 pateeta.

500 g etikkapunajuurta

100 g sipulia silputtuna

1 rkl 6ljya

150 g vahalaktoosista ranskankermaa
5 munaa

1 tl suolaa

2 tl rakuunaa

Kastike

2 dl vahalaktoosista smetanaa
% tl sokeria

1/tl suolaa

noin 2 rkl punajuurien lienta

Koristeluun

Salaatinlehtia
Kananmunan lohkoja

1. Silppua sipuli ja pehmita oOljyssa
pannulla. Soseuta valutetut punajuuret
monitoimikoneessa. Lisda koneeseen
kaikki muut ainekset vahitellen ja
sekoita, kunnes saat tasaisen massan.

2. Kaada seos voideltuun,
pitkdnomaiseen kakkuvuokaan ja peita
foliolla. Paista 175- asteisessa uunissa
noin 1 % tuntia. Kumoa jaahdytetty
patee seuraavana paivana tarjoiluvadille
ja koristele kananmunan lohkoilla ja
salaatinlehdilld. Tarjoa lisdaksi maustettua
smetanaa.
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Erityisruokavaliot:

Punajuuripaistos (laktoositon,

munaton)

noin 10 annosta

600 g etikkapunajuurta raasteena
100 g sipulia silputtuna

150 g sinihomejuustoa

200 g laktoositonta créme fraichia
Y tl suolaa

% tl pippuria

1. Laita raastetut punajuuret ja sipulit
kerroksittain juuston kanssa uunin
kestavaan vuokaan.

2. Mausta créme fraich suolalla ja pippurilla
ja lisda vuokaan

3. Paista 175- asteessa noin 45 minuuttia.

Varo ettei pinta tummu liikaa.
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Gerdrudin uunilohi

noin 100 annosta

10 kg lohifileita
suolaa myllysta

roseepippuria

1. Laita lohifileet uunivuokiin, rouhi
pinnalle suolaa ja pippuria.

2. Paista kalat edellisena paivana 175
asteisessa uunissa n. 20 minuuttia.

3. Tarjoa tomaatti-purjotartarin kanssa.
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Tomaatti-purjosalsa

noin 100 annosta

1,7 kg tomaattia
1,130 kg purjoa

1 tl suolaa

1 tl mustapippuria

1 rkl timjami

1. Leikkaa tomaatit pieniksi kuutioiksi ja
laita valumaan lavikk&on.

2. Silppua sipulit ja sekoita valuneiden
tomaattikuutioiden joukkoon ja mausta.
3. Tartarin voit valmistaa edellisena
pdivana. Pida seos jadkaapissa tarjoiluun

asti.
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Fammun kurkku-rahkalevite

noin 100 annosta

600 g rahkaa

600 g voita

450 g kurkkua

6 kyntta puristettua valkosipulia
1 rkl suolaa

2 tl rouhittua mustapippuria

1. Raasta kurkku ja laita valumaan
lavikkoon.

2. Vispaa rahka ja pehmea voi.

3. Lisaa joukkoon valutettu kurkkuraaste

ja valkosipuli.
4. Mausta suolalla ja pippurilla.

5. Anna maustua jaakaapissa yon yli.
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Vadelmainen mustaherukka-
charlotta VL

Charlotta riittaa 15 henkildlle. Sataa
henkiloa varten kakkuja tarvitaan 7.

Pohja

5 munankeltuaista
5 munanvalkuaista
1 dl sokeria

1 dl vehnajauhoja
% dl perunajauhoja

Pohjan tayte
Mustaherukka- vadelmabhilloa (kts.
Vinkki)

Tayte

2 % dl vahalaktoosista vaahtoutuvaa
vaniljakastiketta

600 g vahalaktoosista vadelmajogurttia
(Valio vadelma- boysenmarja)

200 g mustaherukkaa

% dl sokeria

2 tl vaniljasokeria

10 liivatelehted

4 rkl mustaherukka- tai vadelmamehua

1. Vaahdota keltuaiset ja puolet
sokerista. Vaahdota toisessa astiassa
valkuaiset ja toinen puoli sokerista.

2. Yhdista vaahdot varovasti kaannellen.
3. Laita keskenaan sekoitetut kuivat
aineet vaahtoseokseen varovasti siivilan
lapi.

4. Paista uunin alatasolla 200°C:ssa n. 6-8
min.

5. Levita jadhtyneelle pohjalle
mustaherukka- vadelmahillo.

7(9)

6. Kaari pohja napakaksi rullaksi ja
leikkaa noin 2 cm:n paloiksi. Veitsi on
hyva pyyhkia jokaisen leikatun viipaleen
jalkeen, koska hillo varjaa pohjan
nopeasti.

7. Vuoraa pyorea 3 litran kulho kelmulla
ja aseta kaaretorttupalat tasaisesti
kulhon sisalle vierekkain.

8. Laita liivatelehdet kylmaan veteen
likbamaan. Vaahdota vaniljakastike
napakaksi ja lisda sekaan vadelmajogurtti
ja soseutetut mustaherukat.

9. Kiehauta mehu. Purista liivatteista vesi
pois ja liuota kuumaan mehuun. Sekoita
tasaiseksi.

10. Kaada liivateseos ohuena nauhana
taytteeseen. Kaada tayte vuokaan.
Peittele kelmulla ja anna hyytya yon yli
kylmassa.

