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Ruokamatkailu Suomessa kasvaa jatkuvasti. Ruokapalveluja tarjoavien yritysten tavoitteena on tuottaa kiinnostavia
ja erottuvia palveluja, jotka ovat ainutlaatuisia ja mieleenpainuvia eldmyskokonaisuuksia. Tdman toiminnallisen
opinndytetydn tarkoituksena oli toteuttaa keittokirja “Elamyksia avotulilta”. Tyon tilaajana toimi oma yritykseni Tmi
Heviera, jonka toiminnan yhteydessa sain lukuisia pyyntéja kirjoittaa kdytetysta reseptiikasta ohjevihkonen tai keit-
tokirja. Lahtdkohta opinnadytetydlle oli ajankohtainen ja asiakaslahtdinen tarve luoda kaytéannonlaheinen ja toimiva
keittokirja nuotioruoan valmistuksesta.

Opinnadytetydn teoriaosuuden tarkoituksena oli muodostaa kokonaisvaltainen kasitys ainutlaatuisen ja eldmyspe-
rusteisen ruokapalvelutapahtuman tuottamisesta seka jarjestdmisen haasteista ja vaatimuksista. Teoreettisen vii-
tekehyksen keskitssa oli erdruokailun jarjestdminen maasto-olosuhteissa seké ruokamatkailun tdmanhetkinen ku-
vaaminen Suomessa.

Ty6n laatimisen myota keskeisimmaksi l1ahtékohdaksi ruokapalveluja tuottavan yrityksen kannalta muodostui ko-
konaisuuden hallinta. Ammattitaidon ohella yrittdjdlta vaaditaan asiakaspalvelutaitoja, turvallisuus- ja hygieniaosaa-
mista, seka toimialaa koskevan lainsaddannon hallinta. Palveluymparistd nuotioruokailun jarjestamisessa on avain-
tekija, jolla asiakkaille mahdollistetaan kokonaisvaltainen ja moniaistillinen elamystapahtuma avotulilla. Tamén
opinndytetydn materiaalia voidaan hyddyntaa nuotioruokailun jarjestédmisessa seka opetustarkoituksissa. Keittokirja
"Elamyksia avotulilta” on saatavissa Tmi Hevieran kautta.
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Food tourism in Finland is growing constantly. The aim of food service companies is to produce interesting and
distinctive services that are unique and memorable experiences. The purpose of this functional thesis was to im-
plement the cookbook "Experiences with an open fire". The client was my own company, Heviera, since over the
years, I had received numerous requests to write an instruction booklet or a cookbook with our recipes. The starting
point for this Bachelor's Thesis was the current and customer-oriented need to create a pragmatic and functional
cookbook based on cooking with open fire.

The theoretical part of this thesis was to provide a comprehensive understanding of the production of a unique and
experience-based food service event and the challenges and conditions of organization. The focus of the theoretical
reference framework was how to organize food service in forest conditions and to describe the current situation of
food tourism in Finland.

Along with formulating the work, the most important starting point for the catering service company was the overall
management of the company. In addition to professional skills, the entrepreneur is required to possess customer
service skills, safety and hygiene expertise, as well as knowing the legislation concerning the field of business. The
service environment for organizing food service in nature is a key factor in allowing customers a holistic and multi-
faceted adventure event with an open fire. The material of this thesis can be utilized for organizing nature based
cooking and for teaching purposes. The cookbook "Experiences with an open fire" is available through Heviera
company.
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JOHDANTO

Gastronomia syntyi, kun ihminen keksi tulen. Ehka se tapahtui tulivuoren purkautuessa tai salaman-
iskusta. Tai kukaties tulen lahjoitti ihmisille Prometheus, titaani, joka varasti liekin Olympos-vuoren
jumalilta. Joka tapauksessa tulen myo6ta alkoi levita kaikkialle paistuvan leivan, lihan ja kalan herkulli-
nen tuoksu. Ihminen oli havainnut tulen avulla voivansa muuttaa nautittavammaksi monia ruoka-
aineita, parantaa niiden makuja seka ottaa kayttdon uusia raaka-aineita ja tekomenetelmia. (Talvi
1989, 18-19.)

Eraruokailun historia Suomessa

Tuhansien vuosien ajan suomalainen erdnkavija on eldnyt, hengittényt ja tehnyt tyotadn yhdessa
luonnon kanssa. Suomalaisen eldmdnmuodon perustana on aina ollut katkeamaton side ympardivaan
luontoon. Erataidot ovat merkinneet suomalaiselle samaa kuin elamisen taidot, siirtyen jalkipolvilta
toisille kokemuksien ja tarinoiden kautta. Hengissa selviamisen ehtona olivat eldinten ja niiden tapojen
tunteminen seka tulentekotaidot. Enemmaén kuin paiviin tai kuukausiin, suomalainen eldmanrytmi si-
toitui vuodenaikoihin ja vuodenkiertokulkuun. (Peltomaa ja Saraspaa 2007, 5.) Karppinen ja Latomaa
(2015, 76—77) yhtyvat tahan toteamalla seikkailun, erédnkdynnin ja suomalaisen eldmantyylin liittyvan
vahvasti toisiinsa. Eratalouden aikana turkisten metsastysta ja kalastusta harjoitettiin viljelyn lomassa,
jolloin seikkailullisuus on kuulunut luonnollisena osana eldmaa ja elannon harjoittamista. Muinaissuo-
malaisten historiallista metsastys-, kalastus- tai pyyntiretked kuvaa sana “era@”, jolla tarkoitetaan saa-

lista, riistaa, metsastysretked tai pyyntimatkaa.

Me suomalaiset olemme edelleen erdilykansaa. Ilman taitavia metsastdjia, marjastajia, sienestdjia tai
kalastajia tatéd kuvan- ja karunkaunista maata ei olisi muinoin asutettu. Muinaistekniikat ja vanhat
erataidot ovat valtava tietopankki, jota voimme edelleen hydtykayttda ja soveltaa seka yhdistaa ny-
kyiseen tietotaitoon. Erdperinteilld ja muinaistekniikoilla on myos tarkea kasvatuksellinen tehtéva: ne

opettavat ymmartamaan ja kunnioittamaan luonnonlakeja. (Aaltonen ja Arkko 1997, 8-9.)

Uudet tulet

Suomen sadan vuoden itsendisyyden aikana gastronomia on kokenut monenlaisia vaiheita. Koettiin
sota-aika ja pulavuodet, alkoholilainsdadannon rajoitukset, kotimaisen tuotannon suojelemiseksi maa-
ritetyt tuontirajoitukset ja lopulta Euroopan unioniin liittyminen ja kansainvalisten markkinoiden avau-
tuminen. Kaikkien ndiden vuosien aikana suomalaiset kokit ovat olosuhteista riippumatta tehneet par-
haansa tarjotakseen asiakkaille gastronomian vaatimukset tayttédvaa hyvaa ja maukasta ruokaa. Vii-
meisen sadan vuoden aikana myos keittidala on mullistunut taydellisesti. 1950-luvulla Suomessa ol
vain yksi keittidalan oppilaitos, kun taas tédna paivdana uusia ammattilaisia valmistuu noin 90 eri oppi-
laitoksesta. Siina missa ennen opittiin tdydellisesti keskeisimmat reseptiikat, nyt opittavaa on monin-
kertaisesti, mutta syvempadn perehtymiseen ei ole valttdmattd aikaa. Kokkien taytyy tietdd kaikesta

ainakin vahan ja tunnistettava aidot, oikeat maut. Alan vaatimukset ovat kasvaneet ja ruokavalioiden,
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puolivalmisteiden ja kiireen keskella kokeilta vaaditaan ammattitietdmyksen ohella my6s paineensieto-
kykya ja ajoituksen hallintaa. Kokki on kasity6ldaisammatti ja huippukokiksi kehittyminen vaatii kunni-

anhimoa ja useiden vuosien harjoittelun ja puurtamisen. (Martiala ja Lylyharju 2017, 6-7.)

Myds yha useampi matkailija hakee tietoisesti ruokaelamyksia ja kokemuksia. Matkailijat haluavat ko-
kea luonnon, kulttuurin ja paikallisen elamantavan. Suomalaisessa ruokamatkailussa on potentiaalia,
silld tarinat, aitous, paikallisuus ja puhtaus luovat arvoa matkailijalle. Parhaimmillaan ruokamatkailu-

tuote on osallistamista ja tekemistd, josta matkailija oppii jotain uutta. (Hungryforfinland 2017.)

Ruoan merkitys kasvaa matkailuelamyksessa jatkuvasti. Ruoka tarjoaa matkailijalle yksil6llisia ja mie-
leenpainuvia eldmyksia ymparivuotisesti. Elamysruokailu kytkeytyy paikallisiin tuottajiin ja kulttuuriin,
vahvistaen ndin kohteen mielenkiintoa ja profilointia matkailijan nakdkulmasta. Ruokaeldamyksilld ja
ruokamatkailutuotteilla on hyva mahdollisuus parantaa suomalaisen ruokakulttuurin imagoa, lisata
ruokamatkailun houkuttelevuutta, seka luoda ja vahvistaa positiivista Suomi-kuvaa. (Ruokamatkailu-
strategia 2015.)

1.3  Tyodn tavoitteet ja tarkoitus

Toiminnallisen opinndytetyon tavoitteena on tuottaa jokin produktio, kuten opas, ohjekirja, tapah-
tuma, nayttely tai portfolio. Tavoitteena talléin tutkimuksen sijaan on konkreettinen tuotos. Produktion
tukena tulee kuitenkin olla kriittistd, analysoivaa, argumentoivaa seka koulutusalan nakékulmaan pe-
rusteltua tekstia, jonka tulisi pystya osoittamaan tarvittu asiantuntevuus, alan teoreettisen tiedon ja
ammatillisen taidon yhtenevyys seka tutkimusviestinndssa tarvittavien taitojen hallintaa. Toiminnalli-
nen opinndytetyd voi olla paras kayntikortti tydeldmaan, jolla luodaan kontakteja osoittaen itsenaista
osaamista, yhteistydkykya ja neuvottelutaitoja mahdolliselle tydnantajalle. (Vilkka ja Airaksinen 2004,
5-9.)

Tamadn toiminnallisen opinndytetydn pdatarkoituksena on tuottaa keittokirja "Elamyksia avotulilta”.
Aihe tukee laheisesti omaa ammattiani ja koulutusalaani, joita ovat kokki, era- ja luonto-opas seka
tuleva restonomi. Tyon tilaajana toimii oma yritykseni Tmi Heviera, jonka yhteydessa olen saanut
lukuisia pyyntéja kirjoittaa kaytetystd reseptiikasta ohjevihkonen tai keittokirja. Lahtdékohtana opin-
naytetydlle on siis ajankohtainen ja asiakaslahtdinen tarve luoda kdytdnndnldheinen ja toimiva keitto-
kirja nuotioruoan valmistuksesta. Produktion materiaalia voidaan hyddyntda kaupallisesti markkinoi-

malla sita asiakkaille sekd opetuskdytdssa ohjelmaruokapalvelukursseilla.

Opinnaytety6n teoriaosuuden keskeisend tarkoituksena on muodostaa kokonaisvaltainen kasitys ai-
nutlaatuisen ja elamysperusteisen ruokapalvelutapahtuman tuottamisesta seka jarjestamisen haas-
teista ja vaatimuksista. Teoreettisen viitekehyksen keskidssa on eraruokailun jarjestamisen kasitteet
ja siihen liittyvia toimenpiteitd. Sivuan tydssani myos oppimisymparistokasitteita, elamysruokailumaa-
ritteita seka nykyista ruokamatkailutrendia Suomessa. Teoriaosuutta seka liitteen 2 tuotekorttia voi-

daan niin ikaan hyotykayttad markkinoinnissa seka ohjelmaruokapalvelukursseilla.
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TMI HEVIERA

Tmi Heviera on perustettu 21.9.2009 ja tyollistda osa-aikaisesti yrittdjan seka kirjanpitdjan. Hevieran
toimintaymparist6 keskittyy Joensuun seudun lahiymparistodn ja paikallisiin retkeilykohteisiin. Omalla
taustallani osa-aikaiseksi yrittajéksi on vahva ja laaja pohja keittié- ja ravintolamaailmasta; Kosovosta
Pallastunturin huipulle, grillimyyjasta keittiomestariin. Tyonantajina kahdenkymmenen vuoden ajalta
ovat tulleet tutuiksi niin pienet yksityiset toimijat kuin suuret ketjukonsernitkin. Vuonna 2009 valmis-
tuin era- ja luonto-oppaaksi Pohjois-Karjalan opisto Niittylahdesta, josta koulun loputtua minua pyy-
dettiin jadmaan opettamaan ohjelmapalveluruokailua tuleville opiskelijoille. Tmi Heviera syntyi siis vi-

siosta ohjelmapalveluruokailun tuottamisesta ja opettamisesta erilaisin kurssein.

Heviera toiminimena on myds mahdollistanut osallistumisen hankeprojektehin maakunnassa, jotka
ovat kasvaneet tasaisesti vuosien varrella. Nuotioruokakurssien lisdksi tarjoamani edustuskokin palve-
lut ovat myds saaneet hyvda palautetta asiakkailta. Yrityksille ja yhteisoille jarjestan tilauksesta ohjel-
mallisia ruokaeldamyspalveluita, kuten tyhy-péivid ja illanviettoja nuotiolla luonnon darelld (kuva 1).
Hankkiessani Kupilka-eraruoka astiastoa, minusta tuli myos niiden jalleenmyyja. Talla hetkelld Heviera
tyollistda yrittdjaa noin 30 paivaa vuodessa. Luku ei kuulosta suurelta, mutta opiskelujen ja muiden
tdiden seka arjen pydrittémisen yhteydessa vapaa-aika on kortilla. Haasteeksi tulevaisuudessa muo-

dostuukin paatokset toiminnan mahdollisesta laajentamisesta ja padtoimisesta yrittajyydesta.

KUVA 1. Riistaruokakurssi (Erola 2016-08-28.)

