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1 JOHDANTO 

 

Ohjelmapalveluiden käyttö kokouspalveluissa on kasvanut viime vuosina ja ohjel-

mapalvelut ovat normaali osa kokouspalvelutuottajien valikoimaa. Kokousten vasta-

painoksi yritykset haluavat ohjelmallista sisältöä, joka parantaa työmotivaatiota ja 

työssä jaksamista. 

 

Opinnäytetyömme lähtökohtana oli yhdistää ruokatuotanto ja matkailu. Työmme 

tarkoituksena ei ole tehdä puhtaasti teoreettista työtä, vaan suunnitella ja toteuttaa 

käytäntöön sopiva ohjelmapalvelu. Emme tee erillistä tutkimusta, vaan käytämme 

saatavissa olevaa tietoa, kokemusta ja tutkimustuloksia ohjelmapalvelumme tieto-

pohjana ja hyötynämme. Tavoitteenamme ei ole niinkään uusien, mullistavien asio i-

den keksiminen, mitä ei ole aikaisemmin missään tehty, vaan luoda toimeksiantajan 

kannalta uusi, vaihtoehtoinen ja hyödyllinen kokonaisuus tarjottavaksi.  

 

Kohdeyrityksemme pääasialliset asiakassegmentit ovat kotimaiset ja ulkomaiset yr i-

tysasiakkaat. Näille kohderyhmille ohjelmapalvelumme tarjoaa katsauksen suohon 

liittyvään luontoon, historiaan, kulttuuriin ja aktiviteetteihin. Lisäksi rakennamme 

ruokailukokonaisuuden suolta saatavista raaka-aineista. Tarkoituksena on kehittää 

asiakkaille ohjelmapalveluita, jotka soveltuvat heidän vapaa-ajan viettoonsa, kokous- 

ja työpäiväänsä tai yritysvieraiden kestitykseen. Kaikilla on kuitenkin yhteinen tekijä 

eli hyvinvoinnin edistäminen. Ohjelmapalvelun tarkoituksena on toimia joko koko-

päiväisenä tapahtumana tai esim. kokouksen lomassa tapahtuvana virkistäytymisenä. 

 

Ohjelmapalvelumme rakentuu siten, että se on mahdollista jakaa kahteen osaan, pi-

dempään ja lyhyempään. Lyhyempi ohjelmapalvelu sisältää luontokierroksen Tu-

paswillan suolammen ympäri ja siihen liittyvät tarinat. Pidempi sisältää saman suo-

lammen kiertämisen, mutta jatkuu edelleen harjun laelle, jolla tapahtuu ruokailu. 

Molempiin ohjelmiin, asiakkaiden toiveiden mukaan, sisältyy turvesauna. Tämä 

mahdollistaa sen, että sama ohjelmapalvelu pystyy palvelemaan kokousasiakkaita, 

jotka haluavat lyhyen ohjelman kokouksen jälkeen tai välissä pidettäväksi. Pidempi 

ohjelma palvelee yritysasiakkaita, joiden tarkoituksena on käyttää Tupaswillan pal-

veluita virkistäytymispäivään tai vieraiden viihdyttämiseen. 
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1.1 Työn toimeksiantaja 

 

Toimeksiantajanamme on Laukaan Tupaswilla Oy. Yritys sijaitsee Laukaan kunnan 

Kuusan alueella ja sen toimenkuvaan kuuluu kokous-, virkistäytymis- ja ohjelmapal-

veluiden tarjoaminen. Yrityksen arvioitu liikevaihto on noin 120 000 euroa. Yritys 

on varsin uusi, sillä se on perustettu kesällä 2005. Yrityksen ympäristö soveltuu 

erinomaisesti työhyvinvointipalveluiden ja elämyksellisten ohjelmapalveluiden to-

teuttamiseen. Yrityksen tilojen rakentaminen on vielä osittain kesken. Yritys on 

Kauppisen perheen omistuksessa ja sen toimitusjohtajana toimii Juhani Kauppinen. 

Juhani Kauppisen lisäksi Tupaswilla työllistää hänen vanhempansa, ja tarpeen vaati-

essa ruokatuotanto ja tarjoilu ostetaan alihankintana. 