11. Leikkaa seuraavana paivana reunoilta
pois yli jaaneet kaadretorttuviipaleet.
Kumoa Charlotta tarjoilualustalle.
Koristele tuoreilla mustaherukoilla ja
vadelmilla.

Vinkki:

Mittaa kattilaan 100 g mustaherukoita,
100 g vadelmia ja 2 rkl vettd. Anna
kiehahtaa valilla sekoittaen ja lisaa
hillosokeria 80 g. Keita hiljalleen
kokoajan sekoittaen n. 10 min. Anna
jadahtya ennen kaaretorttupohjalle
levittamista.
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Erityisruokavaliot:

Gluteeniton, laktoositon:

noin 15 annosta

Korvaa alkuperdisen ohjeen jauhot
gluteenittomalla jauhoseoksella.
Valmista kaaretorttu ohjeen mukaan.

Tayte

2 % dl laktoositonta vaniljakastiketta
(Valio vanhanajan vaniljakastike)

600 g laktoositonta vadelmajogurttia
(Valio laktoositon mustikka- vadelma)

200 g mustaherukkaa
% dl sokeria

2 tl vaniljasokeria

10 liivatelehted

4 rkl mustaherukka- tai vadelmamehua

Valmista gluteenittoman ja
laktoosittoman Charlottan tayte
alkuperdisen ohjeen mukaan.
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Maidoton, kananmunaton ja liivatteeton:

noin 10 annosta

50 g Keiju kevyt laktoositon margariini
40 % sulatettuna

1,5 dl vetta

1,5 dl sokeria

1 tl vaniljasokeria

3 dl vehnéjauhoja

Sekoita vesi ja sulatettu rasva.

Vatkaa joukkoon kuivat aineet siivilan
lapi.

Kaada taikina uunivuokaan (n.20x20cm)
leivinpaperin paalle

Paista 175 astetta n.10 min.

Levita mustaherukka-vadelmahillo
jaahtyneen pohjan paalle ja kaari rullalle.

Paille
Tuoreita mustaherukoita ja vadelmia
Kiille

1 % dl Musteherukka- tai vadelmamehua
1 dl Hyytel6sokeria

Viipaloi kdaretorttu noin 2 cm:n
paksuisiksi paloiksi. Asettele viipaleiden
paalle tuoreita marjoja. Valmista
hyytelokuorrutus. Kuumenna kattilassa
1% dl mehua kiehuvaksi ja lisda 1 dl
hyytelosokeria. Sekoita kunnes
hyytelosokeri liukenee veteen. Levita
hyyteldliemi valittdmasti marjojen paalle
voitelusiveltimella tai lusikkaa apuna
kayttaen.
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Herrasvaen pikkuleivat L

noin 100 kpl

Keksit

400 g laktoositonta voita
4 dl sokeria

4 tl vaniljasokeria

2 kananmuna

1 dl laktoositonta kermaa
2 dl tarkkelysjauhoja

n. 6 dl vehnajauhoja

2 tl leivinjauhetta

Tayte
vadelmahilloa

Pinnalle
erikoishienoa sokeria

1. Vaahdota pehmea voi, sokeri ja
vaniljasokeri kuohkeaksi joko kasin
vaivaten tai yleiskoneella. Sekoita
mukaan kananmuna ja loraus kermaa.

2. Sekoita jauhot ja leivinjauhe
keskendan ja vaivaa ne taikinan
joukkoon.

3. Jadhdyta taikina jahmeaksi ennen
kaulimista.

4. Kauli kylma taikina vajaan puolen
sentin paksuiseksi levyksi ja leikkaa siita
muotilla perinteisia pienia pyoreita tai
vaikka pienia piparin muotoisia paloja.
Tarkeinta on, ettd ne ovat keskendan
samankokoisia.

5. Paista pikkuleipia 180-asteisessa
uunissa noin kahdeksan minuuttia.

6. Kun piparit ovat jaahtyneet, lusikoi
joka toiseen teelusikallinen
vadelmahilloa. Nosta toinen pikkuleipa
hillon paalle ja paina kiinni. Pyorayta
kukin pikkuleipa sokerissa ja nosta
vadille.

9(9)

Erityisruokavaliot:

Gluteeniton, maidoton ja kananmunaton

ohje noin 25 kpl

Keksit

100 g Keiju kevyt laktoositon margariini
40 % (tuote on maidoton)

3/4 dl sokeria

1 tl vaniljasokeria

0,5 tl soodaa

n. 2 dl gluteenitonta jauhoseosta

Tayte
vadelmamarmeladia

Pinnalle
erikoishienoa sokeria

Vaahdota pehmea voi, sokeri ja
vaniljasokeri kuohkeaksi. Sekoita
jauhoseos ja sooda keskendan ja vaivaa
ne taikinan joukkoon. Jadhdyta taikina
jahmeaksi ennen kaulimista. Kauli kylma
taikina vajaan puolen sentin paksuiseksi
levyksi ja leikkaa siita muotilla
samankokoisia paloja. Paista pikkuleipia
180-asteisessa uunissa noin kahdeksan
minuuttia. Kun piparit ovat jadhtyneet,
lusikoi joka toiseen teelusikallinen
vadelmahilloa. Nosta toinen pikkuleipa
hillon paalle ja paina kiinni. Pyorayta
kukin pikkuleipa sokerissa ja nosta
vadille.
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