Strategia Hevierdlle

Hevieran strategian keskipiste on yrittdja. Tama selkeyttda strategian laadintaa, mutta luo my&s haas-
teita sen maastouttamiselle. Viitala ja Jylha (2001, 3) maarittavat menestyksen riippuvan yrityksessa

toimivien ihmisten kyvysta havainnoida ymparistdn signaaleja seka vankan perustiedon lisdksi omata
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valmiuksia lahted kehittdmaan uutta. Hevierdn strategian voi kiteyttad lyhyesti ydinlauseeseen: Ta-
voitteena vakiinnuttaa Heviera brandina maakunnan tietoisuuteen ja luoda ihmisille mielikuva eldmyk-
sellisestéd nuotioruokailusta, jossa kiteytyvat huippu-osaaminen, paikalliset ja puhtaat raaka-aineet,

asiakkaan osallistuminen ruoanvalmistukseen seka ainutkertainen luontokokemus.

Tuomi ja Sumkin (2009) kuvaavat organisaation strategista kokonaiskuvaa esimerkkien ja strategia-
kasitteiden avulla. Jokainen strategian osa on oma kokonaisuutensa jolla on térkea merkitys suhteessa
muihin osa-alueisiin. Kokonaisuus muodostuus pala palalta ja kdytannon esimerkit avaavat ymmarret-
tadvan strategiaprosessin. Mielestani tdllainen kokonaiskuvan avaaminen helpottaa myds Hevieran

strategian hahmottamista.

2.2 Hevieran toiminnan kentta

Toiminnan kenttd muodostaa Hevieran strategialle viitekehyksen vaikuttaen kaikkiin muihin strategi-
siin valintoihin. Maarittelya helpottamaan voidaan esittda kysymykset: “Missé toiminnassa olemme
mukana ja ketka ovat kilpailijoitamme?” Toimintaympariston tuntemukseen kuuluu nykyisen ja tulevan
kilpailuympariston tarkastelu ja analysointi myds asiakkaan ndkokulmasta. Ainutlaatuinen kilpailuetu

saavutetaan kuitenkin vain oman toiminnan ja osaamisen kautta. (Tuomi ja Sumkin 2009, 38—40.)

Vuonna 2009 suorittamani yrittdjan ammattitutkinto antoi vahvan pohjan maaritella ja analysoida He-
vieran toiminnan kenttda toimialueellani. Tutkintoon tekemani SWOT-analyysi antoi jo tuolloin yhteen-
vetdvasti selkean kokonaiskuvan Hevieran strategisten valintojen tueksi. Kuitenkin tdssé opinndyte-
tyossa halusin esitella laajemman viiden kilpailuvoiman malliin perustuvan strategia-ajattelun. Kysei-
sessd analyysissa on tarkeinta asemoida yritys ymparistéon, jossa kilpailuvoimat pystytdan hallitse-
maan. Mallin tavoitteena on auttaa yritysta tarkastelemaan liiketoimintaansa tietylld toimialalla tai
vaihtoehtoisesti analysoida toimialaa, jolle silld olisi kiinnostusta ja mahdollisuuksia laajentua. Viiden
kilpailuvoiman mallia kdytetaan kdymalla Iapi erikseen kaikki osa-alueet ja arvioimalla niiden luonnetta

seka mahdollisia tulevaisuuden muutoksia. (Vuorinen 2014, 228-229.)

KUVIO 1. Viiden kilpailuvoiman malli Porteria mukaillen (Vuorinen 2014, 232).
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Viiden kilpailuvoiman keskeiset sisallét Hevieran strategiassa (Kuvio 1.)

e Alalla vallitseva kilpailu
Hevieran toimialueella ei kyseiselle palvelulle ole vield suurta kilpailua. Alueelta [6ytyy pitopal-
veluyrityksia, jotka voivat jarjestaa ruokailun maastoon tai vaikkapa retkikohteeseen, mutta
elamysruokapalvelun tarjoajat ovat harvassa. Myos luonto- ja retkioppaan palvelut tiivistyvat
muutamaan yrittdjaan. He suurelta osaltaan ulkoistavat ruokapalvelun ulkopuolisille pitopal-
veluille.

e Asiakkaiden neuvotteluvoima
Tama on Hevieran konseptissa suuri. Tuotteet ja palvelut pyritddn mukauttamaan asiakkaan
tarpeisiin ja odotuksiin. Asiakkaalle voidaan jarjestaa luontoretki, joka paattyy nuotiokahveihin
ja makkaran paistoon, tai vaikkapa muutaman tunnin kalaruokaa nuotiolla -kurssi. Hinnoittelu
riippuu paikasta, ajasta ja asiakasmaarasta.

¢ Korvaavien tuotteiden uhka
Hevieran korvaava tuote pitaisi olla henkild, joka on ruoanlaiton ammattilainen era- ja luonto-
oppaan patevyydelld. Korvaavia elementtejd on muutamassa matkailuyrityksessa, jotka jar-
jestavat paivaretkia jotka paattyvat kotakahveihin. Nama ovat kiinteita yksikkoja, jotka eivat
jarjesta toimintaa muualla kun omassa turvallisessa lahipiirissaan.

e Toimittajien neuvotteluvoima
Ei suurta merkitysté Hevieran strategiaan. Paikallista lahiruokaa saa monesta pisteesta ja se-
sonkivaihtelut vaikuttavat Hevieran tuotetarjontaan.

e Alalle tulijoiden uhka
Tulevaisuudessa potentiaalinen uhka. Alkuun paaseminen ei vaadi suurta pdaomaa, eika mit-
tavia investointeja. Ala on tosin melko sesonkipainotteinen, joten paatoimiseksi yrittajéaksi

alalle aikovan pitaisi kartoittaa tyodllistyminen koko vuoden ajalle.

2.3  Skenaariot Hevieralle

Tulevaisuuden tarkastelun Iahtdkohtana on vaihtoehtoisten tulevaisuuksien, eli skenaarioiden hah-
mottaminen, joka on tarkea osa strategian tekemista. Skenaariotydskentelyn avulla hahmotetaan to-
denndkoéinen, uhkaava ja toivottava tulevaisuus esim. viiden tai kymmenen vuoden paahan. Skenaa-
rioiden laatimisen hy6tyna on maarittda vahva visio toiminnalle seka varautua vélttdmaan ei-toivotut
tulevaisuusvaihtoehdot. (Tuomi ja Sumkin 2009, 42—44.)

Yhtena skenaariona tulevaisuuden strategialle Heviera on kayttanyt PESTEL-analyysia, joka mielestani
kuvaa hyvin keskeisia megatrendeja seka heikkoja signaaleja Hevieran toimintaymparistdssa. PESTEL--
analyysi tarkastelee ymparistdn poliittisia, ekonomisia, sosiaalisia, teknologisia, ekologisia ja lainsda-
danndllisia vaikutuksia yrityksen tai organisaation toimintaan. Analyysissa selvitetdan organisaatioon
vaikuttavat keskeiset muutosvoimat eri osa-alueilla ja kuvataan niiden vaikutusta organisaation toi-
mintaan. Kategorioihin jakamisen idea on helpottaa organisaation hahmotettavuutta ja tulkintaa, josta

saatavaa tietoa voidaan edelleen hyédyntaa strategian laatimisessa. (Vuorinen 2014, 220-222.)
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Hevieran PESTEL-analyysi

Yhteenvetona Hevieran PESTEL-analyysista voidaan nostaa vdestorakenteen muutoksen myéta suu-
rella todennakdisyydelld tapahtuva kysynnan nousu. Tdma mahdollistaisi uusia investointeja, henki-
|6ston lisdysta ja lisdtuotteistamisen eli kapasiteettia voisi kasvattaa. Kysynnan noustessa myds kilpai-
luasetelma tulisi muuttumaan, johon pitdisi vastata esim. tarjonnan laajentamisella tai verkostoitu-
malla alueen muiden toimijoiden kanssa. Hevierdn toimialueella pydrii myds lukuisa maara erilaisia
matkailu- ja eldmyshankkeita, joihin mukaan paasemisen nostaisin tarkedksi mahdollisuudeksi He-

vierdlle.

Tuomi ja Sumkin (2009) kuvaavat skenaarioiden laatimisen apuvalineena skenaariomatriisia. Naiden
kysymysten avulla tulevaisuusvaihtoehdot konkretisoituvat ja lahentavat toimintaa. Keskeista on kyt-

ked johto ja henkildstd pohtimaan tulevaisuutta ja tehda kokoava yhteenveto strategiaprosessille.

Ekonomiset

Kasvava luonto- ja eldmysmatkailu Suomessa

Yritysten verkostoitumiset lahialueilla

Uusia kilpailijoita

Omat investoinnit ja segmentointi

Mahdollisiin hankkeisiin osallistuminen

Sosiaaliset

Suurten ikdluokkien asiakasmaarien lisddntyminen

Kasvava kiinnostus ruoka- ja elamyspalveluihin

Kouluttautuminen vapaa-ajalla (aikuisopiskelu)

Poliittiset

Valtion yrittajille laatimat verolinjaukset ja tukipolitiikka

Mahdolliset tyollistamiset ja ulkoistamiset

Viisumivapauskokeilut

Lainsaadanndélliset

Mahdolliset muutokset kilpailu-, tydvoima- ja omavalvontalainsdadannéssa
Kansainvaliset linjaukset esim. paikallisuuden ja lahituotteiden jalostamisessa
Ekologiset

Kasvavat vihredt arvot

Paikallisuuden ja ldhituotteiden tukeminen

Teknologiset

Hevieran tuotekehitys sisdisesti ja ulkoisesti

Suuntautuminen laajempiin hankkeisiin tuoteasiantuntijuuden muodossa

Eldmyksien parempi saatavuus verkossa

Hevieran nykyiset skenaariot keskittyvat kahteen vaihtoehtoon, joita ovat:

Toiminnan jatkuminen nykyiselldan sivutoimisena

Siirtyminen paatoimiseksi yrittajaksi
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Skenaariotydskentelyn ndkékulmaa voidaan laajentaa tuomalla mukaan verkostokumppanit ja asiak-
kaat, seka kayttamalla uusinta tutkimustietoa kentalta esim. ulkoisen asiantuntemuksen muodossa.
Opinnaytety6hdn liittyen halusin luoda Hevierdlle uuden skenaariomatriisin (kuvio 2) ja tarkastella

mahdollisia tulevaisuusvaihtoehtoja tarkemmin.

Skenaario/

Muuttujat

Todennadkoinen

Tasainen jatkumo

Uhkaava

Toiminnan hiipuminen

Toivottava
Yrittaja

Keita varten

olemme ole-

Kuntayhtyma, alueen ruokamat-
kailuyritykset, yksityishenkilot

Kuntayhtyman sadstot, yritysten
ja yksityisten toimijoiden vdhe-

neminen

Kuntayhtyman, kansalaisopiston
lisdkurssit, paikalliset matkai-
luyritykset, lisdtarjonta yksityi-
sille asiakkaille

Missa toimin-

nassa mukana

Eldmysruokapalvelut, edustus-
kokin tehtavat, nuotioruoka-

kurssit

Eldmysruokapalvelut, edustus-
kokin tehtavat, nuotioruoka-

kurssit

Eldmysruokapalvelut, edustus-
kokin tehtavat, nuotioruoka-
kurssit
Ruokamatkailuhankeprojektit,

Karelia ala carte verkosto

Mika on ydin-

osaamisemme

Ammattitaito eldmysruokatuot-

teesta ja palvelusta

Kilpailijoiden sama tuotepalvelu

Oman osaamisen kehitys ja laa-
jentaminen, elamysruokapalve-

lutuotteen vahvistaminen

Milla toiminnalla
skenaario toteu-

tuu

Nykyisen toiminnan kehittdmi-

nen

mahdollinen ty6llistyminen ai-

neenopettajaksi ruokapuolelle

Sahkaéinen markkinointi, verkos-
toituminen, "heittdytyminen”
yrittdjyyteen, kentén laajenta-

minen, segmentoituminen

Mita resursseja
skenaario edel-

lyttaa

Nykyisten resurssien paivitys,

ajankaytdn suunnittelu

Ajankayton hallinta

Taloudellista padomaa, laajaa
markkinointia, oman osaamisen

kehittamista, kaluston uudista-

mista ja lisdystd, tuotekehitte-
lyd, seka kokopadivaista yritta-

jyytta.

KUVIO 2. Hevieran skenaariomatriisi

Todennakdiseksi skenaarioksi muodostui “tasainen jatkumo”. Riippumatta tulevaisuuden tydtilan-
teesta, tulen pitémaan Tmi Hevieran hengissa niin pitkdan kun toiminta on mielekasta ja oma ajan-
kayttd sen sallii. Toimintaa ja tuotekehittelya tulee kuitenkin koko ajan paivittaa eteenpdin oman am-

mattitaidon ohella.

Uhkaava "toiminnan hiipuminen” ei myoskaan tarkoittaisi toiminnan lopettamista, vaan realisointia
mihin pystyy ja minka pystyy toteuttamaan. Henkildkohtainen tavoitteeni on kuitenkin paasta opetta-
maan ruoanlaittoa ammattikouluun, jolloin Heviera jaisi taka-alalle. Haluan kuitenkin pitda kaikki ovet

avoinna tulevaisuudelle ja ndin ollen miettid useita skenaariovaihtoehtoja.

Toivottava tulevaisuuden skenaario muodostui pohjalle "kehittyva ja uudistuva”. Hyvin nopeasti kui-

tenkin ymmarsin téman tarkoittavan kokopaivaista yrittajyytta kaikkine hyétyineen ja haittoineen. Te-
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koprosessi oli mielenkiintoinen ja oivaltava. Vaikka tassa opinndytetydssa tein skenaariomatriisin yk-
sin, tulevaisuudessa tahan tulisi ottaa mukaan suunnitteluun ainakin oma kirjanpitdja, tarkeimmat

yhteistyokumppanit ja osa sidosryhmista.