 

Yrityksen imagoa on rakennettu luonnonläheiseksi, rauhan tyyssijaksi. Tarkoitukse-

na on, että asiakkaat voivat rauhoittua arki- ja kaupunkielämän kiireistä sekä tarjota 

vaihtoehtoista toimintaympäristöä yritysten virallisille tilaisuuksille. Suo ja suoma-

laisuus nousevat esiin vahvoina elementteinä Tupaswillan palveluissa ja imagossa. 

Tupaswilla hyödyntää suota erikoisella tavalla. Tupaswilla tarjoaa turvesaunaa ja 

turvehoitoja asiakkailleen. Turvehoitoja on käytetty virallisesti Suomessa yli 15 

vuoden ajan (www.yle.fi/terveys/aitounelma/turve1.html). Historiallisesti turve- ja 

mutahoitoja on käytetty Rooman ajoista saakka. 

 

Turvesauna on savusauna jonka yhteydessä käytetään hoitoturvetta iholle siveltynä, 

hoitoturpeen uskotaan elvyttävän ihoa ja sisältävän hoitavia ainesosia. Turvehoidoil-

la on ainakin rentouttava ja stressiä laukaiseva vaikutus, kun ne yhdistetään saunaan 

ja hierontaan. Turvehoidot ovat osa luonnonläheistä imagoa, jota Tupaswilla haluaa 

ylläpitää. Ohjelmapalvelumme käyttää hyödyksi turvesaunaa, mutta muuten suohon 

lähestytään faktojen perusteella. 
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KUVIO 1. Kartta Tupaswillan alueesta 

 

Osa kartalla näkyvistä kohteista on vielä rakenteilla, kuten savusauna/turvekylpylä ja 

Pehtoorin tupa. Tämänhetkiset palvelut sijoittuvat päärakennuksen läheisyyteen sekä 

harjun päällä olevalle Karhunkaato-kodalle. 

 

Juhani Kauppinen on yhdessä isänsä Erkki Kauppisen kanssa perustanut lähinnä yri-

tyksille suunnattua matkailukohdetta. Ensimmäisessä vaiheessa tarkoituksena on ol-

lut alihankintapalveluiden tuottaminen ja tilojen vuokraaminen Peurunka Centerille 

sekä Hautra-yhtiöille. Kovan kysynnän myötä Tupaswilla on itse alkanut tuottaa ja 
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tarjota palveluitaan suoraan asiakkailleen. Tilanne on mielenkiintoinen, sillä min-

käänlaista markkinointia ei ole vielä tehty, vaan tieto on levinnyt ”puskaradion” 

kautta ja kysyntä onkin ylittänyt tarjonnan. Tupaswillan nykyinen tarjonta on keskit-

tynyt kokouspalveluihin ja niiden oheispalveluihin, kuten ruokailuun, savusaunaan ja 

pienimuotoisten ohjelmapalveluiden tuottamiseen. Juhani Kauppisen isä on Kanava-

teatterin kantavia voimia ja hänellä on useita teatterinomaisia ohjelmapalvelun aihei-

ta, joten me näimme parhaaksi keskittyä luontoaiheisen sisällön tuottamiseen. 

 

1.2 Työn tavoitteet 

 

Tavoitteena on rakentaa Laukaan Tupaswilla Oy:lle kokonaisvaltainen ja elämyksel-

linen ohjelmapalvelu, jota se myy omille asiakkailleen. Ohjelmapalvelua suunnitel-

tiin toteutettavaksi kesällä ja erityisesti syksyllä, jolloin suoluonto on kauneimmil-

laan. Ohjelmapalvelumme toteutettiin ensimmäisen kerran testiryhmällä, jonka avul-

la näimme eteen tulevat mahdolliset ongelmakohdat sekä kehittämiskohteet. Näiden 

perusteella jalostimme ohjelmapalvelumme myyntikuntoon. Tätä kautta ensimmäiset 

varsinaiset asiakkaat tulevat saamaan testatun ja aukottoman ohjelmapalvelun. Oh-

jelmapalvelun kautta saamme lisää informaatiota yrittäjälle ja samalla tuemme omaa 

oppimistamme. Käymme läpi ruoka- ja ohjelmapalveluihin liittyvää lainsäädäntöä 

sekä muita asioita, joita tulee ottaa huomioon ohjelmapalvelua toteutettaessa.  