2.4 Visiona Eldamyksellista nuotioruokaa

Strategian kantava voima on visio ja sen tulee kuvata organisaation toimintaa ja tavoitteita. Hyva visio
on tekijansa nakoinen, merkittdva asiakkaalle ja verkostokumppaneille kumppanuutta syventava.
(Tuomi ja Sumkin 2009, 47—48.) Elamyksellista nuotioruokaa on ollut Hevieran kantava voima ja visio
alusta lahtien. Mielestdni tallainen visio antaa asiakkaalle melko selkedn kuvan tuotteesta ja palve-
luista. Esimerkking kansalaisopistolle tarjotut kurssit, joita on télld hetkelld kolme: Viiden ruokalajin
nuotiopadivallinen, Kalaherkkuja avotulilla ja Riistaa nuotiolla. Kurssit vastaavat selvasti visioon: Ela-
myksellista nuotioruokaa. Tama ei kuitenkaan kerro viela tarpeeksi kaikista Hevierén palveluista. Edus-
tuskokin ja konsultointipalveluiden osalta Elamyksia nuotioruoasta ei anna asiakkaalle selvda kuvaa
tuotteesta talta osin. Jos tulevaisuuden skenaario yrittdjana toteutuu, visiota tulisi muokata kokonai-
suuteen sopivammaksi. Taman hetkinen visio Elamyksellistd nuotioruokaa on kuitenkin ollut haastava

tekijalleen ja auttanut Hevieraa kehittymaan toimialallaan.

2.5 Arvot ja toiminta-ajatus

Strategisessa perustassa arvot kertovat toimintaa ohjaavista periaatteista. Arvot vastaavat kysymyk-
seen: "miksi teemme tata ty6ta?” ja niiden tulisi ohjata kaytdannon tydssa tehtavid ratkaisuja ja paa-
toksia. (Tuomi ja Sumkin 2009, 50-51.) Hevierén arvomaailmaa kuvaa vahva asiakaslahtoisyys. Ela-
myksellisyys ja palvelu muotoutuivat sanoiksi heti perustamisvaiheessa. Vaikka Heviera toimii ennen
kaikkea elamyspalveluna, mielestani juuri tdmdan sanan avaaminen asiakkaalle luovat Hevieran arvo-

pohjan.

e Elamys
Moniaistillinen luontokokemus kauniissa maisemissa, suomalaista ruokaperinnettéd kunnioit-
tava kokonaisuus, tarinoilla hdystetty tunnelma, mahdollistaa yhteisen tekemisen ja osallistu-
misen.

e Palvelu
Vahva ammattiosaaminen, iloista ja luonnollista "lupsakkaa” palvelua, jota muokataan asiak-

kaiden toiveisiin perustuen.

Mikroyrityksend Hevieran on helppo toteuttaa ja pitda kiinni arvoistaan. Etuna suurempiin yrityksiin

naen juuri sen, ettd kompromisseja ei tarvitse tehda ja arvoista ei tingita.

Hevieran toiminta-ajatus mukautuu Hevierdn arvojen jakamiseen ja esille tuomiseen. Tuomen ja Sum-
kin (2009) mukaan toiminta-ajatus antaa organisaatiolle olemassaolon oikeutuksen ja toimii keskei-

send osana strategista perustaa vastaten kysymykseen: “miksi olemme olemassa?” Tahan toki vastaa
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pelkastadn Hevieran visio: Elamyksellistd nuotioruokaa. Kuitenkin toiminta-ajatuksella on vahva toi-
mintaa ohjaava tehtdva ja se tulisi kuvata asiakkaan perspektiivistd. Opinndytetyon myéta syntyneen
pohdinnan jalkeen Hevieran toiminta-ajatukseksi muodostui: “Tmi Heviera tarjoaa ymparivuotisesti
moniaistillisia elamyksia nuotion loisteessa sekd maukkaita edustuskokin palveluita Pohjois-Karja-
lassa”. Mielestani tallainen kuvaus koskettaa asiakasta paremmin ja luo joustavasti myonteisen teke-

misen vireen.

2.6 Ydinosaaminen

Ydinosaamiseksi kutsutaan yrityksen tai yhteisdn strategisesti merkittavintd osaamista, jonka maarit-
telyyn tarvitaan ainutlaatuisuuden, lisdarvon ja tulevaisuusnakdkulman kautta tehtdvaa keskustelua
ja pohdintaa (Tuomi ja Sumkin 2009, 54-55). Tmi Hevierdn ydinosaaminen kiteytyy yrittdjaan it-
seensa. Kokemusta ruoanvalmistuksesta on erittdin laajalta kentéltd. Harrastuksiini kuuluvat retkeily,
kalastus, metsastys, vaeltaminen seka luontovalokuvaus lisdavét tietoa ja mahdollisuuksia luontoela-
myksista ja -kokemuksista. Era- ja luonto-oppaan péatevyys kertoo asiakkaalle vahvasta osaamisesta,
seka mahdollistaa uusia kehitysvaihtoehtoja tulevaisuudelle. Opettaminen era- ja luonto-opaskurs-
seilla, seka opettajan sijaisuudet Niskalan ammattiopistolla ovat antaneet varmuutta ja itseluotta-
musta toimia ryhman edessa haasteellisissakin tilanteissa. Nama kokemukset, tiedot ja taidot muo-
dostavan toiminnan selkarangan ja mahdollistavat Hevieran ainutlaatuisuuden, lisdarvon asiakkaille,

seka uusia mahdollisuuksia tulevaisuudessa.

On kuitenkin tiedostettava omat rajat ja osaaminen. Ensimmainen strateginen paatds Hevierén toi-
minnassa oli kirjanpitdjan hankkiminen. Tama henkilé on toiminnan kannalta erittdin kriittinen ja mah-
dollistaa oman ydinosaamiseni toteuttamisen ja kehittdmisen. Viestintd hanen kanssaan tapahtuu vuo-
sipalavereissa, jossa kaydaan tilinpaatos lapi ja kasitelldan seuraavan tilikauden strategia. Mahdolliset

kysymykset ja ongelmatilanteet viestitdan puhelimitse tai sahkodpostilla.

2.7 Asiakkaat ja verkostokumppanit

"Keitd varten olemme olemassa?” Strategiatyé on myds asiakkaan valitsemista. Tavoite on ymmartaa
asiakkaidemme taman hetken ja tulevaisuuden tarpeita ja pyrkia jatkuvaan kehittdmiseen. (Tuomi ja
Sumkin 2009, 58-59.) Hevieran strategiakuvan nakdkulmasta asiakkaan ja verkostokumppaneiden
valinen raja on limittdinen. Toiminta alkoi “varmoilla” asiakkailla, joita ovat vieldkin Koulutuskuntayh-
tyma ja K-rauta Naumaselle tarjotut edustuskokin palvelut. Kantavana voimana Hevierdlla on ollut
jatkuva kaksisuuntainen vuorovaikutus asiakkaiden kesken. Tatd kuvaa hyvin jokainen valmistuva
vuosiluokka era-ja luonto-opaskoulutuksesta, jotka ovat aktiivisesti mainostaneet palveluani eteenpain
ja osa valmistuneista opiskelijoista toimii nykyisin Hevierdn yhteistydkumppaneina. Téllaisilla kump-
paneilla mahdollistetaan yhteisten palveluiden jarjestéminen, uusien tuotteiden kehittdminen, seka

ydinosaamisen vahvistaminen.

Hannus (2004, 135-137) kuvaa asiakkuuksien hallinnan avaintavoitteeksi pitkajanteisen suhteen luo-

misen, kehittamisen ja yllapitdmisen, seka asiakkaan ettd oman organisaation kautta. Kotler, Bowen
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ja Makens (1999, 30) maarittavat hieman yksityiskohtaisemmin johdon markkinointia, toteamalla sen
olevan analysointia, suunnitelmallisuutta ja tuotteiden hallintaa, joiden tarkoituksena on luoda, raken-
taa ja yllapitaa taloudellista kannattavuutta asiakasryhmien kanssa seka saavuttaa yrityksen tai orga-
nisaation tavoitteet. Aktiiviset asiakkaat, jotka itse osallistuvat arvon luomiseen ovat olleet parasta
markkinointia Hevieran palvelulle. Nuotioruokakurssit esimerkiksi Joensuun kansalaisopistolla ovat
luoneet useita uusia asiakassuhteita, jolloin asiakkaat muodostavat térkean osan Hevieran sosiaali-

sesta verkostosta.

Menestys riippuu usein siita, miten hyvan vuorovaikutussuhteen yritys pystyy viestinnalldan saavutta-
maan ymparistdonsa kanssa (Raatikainen 2010, 136.) Hevieran markkinointiskenaariossa ja sen esityk-
sessa tulikin esille Hevieran suurin haaste. “Yrittaéko vai eikd yrittda”. Yrittajaskenaariota on raken-
nettu Hevieralle jo vuosien ajan ja se vaikuttaa paiva paivaltd todenmukaisemmalta. Opinnadytetyén
produktiona valmistunut keittokirja on loistava lisdys Hevierédn markkinointiin ja tuotevalikoimaan.
Keittokirja "Eldmyksia avotulilta” tukee Hevieran strategiaa jokaisella osa-alueella ja mahdollistaa sen

markkinoinnin suoramyynting asiakkaille ja verkostokumppaneille.

KUVA 2 Elamyksia avotulilla keittokirjan kansilehti (Laatikainen 2.12.2017.)
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RUOKAMATKAILU SUOMESSA

Matkailu on elinkeino, joka on jatkuvassa ja nopeassa muutoksessa. Tyd- ja elinkeinoministerion
(2016) mukaan matkailun ohjelmapalveluiden toimialat tyéllistdvat Suomessa yli 12 000 tydntekijaa
reilussa 6 000 toimipaikassa ja liikevaihto on ldhes 2,5 miljardia euroa. Kysynnan kasvaessa matkailu-
ja ohjelmapalveluvalikoimaa taytyy kehittda ja muokata kuluttajien toiveisiin mukautuen. Matkailu-
markkinat ovatkin kehittymassa asiakaslahtaisiin ja yksildllisesti réaataloityihin palveluihin kullekin koh-
deryhmalle. Matkailussa virkistaytyminen, harrastaminen, itse kokemiset ja eldmykset Iahenevat toi-
siaan ja silla on vaikutusta tuotevalikoiman monipuolistumiseen. Ymparistdn laatu on tarkea osa mat-
kailutuotetta ja korostuu varsinkin tuotteen markkinoinnin yhteydessa. Korkealuokkainen, kestava ja
ymparistdévastuullinen matkailutuote vastaa asiakkaiden odotuksia, kun taas heikkolaatuinen tuote ja

pilaantunut ymparistd voi kdannyttaa asiakasvirran muualle. (Borg, Kivi ja Partti 2002, 11-12.)

Ruokamatkailuun voidaan katsoa kuuluvaksi kaikki sellaisen matkailun ohjelmamuodot, joissa paaasi-
allisin matkan tarkoitus on tutustua ja nauttia erilaisia ruokia ja juomia (Kuvio 2.) Osallistujat voivat
seurata ruoan valmistusta viinitiloilla, pienpanimoissa tai osallistua itse ruoanvalmistukseen esimer-
kiksi erdolosuhteissa luonnon &arelld. Ruokamatkailua ovat seka yhden kohteen kdynnit, esimerkiksi
villiruokafestivaalit Ilomantsissa, ettd pidemmat kiertokdynnit, kuten kahden paivan karjalaiset ruoka-
retket. Asiakkaista suurin osa on yleensa alan harrastajia, viinimatkoilla viiniasiantuntijoita, olutretkilla
oluen ystdvia ja ruokamatkoilla gastronomeja. Ruokamatkailun suosio on myods kasvanut tavallisten
matkailijoiden keskuudessa (Verhela ja Lackman 2003, 150-151).

Eraruokailu

Teemat

Viinimatkat -Historialliset
- Paikalliset

Ruokamatkailu

Kulinaristiset
matkat

Olutmatkat

Kuvio 2. Ruokamatkailu (Verheld ja Lackman 2003, 151.)
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Suomen ensimmadinen ruokamatkailustrategia on syntynyt Haaga-Helia ammattikorkeakoulun koordi-
noimana ja sen kdynnistdjina ja rahoittajina ovat maa- ja metsatalousministeridé seka Visit Finland.
Taman strategian keskeisena tavoitteena on maarittda ruokamatkailun kehittémisen yhteinen paa-
maara ja roolitus tulevaisuudessa. Suomen ruokamatkailua kehitetdan karkituotteilla, strategisilla
kumppanuuksilla ja viestinnalld seka naiden alle kootuilla toimenpiteilld. Matkailutuotteen oleellisia
osia ovat ruoka ja ruokailun tuottamat elamykset. Ruokamatkailustrategia (2013) maarittaa kehityk-

sen painopisteet seuraavasti:

Taste of place, suomalaisuus ja suomalainen eldmantapa maistuvat. Suomalainen ruoka on persoo-
nallista ja alueelliset erot huomattavia. Tarjoamme ylpedsti karjalaista ja lappilaista ruokaa, jonka
tuotteistaminen on mahdollisuus. Suomessa kohtaavat itd ja lansi, mika on tarkea osa ruokakulttuuri-

amme.

Pure pleasure, suomalainen puhdas ruoka tekee hyvaa mielelle ja ruumiille. Suomessa koettavat
luontokokemukset saavat tukea puhtaasta ruoasta. Euroopan puhtaimmat raaka-aineet, puhdas ilma
ja kirkas vesi tuottavat luomu- ja lahiruokaa myds erityisruokavalioiden tarpeisiin. Suomen luonnon
antimet itse valmistettuina ja kerattyind antavat mahdollisuuksia osallistuviin, mielta ja ruumista ra-

vitseviin ainutlaatuisiin elamyksiin.

Cool and creative from Finland, kansainvalisesti tunnustetut ruokailmitt. Pelkastaan ruoasta voi-
daan kehittdd Suomessa matkailutuote ja voimme olla kiinnostava kohde puhtaille ruokamatkailijoille.
Suomessa on jo kansainvalisesti tunnettuja tahtikokkeja, mutta my6s uusia innovatiivisia ruokailuko-
kemuksia. Ravintolapdivat, Flow Festival, Taste of Helsinki, Maailman ensimmadiset villiruokafestarit

Ilomantsissa ja suomalainen katuruoka ovat nostaneet Suomen ruokatrendien luojaksi.

Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia maarittdd ruokamatkailutarjonnan kokonaisuudeksi,
jossa matkailija kohtaa paikallisuuden, puhtauden ja tarinoihin perustuvaan ruokailuelamykseen. Tal-
laisia eldamyksia voidaan kokea ravintoloissa, katukeittidissa, toreilla seka luonnossa tai kulttuuriym-
paristoissa ohjatusti osallistamalla. Naiden ymparille rakennettu ohjelma tai aktiviteetti tekee ruoka-

matkailutuotteen eldmykseksi. (Ruokamatkailustrategia 2013.)

Mielestani tama kertoo paljon ruokamatkailun nykytrendista ja antaa suuntaa my&s Hevieran tulevalle
toiminnalle. Yha useampi matkailija hakee tietoisesti matkaltaan ruokailuelamyksia ja se voi olla jopa
kohteen valintakriteeri. Tyo- ja elinkeinoministerién (2014) mukaan matkailu on yksi niista harvoista
toimialoista, joka on jatkanut kasvuaan yleisesta taloudellisesta tilanteesta huolimatta. Koko maail-
massa matkailun kasvuennuste on 4,5 % ja vuoteen 2030 mennessé kansainvalisia matkoja tehdaan
jo 1,8 miljardia. Tallaisen lisddntyvan kasvuvoiman toivoisin nakyvan myés Pohjois-Karjalassa. Onhan
meilla tassakin maakunnassa hyvat ruokamatkailupuitteet, jotka vetavat vertoja esim. Lapin lumovoi-
man kanssa. Esimerkkind pohjoiskarjalaisesta ruokamatkailukehityksestd kertoo Karelia a’la carte
bréndi, jonka verkostoon kuuluu jo yli 70 yritystd ympari maakuntaa. Arvoina Karelia a la cartella ovat

karjalaisuus, paikallisuus, omaleimaisuus, vieraanvaraisuus ja luonto (Karelia a la carte 2015).
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Elamykset elinkeinoiksi

Pitkamaki (2015, 25) maarittda eldmyskokemuksen syntyvan silloin, kun kolme tarkeintd komponettia
- kokeminen, emootiot ja tietoisuus — ovat intensiivisessa dynaamisessa vuorovaikutuksessa keske-
naan (vertaa esimerkiksi Borg ym. 2002, 25-28). Elamyksena koettava ruokapalvelu voi olla luonteel-
taan hyvin vaihteleva ja pitaa sisallaén erilaisia palvelutyyppeja toimintaympariston, ateriointitavan,
asiakasmadran tai ohjelmasisallon mukaisesti. Erityisen suuri merkitys ruokapalvelukokemuksessa on
moniaistillisuus, koska siind liitetadn yhteen samanaikaisesti hyvin erilaisia elementteja. Esimerkiksi
nuotiolla valmistettu ruoka tuoksuu, maistuu ja nakyy luoden vahvoja aistikokemuksia. Ruokailuym-
paristd voi tarjota myos erilaisia tunnelmia tai vaikutelmia varien, Idmmon tai valaistusten my6ta.
Ruokaeldmyspalvelu pyrkii myds jattamaan pysyvia muistijalkia aktivoimalla asiakasta yhteiseen tun-
nelmaan ja hengen luomiseen. Kaikenlaiset kohtaamiset elamysmatkan aikana ovat merkittavia teki-
joita, jolla asiakas voi itse vaikuttaa kokemuksensa arvoon ja laatuun. Ruokaeldmyspalvelun asiak-

kaasta itsestaan riippuu asiakaskokemuksen lopullinen merkitys. (Pitkdmaki 2015, 25-28.)

Visit Finland on Finpro Oy:n yksikkd, joka vastaa aktiivisena toimijana seka matkailualan asiantuntijana
Suomeen suuntautuvan matkailun edistamisesta. Visit Finlandin paatehtava on markkinoinnissa, jossa
kehitetdaan Suomen matkailullisen imagon kehittdmisté maailmalla. Tuotemarkkinointia tehdaan yh-
teistydssa elinkeinon kanssa, jossa tavoitteena on edistda verkostoitumista matkailupalvelun tuottajien
ja myyjien valilla. Avainasemassa matkailutuotteita ja markkinointitoimenpiteita suunnitellessa ovat
kohderyhmien ja matkailun trendien tunteminen. Visit Finland hankkii jatkuvasti uutta tietoa markki-

noilta analysoiden ja valittden hankitun tiedon matkailuelinkeinon kayttdéon. (Visit Finland 2017.)

Hungry for Finland - kansallinen ruokamatkailukilpailu 2017 on mielestani loistava esimerkki miten
suomalaista ruokailumatkailutarjontaa markkinoidaan eldmyksistd elinkeinoiksi. Kilpailun toteuttajina
olivat Visit Finland, MTK, sekd maa- ja metsatalousministerid. Kilpailua koordinoi Haaga-Helia ammat-
tikorkeakoulu ja se liittyi Suomi 100 -ohjelmaan. Kilpailussa rohkaistiin ruoka- ja matkailuyrityksia
kehittdmaan uutta paikallisuuteen perustuvaa ruokamatkailutarjontaa. Kilpailun tavoitteena oli etsid
ruokamatkailun karkituotteita sekd vahvistaa ruokamatkailun tuotteistamista. (Visit Finland 2017.)
Ruokamatkailukilpailun voittajaksi valittiin ravintola Olon Creative Kitchen ja ravintola palkittiin 3 000

euron ruokamatkailutuotteen kehittamisrahalla.

"Kun teemme ruokaa, térkeinta on, etta todella vélitdmme siitd, mitd teemme. Toinen yhta olennainen
asia on raaka-aineiden kunnioitus. Olon makumaailma on melko pelkistetty ja luonnollinen. Mité vé-

hemman lautasella on, sitd paremmin sen pitdd olla tehty.” (Jari Vesivalo, Ravintola Olo)

Ruokamatkailuun keskittyva yritys voi kdyttaa markkinoinnin ja kehityksen suunnittelussa ruokamat-
kailuun liittyvia ajankohtaisia ja olennaisia trendeja, joita voi painottaa halutulla tavalla. (katso kuvio
3.)
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Live like locals

Back to basics e Ainutkertaisia elamyksig, aitous
paikallisuuteen

Yksinkertainen eldmantyyli . . o ja autenttisuus, tarinat
Osallistuminen, oppiminen

Taste of home - kuin kotona

Pohjoismainen ruokavalio

Natural World - luonnollisesti: SR EEIS AP B IS 2
o o . . Ekologisuus ja eettisyys
Enemman kasin ja paikan paalla tehtyd, kotoisuuden tuntua o
illiruoka
Vahemman raaka-aineita, kasittelya ja prosessoituja ruokia
Katuruoka

Food & Experience - Elamyksia ruoasta:

Kaikkiin aisteihin vaikuttaminen: maku, rakenne ja ulkon&ko seka lisaksi aanet, tuoksut, lampétilat
Ainutkertaiset tapahtumaruokailut tai ruokalajit, tahtikokkivierailut
Erilaiset katteet, kuten tuohet, pareet, puuastiat seka yllattava palvelu
Viihdeillalliset ja ruoka - musiikki, tarina, ohjelma yhdistelmat
Yllatykset - raaka-aineita, annoksia, valmistustapoja, joita ei osata odottaa

Muistojen palauttaminen mieleen (lapsuus)

KUVIO 3. Ajankohtaisia trendeja, joita on syyta huomioida ruokamatkailun kehittamistyéssa (Ruoka-
matkailustrategia 2015-2020.)

Esimerkkina elamysten tuottamisesta on elamyslahjat.fi-sivusto, joka tarjoaa eldmyksia jokaiseen lah-
tdon ja on Suomen suurin eldamysten verkkokauppa. Yhtié myy yli 1000 eldamystd, kuten kuumailma-
pallolentoja, karting-ajoa, wellnes-hoitoja ja melontaretkia. Hyvin edustettuina ovat my6s ruokaela-
mykset, kuten ruisleivan valmistuskurssi, illallinen pimedssa, panimovierailut, raakasuklaatydpajat ja
erilaiset ruoka- ja juomatastingit. Erikoisuuksina ovat mm. dinner in the sky - taivaallinen paivallinen
Helsingin ylla, kieltolakiristeily ja paskan palvelun illallinen. (Elamyslahjat.fi 2017.)

3.2  Oppimisymparistdna nuotio

Tahan opinndytetydhdn sisaltyy pyrkimys ainutlaatuisuuden luomisen ymmartdmiseksi eldmysruoka-
palveluissa. Toisaalta se sisdltda myds johtamisen ja kokonaisuuden hallinnan ymmartamista seka
elamyksen kokemisen ymmartamistd. Keskeinen kasite on myo6s kokonaisvaltaisuus, jolloin eldmys-
ruokailuun valittu ymparistd toimii tarkedna vaikuttajana. (katso esimerkiksi Pitkdkoski 2015, 25.)

Usein sanotaan, etta tapahtuman tulee sisaltaa eldmyksia ja olla itsessdan eldmyksellinen. Haasteeksi
muodostuukin se, ettad jokainen ihminen tuntee ja kokee asiat eri tavoin. Osallistujan oma ajatus- ja
kokemusmaailma maarittavat elamyskokemuksen. Elamysajatteluun kuuluvat kuitenkin myoés este-

tiikka, viihde, arjen ylapuolelle nouseminen ja oppiminen. Eldamyksen voi maaritelld siis moniaistilliseksi
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ja unohtumattomaksi kokonaisuudeksi, joka voi tuottaa kokijalleen muutoskokemuksen. Muutoskoke-
muksen mahdollistaa tapahtuman design eli tapahtuman puitteet, kuten tapahtumatila tai ymparisto
ja miten tapahtumatila on muotoiltu. Muotoiluun kuuluu ennenkaikkea aistien kaytté tapahtumassa.
(Vallo ja Hayrinen 2016, 139.)

Metsdt ovat aina olleet keskeinen osa pohjoismaista ja suomalaista kulttuuria. Suomalaisille ne toimi-
vat luontevina toiminta- ja oppimisymparistding, joiden opetuskaytodlla on pitkat perinteet. Metsa mah-
dollistaa myos syventymisen mm. yrittajyyteen ja kestavan kehityksen teemoihin. (Manninen, Burman,
Koivunen, Kuittinen, Luukannel, Passi ja Sarkka. 2007,98.) Manninen ym. (2007) maarittdvat oppimis-
ympariston tilaksi, paikaksi, yhteisoksi tai toimintakdytannoksi, joka edistad oppimista. Oppimisympa-
ristdajattelun avulla voidaan elavoéittdd, monipuolistaa ja tehostaa elamyksia, joita koetaan esimerkiksi

nuotioruokailun yhteydessa.

3.3  Ymparistokokemus

Pinen ja Gillmoren (1999) mallissa (kuvio 4) keskipisteeseen merkitty “sweet spot” tarkoittaa taydel-
lista kokemustuotetta. Taman mukaan taysipainoisen kokemuksen tulisi sisaltaa esteettisia, kasvatuk-
sellisia, viihteellisia ja jopa eskapistisia ulottuvuuksia. Osallistumisen taso voi olla aktiivinen vaikutta-
minen itse tapahtumaan tai passiivinen seuranta taustalla. Ymparistdsuhde voi muovautua "sukelta-
malla” tilanteeseen, kuten luontoretki evaineen tai "imeytymalld” kokemukseen, jolloin osallistuja liit-
tyy siihen ulkoapdin havainnoimalla. Malli auttaa hahmottamaan oppimis- ja ymparistokokemusten
kokonaisvaltaisuutta tarjoamalla erilaisia osallistumisen tapoja eldmykselliseen oppimiseen. (Manninen
ym, 2007, 24.)

Ympdriston “imeytyminen”

Kasvatus

Passiivinen Aktiivinen

osallistuminen osallistuminen

Esteettinen Eskapistinen

Ymparistoon "“sukeltaminen”

KUVIO 4. Ymparistékokemuksen ulottuvuudet (Pine ja Gillmore 1999.)
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Mielestdni ylldolevaa kuvausmenetelmaa voi soveltaa erinomaisesti elamyksellisen nuotioruokailun jar-
jestamiseen. Erilaisten palveluiden suunnittelussa ja markkinoinnissa tulisi huomioida elamykset, ko-
kemukset ja mielikuvat, jotka ohjaavat kuluttajien ostokayttaytymista (Manninen ym. 2007, 23). Esi-
merkkina nuotioruokailussa kokijan ymparistdsuhde on aktiivinen vaikuttaminen ja osallistuminen toi-
mintaan tapahtumaymparistoon sukeltamalla. Nuotioruokailu voi tuottaa kokijalleen kaikki nelja ela-
mykseen vaikuttavaa ulottuvuutta. Esteettinen eldmys muodostuu jo pelkdstadn toimintaymparistoon
saapumalla ja tutustuttamalla. Kasvatuksellista ndkékulmaa voidaan avata kertomalla paikallishisto-
riaa, kulttuuria ja jakaa tietotaitoa nuotioruoan valmistuksesta. Viihteellisyytta voidaan tukea ohjel-
man, tarinoiden tai muiden oheispalvelujen muodossa. Aktiivinen osallistuminen ja taydellinen ympa-
ristddn uppoutuminen voi tuottaa parhaimmillaan eskapistisen eldamyksen, jolloin ajantaju havida ja
mieli lepaa. Mielesténi kiireetdn ruokailu avotulilla voi helposti tuottaa tallaisia ymparistokokemuksia:

Eldmyksia avotulilta.

3.4 Luonnossa vieraana

Kaiken tuotteistamisen, hankkeistamisen, markkinoimisen ja rahastamisen myéta mielestdni tarkein
asia matkailussa on muistaa, ettéd olemme luonnossa vieraana. Omakohtaisesta kokemuksesta voin
vilpittémasti todeta, etta luonto tekee ihmiselle hyvaa. Pelkkd oleskelu ja liikkuminen luonnossa vir-
kistda ja elvyttaa mielta. Luontokokemus voi olla parhaimmillaan merkityksen I6ytamista, tarkoituksien
saavuttamista tai ainakin tuntea olevansa tervetullut vieras luonnon monimuotoisuuden keskelld. Met-
sassd, luonnossa voi keskittya elamdn perusasioihin; ruokaan, lampdon, lepoon ja eteenpdin kulkemi-
seen. Suomalaista maisemaa ihaillaan silmilla, mutta luonnon monimuotoisuutta pystyy nauttimaan
kaikilla aisteilla. Vain itse kokeilemalla voi tiedostaa, milta lintujen kevatmuutto kuulostaa, miltd nayt-

tavat revontulet pohjoisessa, miltd tuoksuu lokakuun ruska tai milta maistuvat pihlajansilmut.