 

Ohjelmapalvelussamme yhdistyvät opiskelemamme alat, ruokatuotannon johtaminen 

ja matkailu. Näitä yhdistämällä saamme haasteellisen sekä moniulotteisen työn, joka 

palvelee molempien oppimista ja aiemmin opitun huomioon ottamista.  

 

 

2 OHJELMAPALVELUN TUOTTAMINEN 

 

Monet eri tahot määrittelevät ohjelmapalvelun eri tavoilla, siksi yhden ja ainoan oi-

kean määritelmän löytäminen on vaikeaa. Yhteistä eri määritelmissä kuitenkin on, 

että asiakas itse osallistuu, tavalla tai toisella, aktiiviseen toimintaan tai tapahtumaan. 

Asiakas voi osallistua ohjelmapalveluun joko seuraajana tai suorittajana. Laajasti kä-
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sitettynä ohjelmapalvelun tarkoitus on tuottaa asiakkaalle elämys. (Verhelä & Lack-

man 2003, 17.)  

 

Ohjelmapalvelut voidaan jakaa seitsemään eri kategoriaan, jotka ovat seikkailumat-

kailu, luontomatkailu, liikuntamatkailu, terveysmatkailu, kulttuurimatkailu, ruoka-

matkailu sekä perinnematkailu. Läheskään aina palveluita ei vo ida jakaa tiettyihin 

luokkiin, sillä voi olla, että sama palvelu kuuluu useampaan luokkaan yhtä aikaa tai 

se ei kuulu mihinkään em. luokkiin. (Emt. 94.) Meidän ohjelmapalvelumme edustaa 

pääosin luontomatkailua, jossa ruokailu on tärkeässä osassa kokonaisuuden kannalta. 

Lisäksi ohjelmapalvelustamme löytyy hieman vivahteita perinnematkailusta.  

 

Asiakkaan osallistuminen palveluihin voidaan jaotella kolmeen toiminta-asteeseen: 

1. asiakas toimii passiivisena tarkkailijana maksuttomassa tilanteessa, 2. asiakas on 

katsojana maksullisessa ohjelmassa, mutta ei itse osallistu aktiivisesti varsinaiseen 

toimintaan, 3. asiakas osallistuu aktiivisesti toimintaan maksullisessa ohjelmapalve-

lussa. (Emt. 95.) 

 

2.1 Tuotteen suunnittelu ja kehittely 

 

Ohjelmapalvelua ideoidessa on pidettävä mielessä palvelujen tuottamisen kaksi pe-

rusajatusta: uusien tuotteiden ja palveluiden taustalla on aina oltava asiakkaan tar-

peet ja niiden on pohjauduttava tai täydennettävä yrityksen tai yrittäjän liikeideaa. 

Omat vahvuudet ja osaaminen on pidettävä mielessä ja asiakkaiden tarpeita on syytä 

selvittää. Myös kilpailijoiden toimintaa on jatkuvasti tarkkailtava ja on oltava va l-

miina muutoksiin. Näiden perusteella on hyvä lähteä kehittämään ja rakentamaan 

uutta palvelutuotetta. (Emt. 76–77.)  

 

Tuotetta ideoidessa on muistettava asiakaslähtöisyys. Asiakasta on kuunneltava ja 

ymmärrettävä, on pyrittävä antamaan hänelle se, mitä hän toivoo. Tuotteen tarjoajan 

on tultava lähemmäksi kuluttajaa, nähtävä tulevia trendejä sekä ennakoitava ja va-

rauduttava mahdollisiin muutoksiin. (Borg & Kivi & Partti 2002, 121.) 
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Tuotesuunnittelussa pyritään tähtäämään kolmitasoiseen tuotteeseen, jossa keskeinen 

osa itse ydintuote. Toisena osana on mielikuvatuote eli brandi. Sitä on hyvä käyttää 

markkinoinnin apuvälineenä ja siitä asiakkaat helposti muistavat tuotteen. Kolman-

nen osan muodostavat liitännäispalvelut, joilla pyritään erottautumaan kilpailijoista 

ja tehdään omasta tuotekokonaisuudesta ainutlaatuinen. Kiristyvässä kilpailussa lii-

tännäispalvelut nousevat tärkeäksi tuotteen osaksi. (Emt. 124–125.)   