Kaiken tamdn mahdollistavat Suomessa jokamiehenoikeudet (Liite 1). Jokamiehenoikeudet ovat myds
jokamiehenvelvollisuuksia; oikeus séilyy vain jos liikkujat osaavat olla luonnon ehdoilla. Luontomaise-
maan ei tule jattda mitdan jalkia ihmisen kaynnista. Luonnossa liikkujan tulee korostaa luonnon ja
kanssaihmisten omaisuuden kunnioitttamista, kohteliaisuutta, harkintaa ja hyvia tapoja. “IThminen on
luonnossa vieraana, ja hyvin kayttaytyva vieras on tervetullut toistekin”. (Turunen ja Soininen 2017,
12-13.)



4

21 (44)

ERARUOKAILUN JARJESTAMINEN

Catering-ala tarkoittaa kaikkea ateriapalvelua, vaikka catering-sana Suomessa yhdistetdan usein juhla-
tai pitopalvelutoimintaan. Juhlapalvelu on tilaustarjoilua, joka jarjestetadn vuokratuissa tai asiakkaan
omissa tiloissa. Juhlapaikkoja voivat olla kodit, yritysten toimitilat, metsat, tunturimajat, kodat, nuo-
tiopaikat jne. Pitopalvelu-nimitysta kdytetaan yleisesti palvelutoiminnassa, jolla tarkoitetaan kodin juh-

lien jarjestamistd kotona tai muissa tiloissa. (Maattala, Nuutila ja Saranpaa 2008, 8-9.)

Juhlapalvelutoiminta voi olla yrittdjadlle paatoimista ty6ta, jolloin toiminta vaatii enemman paaomaa
keittidtilojen, kaluston ja logistiikan my6ta. Toiminta voi myds olla hyvinkin pienimuotoista ja satun-
naista yksityisen henkilén toiminimeen perustuvaa sivutoimista tyota. Tallin toimintaa harjoitetaan
kodista kasin ja ruoat valmistetaan tavallisessa kotikeittiossa tai vaikkapa kotakeittidss@ nuotion aa-
relld. (Maattala ym. 2008, 9.)

Luonto- ja eraruokailupalveluita tarjoavan ravitsemusliikkeen perustaminen tarvitsee samat lahtékoh-
dat kuin muidenkin yritysten perustaminen. Yritys on vastuussa omasta toiminnastaan ja velvollinen
toimimaan vaarantamatta asiakkaan turvallisuutta. (Vélikyla ja Oksanen 2005, 7). Kuviossa 5 on
koottu paapiirteittdin erdruokailuyrityksen perustamiseen liittyvia elementteja, jotka selventavat huo-

mioon otettavia seikkoja.

Henkilokunta Koneet ja laitteet

Toimitilat

Ammattitaito

Eraruokayritys

Liikeidea Rohkeus

Padoma

Yhteistyokump-

panit

Tavarantoimittajat Logistiikka Jatehuolto

Kuvio 5. Ruokapalveluyrityksen perustamisessa huomioitavia seikkoja (Valikyla ja oksanen 2005, 7.)

Luontomatkailualan tuotekortti (liite 2) on eratyshankkeen (2015) aikaan saama produktio, jossa ta-

voitteena oli luonto- ja eramatkailualan yritysten liiketoimintamahdollisuuksien lisdaminen ja kilpailu-
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kyvyn tukeminen tuotteistamisen ja tydeldamaldhtdisten koulutusratkaisujen avulla. Tuotekortissa ka-
sitelladn luontomatkailutuotetta keskeisten sisdltéjen osalta, kuten markkinointi, hinnoittelu, myynti,
asiakkuudet, toteutussuunnitelma, kestdva kehitys ja turvallisuus. Tuotekorttia voivat kayttda luonto-
matkailualan yrittajat seka alan opiskelijat opinnoissaan ja tutkintotilaisuuksiin valmistautuessaan.
(Nyholm 2017-11-15.) Tassa opinnadytetydssa liitteen 2 tuotekortti on taytetty soveltuvin osin nuotio-

ruokailun jarjestamisen nakodkulmasta.

Luonto-, era- ja retkiruokailukasitteet

Matkailuun ja retkeilyyn liittyvat luonto-, retki- ja eraruokailut poikkeavat toisistaan paikan ja tilaisuu-
den toteutuksen suhteen. Naistd kolmesta ruokailutyypista eréruokailu on haastavin toteuttaa. Toteu-
tuksessa tulee ottaa huomioon kaikki riskikohdat, jotka voivat vaarantaa elintarvikkeiden hygienisen
laadun. Asiakkaan terveyttd ei saa vaarantaa, olipa ruokailu minka tyyppinen tahansa. (Valikyla ja
oksanen 2005, 6.) Valikyla ja Oksanen (2005) maarittavat kirjassaan "Maastoruokailu ja ohjelmapal-

velut” luonto-, era- ja retkiruokailukasitteet seuraavasti:

Retkiruokailulla tarkoitetaan ruokailua, joka tapahtuu luontovaelluksen tai retken yhteydessa. Ate-
ria voidaan tilata paikalliselta ruokapalveluyrittdjalta tai hankkia elintarvikkeet itsendisesti ja valmistaa
ruoka omatoimisesti maastossa. Retki- tai vaellusruoka on yleensa kevytta kannettavaa ja hyvin sai-
lyvad. Retkiruokailusta puhutaan yleensa silloin, kun vaellus tai retkeily kestaa niin kauan, ettd ruokailu
on valttamatonta. Tallaiset retket voivat kestda useita vuorokausia tai viikkoja, jolloin tarkeaksi muo-
dostuu ruoan monipuolisuus, ravitsevuus, hyva sdilyvyys ja helppo valmistettavuus. Vaellusruoka tulisi
olla myds kevytta ja vahan tilaa vievaa sekd mahdollisimman vahdn roskaavaa. (katso myods Aulio
2012, 303-306.)

Luontoruokailu poikkeaa edellisestd siten, etta luontoon kuljetetaan valmiiksi valmistettu kylma-,
tai kuuma ateriakokonaisuus ja se nautitaan sovitussa paikassa tiettyyn aikaan. Luontoruokailu voi
sijoittua esimerkiksi laavulle, jarven rannalle tai vaikkapa niityn reunalle. Yleensa tallaiset ruokailut
ovat pitkalti esivalmisteltuja keittiGolosuhteissa, jolloin esillelaittoon ja muuhun jarjestelyyn ei kulu

paljon aikaa.

Eraruokailu poikkeaa edellisista siten, ettd ateriat valmistetaan luonnon olosuhteissa kuten nuotiolla,
kodassa, laavulla tms. Ruokailupaikkana voi toimia my6s merkitty nuotiopaikka, jossa on pelkdstadn
nuotion ymparyskivet. Eraruokailussa kdytetdan yleisimmin luonnosta saatavia raaka-aineina, kuten

riistaa, kalaa, marjoja sienid seka villivihanneksia.

Verheld ja Lackman (2003) toteavat samoin madrittdessdan eraruokailukasitetta. Eraruokailulla tar-
koitetaan maastossa tulipaikoilla tai kodassa tehtdvaa ruoan valmistusta avotulella ja ruoan nautti-
mista luonnossa. Erdruokailu on monesti retken tai vaelluksen mieleenpainuvin osa ja hyva ruoka voi
olla tarkein kriteeri luontoon lahtiessa. Erdaruokailu voi toimia myds padtuotteena ohjelmapalveluissa,

kuten esimerkiksi viiden ruokalajin kotaillallinen. Talléin ruocanvalmistus voi olla yhdessa asiakkaiden
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kanssa tehtdvaa tiimitytskentelyd, johon kaikki voivat halutessaan osallistua. Ohjelmallisuutta paran-
taa, jos asiakkaat voivat kerata itse osan ruoan aineksista luonnosta ennen ruoanvalmistuksen aloit-
tamista. (Verheld ja Lackman 2003, 154.)

Pitkakosken (2015) mukaan pitkalle vietya eldamysperusteista ruokapalvelua tulisi kutsua ruokapalve-
lutapahtumaksi sen suunnitelmallisesti rakennetun kokonaisuuden ja kokemuksellisuuden vuoksi.
Jotta voitaisiin puhua tapahtumasta, sille on maariteltdva tavoite, kohderyhma ja se tulee olla etuka-
teen suunniteltu. Tapahtumassa toteutuu eldmyksellisyys, kokemuksellisuus, vuorovaikutteisuus seka

tapahtumia kehittavan yrityksen tavoitteellisuus. (Pitkdkoski 2015, 26.)

4.2 Lainsaadanto

Suomen elintarvikelain 2006/23 § 1 tarkoituksena on:

e varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seka elintarvikkeiden hyva tervey-
dellinen ja muu elintarvikemaaraysten mukainen laatu

e varmistaa, ettd elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja riittdvéa eika johda
harhaan

e suojata kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten elintarvikkeiden aiheuttamilta terveysvaa-
roilta ja taloudellisilta tappioilta

e varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys

o turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta

e parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia.

Léhtdkohtaisesti nuotioruokailun jérjestdminen ja valmistaminen tapahtuu luonto-olosuhteissa tulen
adrella. Osa elintarvikkeista ja raaka-aineista ainakin isommille ryhmille taytyy esivalmistella ja kasi-
telld asianmukaisissa tiloissa ja paikoissa. Elintarvikelain 2006/ 10 §:n mukaan “elintarvikehuoneisto
ja alkutuotantopaikka on suunniteltava, sijoitettava, rakennettava ja varustettava, kunnossapidettéva,
hoidettava sekd toiminta siella jarjestettava siten, ettei elintarvikehuoneistossa tai alkutuotantopai-
kassa tuotettavien, valmistettavien, sdilytettavien taikka kasiteltavien elintarvikkeiden turvallisuus vaa-
rannu ja etta elintarvikkeet, elintarvikehuoneistot ja alkutuotantopaikat my®ds muutoin tayttavat taman
lain mukaiset vaatimukset”. Elintarvikehuoneistoa ja alkutuotantopaikkaa ei saa kayttda asumiseen tai
muuhun tarkoitukseen niin, ettd siitd saattaa aiheutua terveysvaaraa. Lisdksi elintarvikehuoneistossa
ja alkutuotantopaikassa on oltava toimintaan ndhden tarvittavat tyétilat ja valineet. (Elintarvikelaki
2006.)

Elintarvikelain 11. ja 16. §:n mukaan toimijan on noudatettava kaikessa toiminnassaan riittavaa huo-
lellisuutta, jotta elintarvike, elintarvikehuoneisto ja alkutuotantopaikka seka elintarvikkeen sailytys-,
kuljetus- ja kasittelyolosuhteet tayttévat tdman lain mukaiset vaatimukset. Liséksi elintarvikkeita on
kasiteltdva, sdilytettava ja kuljetettava siten, ettei elintarvikkeiden hyva hygieeninen laatu vaarannu.
(Elintarvikelaki 2006.)
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Oiva-raportti on hyva esimerkki laadun tasosta asiakkaalle. Se kertoo kuluttajalle viranomaisen tarkis-
tuksen aikana tehdyista havannoista, kuten hygieniasta ja tuotteiden turvallisuudesta. Oiva-tarkastuk-
sissa painotetaan riskiperusteisuutta ja tarkastus tehddan padsaantdisesti ennalta ilmoittamatta.
Etuna tdllaisessa jarjestelmadssa on samanarvoisuus ja yhtendistyminen tarkastuksiin. Oiva-raportti on
laitettava esille asiakassisaannkdynnin yhteyteen siten, etta se on selkeasti asiakkaan luettavissa. (oi-
vahymy. 2016.)

4.3  Turvallisuus nuotioruokailussa

Elintarvikkeita myyvan yrityksen on selvitettdva toiminnan lainmukaisuus ennen toiminnan aloitta-
mista. Elintarvikkeita voidaan myyda ja valmistaa tietyin ehdoin monissa eri paikoissa, kuten kiinteissa
elintarvikehuoneistoissa, messuilla, toreilla ja erilaisissa luontokohteissa. Kaikkia ndita toimintoja ohjaa
Suomessa terveydensuojelu- ja elintarvikelainsaddantd. Maastossa ja ulkotiloissa tapahtuva ruoanval-
mistus ja myynti edellyttavat tarkkoja suunnitelmia tapahtumien toteuttamisesta ja jarjestamisesta.
Yrityksen tai tapahtuman toteuttajan taytyy suunnitella toteutus siten, ettd prosessissa on mukana
kaikki tarvittavat suunnitelmat, ilmoitukset ja luvat. Suunnitelmista térkein on kirjallinen omavalvon-
tasuunnitelma, joka toimitetaan kunnan asianomaiselle elintarvikevalvontaviranomaiselle (terveystar-
kastajalle). Tilapaisesta elintarvikkeen valmistuksesta, myynnista ja tarjoilusta ei tarvitse tehda erillista
kirjallista suunnitelmaa, mutta omavalvontaa on kuitenkin tehtdva yrityksen oman suunnitelman mu-

kaisesti, jotta turvallisuus voidaan taata koko prosessin ajan. (Valikyla ja Oksanen 2005, 7-8.)

Hyvan ruoan merkitys on aina tarked ja maasto-olosuhteissa tdma merkitys korostuu entisestaan.
Maastossa hygieniaan, ruoan sdilyvyyteen ja tuoreuteen on kiinnitettava erityista huomiota ja elintar-
vikkeiden kasittelyn osalta on hallittava elintarvikelainsaddantd. Puhtaudesta on huolehdittava tarkoin
ja muistettava, ettd herkat kypsentamattomat tuotteet, kuten liha ja kala pilaantuvat nopeasti Iampi-
missa olosuhteissa. (Eklund 2003, 148—149.)

Luonto- ja eraruokien valmistajalla ja tarjoilijalla tulee olla elintarviketurvallisuusviraston hyvaksyma
osaamistodistus. Osaamistodistus mydnnetaan henkildlle, joka on hyvaksyttavasti suorittanut elintar-
vikehygieenista osaamista arvioivan testin (osaamistesti) tai saanut vastaavat tiedot sisaltavan kou-

lutuksen, taikka suorittanut tutkinnon, johon vastaavat tiedot sisaltyvét. ( Elintarvikelaki 2006, § 27.)

Elintarvikkeita kasittelevan henkilon vastuulla on asiakkaiden terveys. Ty6turvallisuutta liséa oikeaop-
pinen ty6asu, jonka taytyy olla siisti ja puhdas. Ty6asussa tulee myds huomioida muuttuvat saaolo-

suhteet ja vuodenajan vaihtelut.

Ohjemapalvelutoiminnassa on tarkeaa sitouttaa turvallisuus osaksi paivittdista toimintaa, jolloin kau-
kaa katsottuna voi nahda turvallisuuden kokonaisuutena (verhelda 2007, 33). Ruokaohjelmapalvelut
eivat lahtokohtaisesti ole korkean riskin palveluita, mutta turvallisuus ja riskit tdytyy huomioida silti
jokaisessa tydvaiheessa. Liitteen 2 tuotekortissa on selostettu yksityiskohtaisesti nuotioruokailussa
kaytettdvia ja tarvittavia asiakirjoja, kuten turvallisuussuunnitelma, pelastussuunnitelma seka riski-

analyysi.
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Raaka-aineet ja sesongit

Erilaisten ruokatilaisuuksien suunnittelu alkaa asiakkaiden toiveiden selvittamisesta, jossa selvenne-
tdan mm. tilaisuuden budjetti, aikataulut, raaka-ainevalinnat ja tilavaihtoehdot. Tilaisuuden luonne,
kuten syntymdpaivat kodalla, maastolounas nuotiolla tai lahikalaa-avotulilla -kurssi luovat alustavan
pohjan suunnittelulle. Tilaajalta on myods hyva selvittda tietoja kutsutuista vieraista: Onko joku vie-
raista kunniavieraana? Mita kyseiselle ryhmalle on aiemmin tarjottu? Ovatko vieraat ulkomaalaisia ja
minka kulttuurin edustajia? Tarkoituksena on selvittda tarjottavien ruokien sopivuus asiakkaalle ja

mahdollistaa tilaajalle onnistunut ruokapalvelukokonaisuus. (katso esimerkiksi Maattala ym. 2005.)

Mill (2007,112) korostaa ruokalistan ja menukortin tarkeyttd, joista tulisi selvita ruokalajin nimi, paa-
raaka-aineet ja ruoan valmistustapa. Ruokalista luo asiakkaalle mielikuvan tarjottavista ruoista ja toi-
mii sopimuksena luvatusta tuotteesta. Ruokalista on myds oleellinen osa markkinointia, silla oikealla
tavalla esiteltynd, hinnoiteltuna ja muotoiltuna se voi kasvattaa myyntia tai vaikuttaa ratkaisevasti

asiakkaan ostopaatokseen.

Kuvassa 2 kuvataan asioita, jotka helpottavat ateriasuunnittelua nuotio-olosuhteissa.

Ateriasuunnittelussa huomioitavia asioita:

asiakkaan toiveet ja budjetti
tilaisuuden luonne

vieraiden erityistarpeet
raaka-ainevalinnat
valmistustilojen resurssit
ravitsemus ja erityisruokavaliot
menu

menun kieliasu

logistiikka
eri uskontokuntiin kuuluvat vieraat

KUVA 2. Ateriasuunnittelussa huomioitavia asioita (Maattdla ym. 2005, 41.)

Raaka-aineiden tulisi olla vaihtelevia ja sopia yhteen tilaisuuden luonteen kanssa myés eraruokailua
jarjestettaessa. Ateriakokonaisuuden nuotiolle voi suunnitella eri paaraaka-aineista: alkuruoaksi voi
tarjota vaikkapa sarkicevishea, paaruoaksi hirvikaristysta ja jalkiruoaksi nuotiolla keitetty kinuski itse
kerdttyjen karpaloiden kera. Raaka-aineiden valintaan vaikuttaa my6s vuodenaika. Talvella nuotiolla
voi suosia lampimia keittoja tai jalkiruokia, kun taas kesalla kevyet salaatit ja kylmat jalkiruoat raikas-

tavat kokonaisuutta. Aterioiden tulisi olla raaka-aineiltaan tasapainoisia ja toistoa, kuten kerman kayt-
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t6a useassa ruoassa tulisi valttaa. Poikkeuksen voivat muodostaa eri teemat, kuten riistaruokaa nuo-
tiolla tai Iahikalaherkkuja monella tapaa avotulilla. Talléin lisakkeiden kayttdon tulee kiinnittda suurta

huomiota toiston valttdmiseksi. (vertaa esim. Maattala ym. 2005, 41-42.)

Vuodenaikojen lisaksi sesongit tuovat vaihtelua raaka-ainevalintoihin ja lisdavat Iahiruoan kayttdmah-
dollisuuksia. Lahiruoka on yksi maamme tarkeimmistd ruokapolitiikan karjistd. Maa- ja metsatalous-
ministerion (2013) ldhiruokaohjelma edistdad oman alueen paikallistaloutta, tydllisyytta ja ruokakult-
tuuria luomalla pohjaa ja lisdarvoa lahiruokaketjun kehittamistyolle. Maattala ym. (2005, 42) korosta-
vat ateriasuunnittelun yhteydessa tarkedksi huomioida eri satokausien tarjoamat mahdollisuudet ja
sesonkien parhaiden raaka-aineiden hyddyntéamisen. Kevaan villiyrtit, raparperi ja alkukesén mansikka
ovat ensimmaisia merkkeja uudesta satokaudesta. Kesalla runsas valikoima kalaa ja marjoja tarjoavat
monenlaisia mahdollisuuksia valmistajalleen. Syyskauden sadonkorjuu huipentuu riista- ja sieniherk-
kuihin. Talvella luonnon uinuessa voi hydtykayttaa sdilottyd, pakastettua, kuivattua satoa tai herkutella

vaikka madeilla ja blineilla.

4.5 Ruoanvalmistus ja tarjoilu

Ruoanvalmistus- ja sdilytysvalineiden materiaaleihin on syyté panostaa huolella. Maasto-olosuhteissa
jarjestettavien tilaisuuksien osalta ainakin osa elintarvikkeista taytyy kuljettaa paikan paalle. Nain ollen
viileasailytys voi olla haastavaa ja elintarvikevalvonnasta vastaavat viranomaiset korostavatkin erityi-
sesti kylmaketjun tarkeyttd. Kuljetus- ja sailytysastioiden tulee olla sellaisia, etteivat ruoan ominaisuu-
det karsi kuljetuksen aikana. Apuna kylmaketjun sdilymiseen voidaan kayttéda kylmalaatikoita, joiden
jaahdytykseen kaytetdan niin sanottuja kylmdkalleja tai kivid. Kuljetusten ja siirtojen aikana tulee
huolehtia myds astioiden tiiviydestd, jotteivat elintarvikkeet karsi polysta, liasta tai suorasta auringon-
valosta. (Eklund 2003, 149.)

Ruoanvalmistuksen sujumiselle on tarkeda hyvin suunniteltu ja ergonominen tulipaikka, kuivat poltto-
puut, hyvat valmistusvalineet seka riittdvasti tydskentely- ja laskutilaa. Asiakasryhmalle taytyy jarjes-
taa kdsienpesumahdollisuus seka huolehtia kierratyspisteen toimivuudesta. Ennen varsinaista ruoan-
valmistusta kannattaa tarkistaa tarvikkeet ja valineet seka niiden kunto ja toimivuus. Ruoan tekovai-
heessa huomioidaan kypsennysjarjestys seka tarvittava aika valmistamiseen ja tarjoiluun. Tarjoilupai-
kan suhteen taytyy miettia tarjoillaanko ruoka suoraan tulen aarelta vai erilliseltd tarjoilupaikalta, jol-
loin taytyy huomioida sddolosuhteet. Talvella ja kylmassa ilmassa ruoka jaahtyy nopeasti, jolloin ajoi-
tus tarjoilulle téytyy olla hallinnassa. Lampétilan seurantaa tulee toteuttaa jokaisen tydvaiheen yhtey-
dessa ja poikkeamiin on reagoitava valittémasti, esimerkiksi lammittdmalla tuote nopeasti uudestaan.
(Valikyla ja Oksanen 2005, 38-39.) Ammattilaisen seurantavalineina toimivat nuotio-olosuhteissa ais-
tinvaraiset havainnointimenetelmat, mutta hyva apuvaline on myos digitaalinen |ampétilamittari, jolla

tuotteen lampdtilan saa selville muutamassa sekunnissa.

"Tuli on luonto- ja erdruokailussa tarkein elementti”. Tulilla taytyy kayttdytya tulta ja sen voimaa
kunnioittaen. (Valikyld ja Oksanen 2005, 39.) Nuotion liekki tarjoaa monenlaisia ruoanvalmistusme-

netelmia, kuten loimutuksen sateilyldmpd, hiillos ja maaldmpdé. Apuvalineina ruoan kypsennykseen voi
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kayttaa yksinkertaisimmillaan lehtipuutikkua, jossa makkara tai tikkupulla kypsyvat nuotion loisteessa.
Muita kaytettavia apuvalineita ovat mm. halsteri, paistinpannu, savustusponttd, nuotiokattila ja muu-
rikka.

Annoksen ulkonadssa kiteytyy nuotioruoan lumo ja esteettisyys. Esillelaittoon kannattaa varata aikaa
ja ajatusta jo ennen ruoanvalmistusta. Paaraaka-aine tulisi nostaa houkuttelevasti esille ja korostaa
sitéd asianmukaisilla lisakkeilld. Koristeiden kayttd on suotavaa ja mikdpa hienompaa jos niita 16ytyy
lahimetsasta sesonkia hyvaksi kayttaen, muistaen kuitenkin jokamiehenoikeudet. Valkeat liinat ja pos-
liiniastiasto toimivat juhlavissa tilaisuuksissa, mutta yhta juhlavaa on kayttaa katteina luonnon omia
materiaaleja. Hyvia mahdollisuuksia annoksen tarjoiluun antavat mm: puulaudat, pareet, laattakivet,

tuohet, kiehiset tai simpukankuoret.

"Kupilka kddessasi kantaa ikiaikaista perinnettd. Luontoa kunnioittava laadukas design ja uusi tekno-
logia luovat yhdessa ymparistdystavallisen erdastian, luonnossa liikkujan parhaan kaverin.” (Kupilka
2015.) Kupilka -tuoteryhma on muodostunut tarkeaksi asiakaskumppaniksi Hevierdlle. Luonnossa val-
mistettu ruoka tarjoillaan Kupilka-astioista (kuva 3) ja asiakkailla on mahdollisuus ostaa tuotteita He-

vieran kautta.

KUVA 3. Hevierd ja Kupilka (Laatikainen 2014-09-14.)

Ruoanvalmistusta tulilla taytyy harjoitella. Mikali kotikokkailut sahkodlieden aarelld ovat jadneet teke-
mattd, on harhaanjohtavaa kuvitella, ettd se sujuisi sen paremmin avotulilla alkeellisin menetelmin.
Ruoanvalmistus on taidelaji ja mitd enemman taiteilija perehtyy menetelmiinsa, sen parempi ja nayt-

tdvampi on lopputulos. (Eklund 2003, 161.)
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POHDINTA JA YHTEENVETO

Hakala (2004, 33) maarittdad hyvan opinnaytetyon kaytannonlaheiseksi ja tyéeldmaldhtoiseksi. Hyva
opinnaytety osoittaa asiantuntevuutta, itsendista ajattelua ja on toiminnan kehittdmiselle tuloksekas.
Taman opinnaytetydn produktiona valmistunut keittokirja oli ollut omana haaveena jo pidemman ai-
kaa, seka Tmi Hevieran markkinointisuunnitelmassa heti toiminnan alkaessa. Opinnaytetyon aihealue
oli siis selvilla jo opintojeni alkusuoralla. Opinndytetydn kirjoittamisen aloitin syksylld 2017, jolloin loin
myo6s pohjan keittokirjalle. Teoriaosuuden viitekehykseksi muodostui produktion my6ta varsin jouhe-
vasti eraruokailun jarjestaminen maasto-olosuhteissa. Halusin myds kuvata tdman hetkista ruokamat-

kailun tilaa Suomessa ja peilata siihen Tmi Hevierdn toimintastrategiaa.

Produktion pohjana kaytin Ifolor -kuvakirjaohjelmaa. Alusta on varsin kayttdkelpoinen vaihtoehto ku-
vakirjojen peruskayttdon ja muotoiluun. En ollut kayttéanyt ohjelmaa ennen oman keittokirjan tekoa,
vaikka olin nahnyt ystavieni kuvakollaaseja tehtyna kyseiselld ohjelmalla. Kokonaisuudessa kirja ol
haastava toteuttaa. Sivumaara alkoi 48 sivusta, jonka rajasin 60 sivuun jotta teos pysyisi aiheessa,
yksinkertaisuudessa ja kustannukset hallittavissa. Aiheesta ja asiasta olisi voinut kirjoittaa paljon
enemman, mutta halusin kuitenkin ettd tama teos olisi tiivis paketti nuotioruoasta ja reseptiikasta.
Kuvat ovat mielestani hyvid ja kertovat paljon asiaa. Kuitenkin aukeamakuvat veivat paljon tilaa ja
niiden paalle kirjoittaminen varien puolesta oli ongelmallista. Teksti haviad teemasivuissa taustaan tai
painvastoin varifontista riippumatta. Reseptiikan kirjoitin vaalealle pohjalle, jotta se olisi mahdollisim-
man selkea. Kirjassa on selostettu 20 reseptia kuvineen ja 6 lyhytta vinkkia ruoanvalmistuksesta nuo-

tiolla. Yksityiskohtaisia resepteja ja perunaherkkuja on 12 kappaletta.