 

Taulukko 1:ssä on ohjelmapalvelutuotteen suunnittelun ja kehittelyn vaiheet. Suun-

nittelua tehdessä kaikki osiot ovat luonnollisesti tärkeitä, mutta erityistä huomiota 

kannattaa kiinnittää tuotteistamiseen ja tuotteen testaamiseen. Siinä suunnitteluvai-

heessa nähdään, onko hyvistä ideoista todella yrityksen tuotteeksi. Lisäksi nähdään 

resurssien, henkilöstön ja verkostoitumisen riittävyys tuotteen vaatimuksiin nähden.  

 

TAULUKKO 1. Ohjelmapalvelun suunnittelun vaiheet (Verhelä & Lackman 2003, 

76.) 

VAIHE MITÄ TEET KENEN KANSSA MITEN 

IDEOINTI Uuden tuotteen ideointi. Itse, oman henkilökunnan 

kanssa, konsultti. 

Aivoriihi, benchmarkkaus, 

asiakkaiden palautteen 

perusteella. 

TUOTTEISTAMI-

NEN JA TUOTTEEN 

TESTAUS 

Idea muutetaan konk-

reettiseksi tuotteeksi, 

testataan ja dokumen-

toidaan. 

Yhteistyökumppanit, 

testiryhmä, oikeat asiak-

kaat 

Verkostoitumalla tai tuot-

tamalla  itse. 

HINNOITTELU, 

MARKKINOINTI JA 

MYYNTI 

Lasketaan oikea hinta 

sekä tuodaan asiakkai-

den ulottuville ja my y-

täväksi. 

Itse, mainostoimisto, 

verkoston kanssa. 

Lasketaan myyntihinta 

huomioiden mm. verot. 

Myynnissä käytetään mark-

kinointikanavia.  

TOTEUTTAMINEN Tuote toteutetaan käy-

tännössä. 

Henkilökunnan ja asiak-

kaiden kanssa. 

Toteutetaan suunnitellun 

mukaisesti. 

PALAUTE JA 

KEHITTÄMINEN 

Asiakkailta, yhteistyö-

kumppaneilta ja omalta 

henkilökunnalta kerä-

tään palautetta. 

Asiakkaat, yhteistyö-

kumppanit ja oma henki-

lökunta. 

Kyselyt, haastattelut ja 

havainnointi. Korjataan 

toimintaa, mikäli palaute 

antaa aihetta. 
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2.2 Elämys ja sen tuottaminen 

 

Elämys on moniaistinen, positiivinen ja kokonaisvaltainen tunnekokemus, joka voi 

tuottaa kokijalleen henkilökohtaisen muutoskokemuksen. Elämyksen tuottamisessa 

keinot vaihtelevat, mutta lopputulos on aina sama. Elämystä tuotettaessa on otettava 

huomioon ainakin kolme tärkeää tekijää: fyysinen ja sosiaalinen ympäristö sekä kult-

tuurillinen sisältö. (Elämys - Miten se tehdään, 2004.) 

 

Asiakkaan kannalta tärkeää elämyksen tuottamisessa on, että hän on valmiina vas-

taanottamaan ja kokemaan elämyksen kaikilla tarjotuilla tasoilla. Pelkästään elämyk-

sen tuottajan avuilla ei voida saavuttaa täysivaltaista elämystä, vaan asiakkaan on it-

se osallistuttava prosessiin.  