Keittokirjan toteutuksen aikana tuli havainnoitua ja tiedostettua montakin asiaa. Ensinndkin kuvittelin,
ettd kaiken kokemukseni myota haalitut kuvat olisivat riittdvia tahdn kokonaisuuteen. Eivat olleet.
Huomasin, ettd "vahvoja” kuvia oli todella vdahan ja ottamani kuvat eivat soveltuneet kaytettdvaksi
tdhan tarkoitukseen. Mydskaan kannykalld otetut kuvat eivat riittédneet resoluutioltaan kuvakirjaan.
Toiseksi halusin ehdottomasti, etta teokseni olisi edes jotenkin poikkeava valtavirrasta ja halusin tee-
maksi vuodenajat erdruokailun osalta. Téma toi todellakin haastetta, koska on hankala huomata syk-
sylla, etta kirja tarvitsee vahvoja kevatkuvia. Jouduin siis osaksi kdyttamaan kuvia, jotka ovat otettu
sisatiloissa tai eri vuodenaikana. Kolmantena asiana itselleni selvisi, etta ei kannata yrittda survoa
kaikkea haluttua materiaalia pieneen tilaan. Julkaistussa kirjassa on vain murto-osa vinkeista ja teks-
teistd, joita siihen alun alkaen kirjoitin. On lukijan kddessa miten han asian kokee ja havannoi, mutta
itselleni selked ja tilava lukukokemus saavat haluamaan lisdtietoa aiheesta. Reflektiona voin siis to-

deta, etta kirjoita ensin kirja teksteineen valmiiksi ja kuvaa annokset vasta sen jalkeen.

Mielestani Elamyksia avotulilta aiheena on Suomen ruokamatkailussa ajankohtainen ja tarked. Taman
opinnaytetyon ldhtokohtana oli toteuttaa keittokirja, joka ei ratkaise ongelmia tai tuota valmiita vas-

tauksia lukijalleen, vaan avartaa mahdollisuuksia ja tuottaa mielikuvia onnistuneeseen lopputulokseen.
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Keskeisimpia havaintoja ruokapalvelun jarjestémisessa maasto-olosuhteissa olivat yrittdjan monipuo-

linen osaaminen asiakaspalvelusta, elintarvikelaista, seka turvallisuus- ja hygienia-osaamisesta.

Opinndytetyon lahteiden ja kirjallisuuden etsiminen muodostui mielenkiintoiseksi kokonaisuudeksi. Ai-
heeseen liittyen on julkaistu paljon kirjallisuutta ja séhkdista materiaalia. Halutun tiedon etsimiseen ja
valikointiin kului paljon aikaa. Hankalimmaksi osa-alueeksi koinkin tyén rajauksen. Liitteen 2 luonto-
alan tuotekortti muodostui vasta tyon loppupuolella, mutta selkeytti kirjoittamisprosessia oleellisesti.
Tuotekorttiin sain kirjoitettua tarkeita asioita nuotioruokailua jarjestettaessa, kuten kestavan kehityk-

sen seka riski- ja turvallisuussuunnitelman huomioimisen.

Yhteenveto opinndytetydstd voidaan todeta kuvaamalla Tmi Hevierdn toiminnan punainen lanka: Va-
kiinnuttaa Heviera brandina maakunnan tietoisuuteen ja luoda asiakkaille mielikuva elamyksellisesta
palvelusta, jossa kiteytyvat huippu osaaminen ja paikalliset puhtaat raaka-aineet. Produktiona valmis-
tunut keittokirja vastaa mielestani hyvin Tmi Hevierdn asetettuihin tavoitteisiin ja palvelun kehittami-
seen. Liitteen 2 tuotekortti tukee mielesténi samoin tdman opinndytetyon tarkoitusta nuotioruokailun
jarjestamisen nakdkulmasta katsoen. Ruokamatkailu Suomessa on jatkuvasti kasvava toimiala ja mo-
niaistisuudella on suuri merkitys nuotiolla jérjestettdvan ruokapalvelun kokemisessa, koska siing yh-
distyy lukuisia erilaisia elementteja. Elamyksellisena koettava ruokapalvelu voi olla luonteeltaan hyvin
vaihteleva toimintaympariston tai ohjelmasisallon mukaan. Tahan liittyy olennaisena osana oppimis-
ymparistd, joka aiheena on erittdin laaja. Alustavana pohjana oli kirjoittaa oppimisymparistosta, ela-
myspedagogiikasta ja didaktiikasta oma lukunsa, joka piti sisdllaén eri oppimisymparistdmalleja ja
maadritteitd. Pitkan prosessin ja useiden kokeilujen jdlkeen tulin siihen lopputulokseen, ettd oppimis-
ymparistd tassa tydssa voidaan liittda elamysten tuottamiseen ja niita aikaan saavien ymparistokoke-

muksien muodostumiseen.

Kaikessa yrityksessa tapahtuvassa muutoksessa ja kehittymisessa on perimmilladn kyse oppimisesta.
Mikaan yrityksen muutos tai kehitysaskel ei synny ilman, ettd joku tai jotkut yrityksessa toimivista
ihmisista oppivat. (Viitala ja Jylhd 2001, 160.) Taman opinndytetydn tekeminen kasvatti tekijaansa
opiskelijan, yrittdjan ja opettajan nékdkulmasta katsottuna erittdin laajalla skaalalla. Oma hahmotta-
minen aiheesta moninkertaistui tdman tydn myoéta ja koen myds ymmartdvani ndyttéon perustuvan
tutkitun tiedon tarkeyden. Kokonaisuutena prosessi muodostui erittdin laajaksi ja haasteelliseksi. Aloi-
tin tyon tekemisen ajoissa ja kirjoittamiseen oli varattu tarpeeksi aikaa. Loppua kohden tyon paallek-
kaisyys keittokirjan, tuotekortin ja teoriaosuuden myétd muodostui kiireeksi, mutta olen silti erittdin
tyytyvadinen lopputulokseen. Opinndytetyd on saatettu loppuun noudattamalla rehellisyytta, huolelli-
suutta ja avoimuutta. Ty6td tehdessa on huomioitu muiden tutkijoiden tyd asianmukaisilla lahdeviit-

tauksilla.

Vaikka varsinaisia tutkimukseen liittyvia kysymyksia téssa tydssa ei ollut, halusin kuitenkin peilata
lukijan ndkokulmaa kysymalla itseltani; saako tasta tydsta selkedn kuvan aiheesta, onko keittokirjasta
apua lukijalle tai vastaako tdma tuotekortti ongelmakysymyksiin maastoruokailun jarjestamisessa?
Onkin mielenkiintoista seurata tulevaisuudessa miten asiakkaat ja opiskelijat pystyvat hyotykaytta-

maan tatd materiaalia ja onko keittokirjallani ns. kaupallista potentiaalia. Varmaa kuitenkin on, etta
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tdman opinndytetydn tekeminen oli avartava prosessi ja Tmi Heviera on ottanut ison askeleen kohti

uusia elamyksia.

Keittokirjan osalta lahitulevaisuus on selked. Ifolorin 60- sivuinen kirja maksoi tata ty6ta tehdessa 66
euroa. Voidaan siis todeta, ettd kirja tdlla alustalla on aivan liian kallis asiakasmarkkinointiin. Olen
saanut hyvid vinkkeja Savonian AMK-opettajilta halvempiin painatusvaihtoehtoihin, joita tulen hyo-
dyntamadan heti tdman tyon jdlkeen julkaisemalla sadan kappaleen omakustanteen keittokirjasta.
Opinnadytetyon liitteineen julkaisen omalla Web-sivustollani, jonka kautta on myds mahdollisuus ostaa
keittokirjani "Elamyksia avotulilta”. Taman opinndytetyén muita jatkokehittamismahdollisuuksia voivat

olla tdsmallisemmat asiakassegmentoinnit ja tarkemmat hinnoittelun perusteet.
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LIITE 1: JOKAMIEHENOIKEUDET JA VELVOLLISUUDET

Perinteiset jokamiehenoikeudet ja maamme mittavat metsat ja runsaat vesistét mahdollistavat suo-

malaisille erinomaiset puitteet virkistaytya ja liikkua luonnossa. Jokamiehenoikeuksilla tarkoitetaan

jokaisen Suomessa oleskelevan mahdollisuutta kadyttaa luontoa riippumatta siitd, kuka omistaa alueen

tai on sen haltija. Niistd nauttimiseen ei tarvita maanomistajan lupaa eika niista tarvitse maksaa.

Jokamiehenoikeuksia kayttamalla ei kuitenkaan saa aiheuttaa haittaa tai hairiétd (Ymparistd.fi 2017).

Jokamiehenoikeudet lyhyesti

Saat

Liikkua jalan, hiihtaen tai py6réillen muualla kuin pihamaalla ja erityiseen kayttdéon otetuilla
alueilla

Oleskella tilapaisesti alueilla, missé liikkuminenkin on sallittua

Onkia ja pilkkia

Kulkea vesistdssa ja jaalla

Poimia luonnonmarjoja, sienia ja kukkia

Aiheuttaa hairiéta tai haittaa toisille tai ymparistélle
Kaataa tai vahingoittaa puita

Hairita lintujen pesintda ja riistaeldimia

Ottaa sammalta, jakalda, maa-ainesta tai puuta
Hairitd kotirauhaa

Roskata

Kalastaa ja metsastaa ilman asianomaisia lupia

Ajaa moottoriajoneuvolla maastossa maalla ilman maanomistajan lupaa
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LIITE 2: LUONTOALAN TUOTEKORTTIMALLI

TUOTEKUVAUS ERARUOKAILUN JARJESTAMISESTA (esimerkki)

Tuotteen nimi

Kotaillallinen

Kuvaus tuotteesta

Asiakasryhmalle tarjoillaan avotulella valmistettu 4 ruokalajin illalli-
nen. Menu koostuu asiakkaan toiveiden mukaisesti. Raaka-aineiksi
kdaytetadan mahdollisuuksien mukaan paikallisia |ahiruokatuotteita.

Ajallinen kesto

Illallisen kesto n. 2 tuntia

Toteutuspaikka

Kota Joensuun ldheisyydessa.

Toteutusaika

Asiakkaan toiveiden mukaisesti

Opastuskieli

Suomi/englanti

Vaativuustaso

Sopii kaikille, my6s liikuntarajoitteisille. Menu raatal6itavissa ryh-
man ja erityisruokavalioiden mukaan.

Asiakkaiden tarvitsemat varusteet

Saddolosuhteisiin sopiva lammin vaatetus.

Hinta

50€ / henkilo

Hintaan sisaltyy

4 ruokalajin kotaillallinen

Lisapalvelut

Lisdpalvelut myydaan erikseen. Lisdpalveluna on tilattavissa ryhméan
toiveiden mukaan jarjestettya ohjelmaa ennen ruokailua. Lisdpalve-
luiden tiedot ja hinnoittelu Tmi Hevierd. Ohjelmamahdollisuuksia
ovat talvella esimerkiksi pilkkiminen ja lumikenkaily, kesalla mato-
onginta, retki lahiluontoon tai jousiammunta.

Peruutus- ja maksuehdot

Henkildmaara vahvistettava viimeistaan 3 paivaa ennen tapahtu-
maa, missa yhteydessa maksetaan varausmaksu 25 %. Vahvistetun
henkilomaaran mukainen loppumaksu viimeistdaan 14 vrk tapahtu-
masta.

Vastuullinen palvelun myyja

Tmi Heviera Markku Laatikainen 0405675653

make@heviera.com
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TUOTTEEN TOTEUTUSSUUNNITELMA

ASIAKKAILLE ENNAKKOON TOIMITETTAVA INFORMAATIO (kutsukirje)

Kuvaus ohjelmasta ja kesto

Kotaillallisen kesto noin 2 tuntia. Ruokalajien vélissa vapaata seurus-
telua ja pienta ohjelmaa. Lisdpalveluiden informaatiosta vastaa pal-
velun tarjoaja

Ennakko-ohjeet tarvittavista tie-
doista, taidoista, vaatetuksesta seka
varustuksesta

Pukeutuminen lampimasti, silld kota, jossa illallinen pidetaan, voi
olla viilea.

Tieto eldinten kanssa toimimisesta

Tapahtuma ei sisalla eldinten kanssa toimimista. Turvallisuussyista
lemmikkeja ei toivota tilaisuuden osallistujiksi.

Olosuhderajoitukset

Force majeure

Informointi alkoholin kdytén suhteen

Illallisen aikana ruoanlaitossa voidaan kayttaa alkoholia kuumennet-
tavissa ruoissa, jolloin alkoholi haihtuu. Asiakkaan toiveesta ruokai-
luun on mahdollisuus lisata viinit ruokajuomiksi.

TAPAHTUMAN SISALTO JA TOIMINTAOHJEET

Kohderyhma / tieto asiakkaista

Kota-illallinen jarjestetaan tilauksesta sovituille ryhmille.

Tuotteen tarjoama hyoty asiakkaalle

Elamys hyvan ruoan ja tunnelman parissa kodalla. Herkullinen illalli-
nen nuotiolla valmistettuna ja perinteiseen ruokakulttuuriin tutustu-
minen.

Aineistopankki

Liitteet, kuten omavalvontasuunnitelma, reseptit, raaka-ainelista,
vdlineet ja tarvikkeet.

Toimintaohjeet tapahtuman valmis-
teluun

Suunnittelu asiakkaan kanssa

e Budjetti, ajankohta, paikka

e Ryhman tiedot, rajoitteet, toiveet
e Lisapalvelukartoitus

e Menurunko

Suunnittelun pohjalta tehdaan tarjous asiakkaalle ja kutsukirje tai
tiedoksianto asiakasryhmalle.

Turvallisuussuunnitelman, pelastussuunnitelman, omavalvontasuun-
nitelman ja riskianalyysin lapikdyminen ja tarkentaminen ryhmakoh-
taisesti.

Reseptiikan, hankintalistan ja logistiikan suunnittelu. Vélineiden va-
raaminen ja raaka-aineiden hankinta. Asianmukainen kuljetus ja sai-

lytys.
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Oppaan varustus ja valineet

e Asiallinen ja asianmukainen vaatetus
e Ensiapuvilineet

e Tulentekovalineet, puukko ja kirves
e Ruoanvalmistusvalineet

e Tarjoiluastiasto

Toimintaohjeet tapahtuman toteutukseen ja aikataulu (lisda riveja tarvittaessa)

Toiminto Aika Tarkemmat ohjeet Kesto
Tyovaiheen nimi Aloi- | Tarkemmat ohjeet mita tyovaiheessa tehdaan. Vai-

tus- heen-

aika kesto

Suunnittelu

Huomioidaan asiakkaan toiveet, ajankohta, tapahtuma-
paikka ja hankintalista.

Hankinnat ja esivalmistelut

Hankinnat ja esivalmistelut suoritetaan ajoissa ja omaval-
vontasuunnitelman mukaisesti.

Tapahtumaympariston orga-
nisointi

Saavutaan kohteeseen hyvissa ajoin ja laitetaan se kun-
toon asiakasryhmaa varten.

Asiakkaiden vastaanotto

Toivotetaan asiakkaat tervetulleiksi ja kerrotaan tilaisuu-
den kulku ja rakenne.

Ruokailu

Ruoka valmistetaan ja tarjoillaan suunnitelman mukai-
sesti, sekd huomioidaan turvallisuustekijat ja mahdolliset
yllattavat tilanteet.

Toimintaohjeet tapahtuman jalkeen

Tilaisuuden selkea lopetus ja palaute asiakkailta. Asiakkaat ohjeiste-

taan turvallisesti kotimatkalle ja siivotaan ymparist6. Huolletaan

omat valineet ja varusteet seuraavaa kertaa varten. Tarvittaessa

ruoan jatkokasittely.

Varautuminen sddolosuhteiden tuo-

miin rajoituksiin

Tarvittaessa vaihtoehtoinen paikka tai ajankohta.

RUOKAILUJARJESTELYT
Ruokailut | 4 ruokalajin kotaillallinen
Raaka-aineet | Liite
Ruoanlaittovdlineet | Liite
Ruoanvalmistusohjeet | Liite
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Omavalvontasuunnitelma

Liite

Muuta

Erityisruokavalioiden huomioiminen: asiakkailta ja asiakasryhmilta
tiedustellaan etukateen mahdolliset ruokarajoitteet tai kulttuuriin
liittyvat huomiot. lllallinen jarjestetdan naita rajoituksia noudattaen.

KESTAVAN KEHITYKSEN HUOMIOIMINEN

Ekologinen kestavyys

Luontoympadriston kestavyyden
huomioiminen

Kasienpesu- ja tiskauspaikat jarjestetaan asiallisesti, ei vesiston |a-
heisyyteen. Minimoidaan turha melu ja lilkutaan merkittyja reitteja
pitkin.

Tapahtuman jatehuollon jarjestami-
nen

Asiakkaita ohjataan kerdamaan jatteet jateastioihin ja kierratta-
maan. Alueella on kierratyspiste, johon tapahtuman paatteeksi ero-
tellaan sekajate, poltettava, biojate, metalli ja lasi. Elintarvikkeita
hankittaessa kiinnitetddan huomiota pakkausten laatuun, kokoon ja
kierratettavyyteen. Vilineita kaytetdan huolellisesti niiden kunnon
yllapitamiseksi ja huolletaan tilaisuuden jalkeen.

Tapahtuman energiankayton mini-
moiminen

Ruoanvalmistus tapahtuu avotulella, jossa lampo6 kaytetddan hyodyksi
ja pyritddan minimoimaan puun turha kulutus. Kodan valaistus tapah-
tuu kynttil6illa tai led-valaisimilla. Hankinnat pyritdan hankkimaan
kerralla vdhentden ylimaaradista autolla ajamista. Kiinnitetdan huo-
miota pakkausten materiaaleihin ja kokoon, jotka aiheuttavat val-
mistus- ja kuljetuskustannuksia. Kierratys.

Tapahtuman materiaalikulutuksen
minimoiminen

Hankitaan tarvittava maara elintarvikkeita ja minimoidaan havikki.
Kiinnitetddan huomiota pakkausten materiaaleihin ja kokoon, jotka
aiheuttavat valmistus- ja kuljetuskustannuksia. Kierratys.

Ymparistomyonteisyyden huomioon
ottaminen

Luonnontuotteiden kdyttaminen ruoan valmistuksessa ja niista ker-
tominen tapahtuman aikana. Ohjataan asiakkaita omalla esimerkilla
yleisiin hyviin tapoihin ja kdytantoéihin.

Muu ekologisen kestavyyden edista-
minen

Pyritdan kdyttamaan Iahi- ja luonnontuotteita, jotka vahentavat elin-
tarvikkeiden valmistus- ja kuljetuskustannuksia seka hiilijalanjalkea.
Valtetaan ylimaaraista autolla ajoa.

Taloudellinen kestavyys

Tapahtuman taloudellisten vaikutus-
ten huomioiminen

Elintarvikkeiden ja materiaalien hankinnoissa pyritdan kayttamaan
mahdollisuuksien mukaan lahi- ja paikallistaloutta. Lisa- ja oheispal-
veluiden tarve pyritaan keskittamaan paikallisille palvelun tarjoajillle.

Sosiaalinen kestavyys

Tapahtuman sosiaalisen toimintaym-
pariston huomioiminen

Luodaan asiakkaille lammin ja tervetullut tunnelma, jossa kaikki ovat
tasa-arvoisia ja huomioidaan jokaisen erityispiirteet. Esitelldan ym-
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paristosta sekd palveluntarjoajasta mielenkiintoinen ja helposti |a-

hestyttava kuva, jolloin asiakas mielelldan palaa palveluiden kaytta-
jaksi.

Kulttuurinen kestavyys

Tapahtuman toimintaympariston | Kerrotaan paikallisesta kulttuurista, ymparistosta ja perinteista ruo-
kulttuurin ja perinteiden huomioimi- | anvalmistuksen ohessa. Kayttaydytdan asiallisesti ja esimerkillisesti
nen | hyvia tapoja noudattaen.
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TURVALLISUUSSUNNITELMA

TAPAHTUMAN YLEISKUVAUS

Tapahtuman nimi

Kotaillallinen

Toiminnan kuvaus

Asiakasryhmalle valmistetaan toiveiden mukaisesti 4 ruokalajin ko-
taillallinen

Jarjestdja ja yhteystiedot (y-tunnus)

Tmi Heviera

Toimintapaikka / Reitti

Joensuun lahistolla oleva kota.

Ajankohta | Asiakkaan tilauksen mukaisesti
Turvallisuudesta vastaava henkilé | Markku Laatikainen Puh.| 0405675653
Varahenkilo Puh.

Tiedot asiakkaista

Ennakkotiedostelu ryhmakohtaisesti

Asiakkaiden enimmadismaara

Olosuhderajoitukset

Force majeure

ENNALTAEHKAISEVAT TOIMENPITEET

Viranomaisilmoitukset

Palvelun jarjestdja huolehtii tarvittavat viranomaisilmoitukset

Riskianalyysin laadinta ja kdsittely

Riskianalyysin laadinta Tmi Hevierd, joka jaetaan tarvittaville henki-
I6ille. Turvallisuusseikoista kerrotaan tapahtuman alussa osallistu-
jille.

Ohjaajien patevyysvaatimukset

Hygieniapassi, EA2

Oppaiden ensiapu- ja avun halytys-
vdlineet sekda muu turvavarustus

Ensiapuvarustus, matkapuhelin, sammutusvesi, sammutuspeitto
seka jauhesammutin.

Asiakkaiden turvavarustus

Henkilokohtaiset ladkkeet yms.

Lupa-asioiden varmistaminen

Tarvittavat luvat hankkii palvelun jarjestaja (Tmi Heviera)

Etukateistiedot asiakkaista

Hankitaan asiakasryhmalta tarvittavat tiedot, kuten ruoka-ainealler-
giat ja mahdolliset liikuntarajoitteet.

Vakuutusturva

Asiakkailla oma vakuutus. Tarvittaessa palvelun tarjoajan kautta.

Paloturvallisuus

Tulet luvallisilla tulentekopaikoilla, huomioidaan metsa- ja ruohikko-
palovaroitukset. Varovainen ja rauhallinen toiminta nuotiopaikoilla,
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riittava etadisyys itseen ja varusteisiin. Asiakkaiden ohjeistaminen oi-
keaoppisesta toiminnasta. Sammutusvalineistd nuotiopaikan lahet-
tyvilla.

Muuta huomioitavaa

Korostettu huolellisuus tulipaikan laheisyydessa toimiessa. Omaval-
vontasuunnitelman ja hygieniamaaraysten noudattaminen.

Liitteet

PELASTUSSUUNNITELMA

Tarkeat puhelinnumerot

Hatdkeskus 112
Myrkytyskeskus 09 471 977
Pohjois-Karjalan Keskussairaala, Tikkamaen yhteispaivystys 013 330 2121

Taksi 1td-Suomi 0601 10100

Pelastuspisteet

Koordinaatit (WGS84)

Pelastusviranomaisten ohjaaminen pai-
kalle

1 | Pelastuspisteen nimi

lat: Xx.XXXXX, lon: XX.XXXXX

Millaisia lisdohjeita tai apua pelastus-viran-
omaisten ohjaaminen paikalle vaatii?

Avun halyttamisohjeet

Soita 112; esittele itsesi, kerro tilanne rauhallisesti, kerro missa olet
ja mita on tapahtunut. Toimi hatakeskuspaivystdjan antamien ohjei-
den mukaan.

Toiminta vakavissa onnettomuus- tai
vahinkotilanteissa

Valittomat pelastustoimenpiteet. Ehkaise lisaonnettomuudet. Anna
ensiapua. Tarvittaessa halyta apua (112).

Toiminta muissa onnettomuus- tai
vahinkotilanteissa

Ehkaise lisdonnettomuudet. Anna ensiapua. Tarvittaessa halyta apua
(112).

Raportointiohjeet

Onnettomuuskirjapito ja raportointi Tmi Heviera.

Tiedotusohjeet median varalle

Tiedotuksesta vastaa palveluntarjoaja.

Viranomaisille ilmoittaminen

Viranomaisille ilmoittamisesta vastaa palveluntarjoaja.

Jalkihoito

Mahdollisten loukkaantumisten kuljetus ja valvonta yhteisty6ssa pe-
lastuslaitoksen kanssa.
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Muuta huomioitavaa

Kaytettava kartta, johon merkitty pe-
lastuspisteet

Liite

Turvallisuusvastaavan allekirjoitus

Paikka ja aika

Joensuussa

Allekirjoitus

Markku Laatikainen Tmi Heviera
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RISKIANALYYSI

Riskin todennakéisyys:

1 = Epatodenndkoinen

2 = Mahdollinen 3 = Todenndkdinen

1 = Vahaiset

Seuraukset: .
(esim. mustelma)

2 = Haitalliset
(esim. luun murtuma)

3 = Vakavat (esim. py-
syvda vamma, kuolema)

TOD.
NAK.
(T)

SEU-
RAUK.
(S)

RISKITEKIJA

RISKI-

TASO
TxS

RISKIEN HALLINTA

Kylmettyminen. 1 1

Sadolosuhteisiin ja toimintaymparisté6n sopiva pu-
keutuminen.
Ldmpimana pitdaminen. Valvotaan toimintakykya.

Nyrjahdykset, venahdykset 2 1

Toimintaan sopiva pukeutuminen.

Varovaisuus toimintaymparistdssa, huolellisuus esi-
merkiksi liukkailla pinnoilla ja hamardssa.

EA: KKK (kylmé& koho kompressio), lepo, tuenta si-
teelld.

Henkinen hyvinvointi 1 2

Asiakkaiden jaksamista, mielialaa ja toimintakykya
seurataan.
Lepo, kannustus ja tilanteen selvittdminen.

Pienet palovammat, viiltohaa-
vat, rakot, hiertymat, mustel- 2 1
mat

Toimintaan sopivat varusteet ja niiden oikea kaytto,
varovaisuus tulen ja teravien esineiden lahella.
EA: KKK, haavansidontatarpeet EA-laukussa.

Suuret haavat tai ruhjeet, re-
vahtymat ja murtumat Sairas-
tuminen (kuume, flunssa), sai-
raskohtaukset

Hyva hygienia, kuivat vaatteet.

EA: lepo, lampimana pitdminen, neste- ja energiata-
sapaino.

Sairaskohtaukseen sairauden mukainen ensiapu.

Allerginen reaktio 2 2

Allergioiden tiedustelu etukateen asiakkaalta ja me-
nun suunnittelu niiden mukaan. Huolellisuus ruoan
valmistuksessa ja elintarvikkeiden kasittelyssa.

EA: lepo, hyva asento, turvataan ilmatiet, seurataan
oloa, nestetasapainosta huolehtiminen. Jos asiak-
kaalla on antihistamiinia tai kdytdssa olevaa laaki-
tysta, asiakas voi sitd ottaa. Jos asiakkaalla on kay-
tossa epi-pen, sita voi kdyttaa kun hengitystiet alka-
vat tukkeutua ja/tai asiakas saa ihoreaktioita. Pai-
vystykseen hakeutuminen.

Ruokamyrkytys 2 2

Elintarvikkeiden tuoreus ja oikeaoppinen sailytys ja
kasittely, oikein valmistettu ja kuumennettu ruoka,
hygieniasadaddsten noudattaminen, siisti toimin-
taymparisto, jatehuolto.

EA: lepo, nestetasapainosta huolehtiminen, laaka-
riin hakeutuminen.

Tama riskianalyysi koskee ainoastaan ruokailuosiota.
lyysi.

Mahdollisten lisapalveluiden osalta tehddaan oma riskiana-
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Hinnoittelun perusteena kaytettdva asiakasmaara: 10
Kustannuslaji Nimike (lisda riveja tarvittaessa) Hinta €
Tilavuokra 50,00
Ostopalvelut
Astiastovuokra 20,00
Ostopalvelut yhteensa 70,00
Raaka-aineet 100,00
Polttoainekustannukset 30,00
Omat kulut
Palkkakulut (6h * 20,00 €) 120,00
Omat kulut yhteensa 250,00
Nettokulut yhteensa 320,00
Myyntihinta alv 0 % 364,80
Arvonlisdvero
24 %
(merkitse tdhdn myynnin arvonlisdvero 0% /10 % /24 % )
Myyntihinta (sis. alv) 480,00
Myyntihinta / henkilo 48,00
Myyntihinta / henkil6 (alv 0 %) 36,48
Kate (alv 0 %) 44,80
Kateprosentti (alv 0 %) 12,3 %
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LIITE 3. KEITTOKIRJA "ELAMYKSIA AVOTULILTA”

Keittokirja "Eldmyksia avotulilta”on saatavissa
www.heviera.com
Markku Laatikainen

040 567 5653

make@heviera.com


http://www.heviera.com/
mailto:make@heviera.com