 

Ohjelmapalveluissa elämysten tuottaminen on lisäarvon tuottamista. Asiakkaan nä-

kökulmasta voimakkaita positiivisia tunteita herättävä ohjelma on kiinnostavampi ja 

arvokkaampi kuin samat palvelut sisältävä neutraali ohjelma. Ohjelman elämykselli-

syyden kokeminen on kuitenkin aina subjektiivista ja ihmiset reagoivat asioihin eri 

tavoin. Ihmisten omat motivaatiot ja arvot ovat lähtökohtana sille onko elämys mah-

dollista. (Emt.). Ohjelmiin on mahdollista sisällyttää erityyppisiä kokemuksia, jol-

loin periaatteessa mahdollistetaan kaikkien asiakkaiden innostuminen ja elämykselli-

syys. Ongelmana on, että liikaa toisistaan poikkeavat osat voivat pienentää ohjelman 

kokonaisuuden arvoa. Yksi plus yksi ei olekaan kaksi vaan vähemmän. Oikean asia-

kasryhmän löytäminen jalostetulle, tiettyyn aiheeseen erikoistuneelle ohjelmapalve-

lulle tekee siitä arvokkaamman ja eheämmän kokemuksen. 

 
Elämyskolmio on konkreettinen väline, jolla voidaan arvioida tuotteen elämykselli-

syyttä. 
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KUVIO 2. Elämyskolmio (Emt.) 

 

Kolmion alin osa koostuu elämyksen elementeistä. Yksilöllisyydellä tarkoitetaan 

elämyksen ainutlaatuisuutta, eli ohjelmapalvelu on asiakkaalle uusi kokemus. Aitou-

della tarkoitetaan tuotteen uskottavuutta, mutta tuote on aito vain, mikäli asiakas ko-

kee sen niin. Tarina muodostaa elämyksen rungon ja on lähellä aitoutta. Yksinker-

taistettuna tarina antaa asiakkaalle syyn kokea elämys. Moniaistinen elämys vahvis-

taa tuotteen kokemusta ja mukaansatempaavuutta. Kontrasti tarkoittaa asiakkaan 

kannalta sitä, että elämyksellä pyritään irtaantumaan arjesta. Vuorovaikutuksen kaut-

ta asiakas pääsee osallistumaan kokemukseen itse. (Emt.) 

 

Kiinnostumisen ja motivaation tasolla asiakas saadaan innostumaan tuotteesta. 

Markkinoinnilla on tässä tärkeä rooli. Fyysisellä tasolla koetaan tuote joko turvalli-

seksi tai extreme-lajeissa vaaralliseksi. Tuotteen toimivuus mitataan fyysisellä tasol-

la. Älyllisellä tasolla asiakas päättää, pitääkö hän tuotteesta vai ei. Asiakas kokee 

oppimisen ja onnistumisen tunteet tällä tasolla. Emotionaalisen tason onnistuminen 

riippuu siitä, ovatko fyysinen ja älyllinen taso koettu positiivisesti. Elämyksen, ilon 

ja riemun kokeminen tapahtuvat emotionaalisella tasolla. Viimeisellä, henkisellä ta-

solla tapahtuvat voimakkaimmat reaktiot ja mahdolliset henkiset muutokset. (Emt.)  
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2.3 Tuotteen elinkaari 

 

Tuotteen elinkaarella tarkoitetaan aikaa, joka kuluu kehittämisen aloittamisesta sen 

poistamiseen käytöstä. Sama elinkaarimalli pätee myös ohjelmapalveluissa. Yleinen 

tuotteen elinkaaren malli koostuu neljästä eri vaiheesta, jotka ovat esittely, kasvu, 

kypsyys ja lasku. Esittelyvaiheessa kartoitetaan markkinoita sekä kysyntää mahdolli-

selle tuotteelle. Tuotetta aletaan kehittää ja se lanseerataan markkinoille. Kasvuva i-

heessa tuote tavoittaa asiakkaita ja sen myyminen aloitetaan. Kypsyysvaiheessa tuote 

on saavuttanut parhaan vaiheensa ja menekki on suurinta. Laskuvaiheessa kysyntä 

alkaa hiipua ja lopulta se sammuu. Tämä malli on varsin luonnollinen ja lähes väis-

tämätön kaikille tuotteille. Kypsyysvaihetta voidaan pitkittää tuotekehityksellä, pa-

rantamalla ja uudistamalla tuotetta. (www.quickmba.com/marketing/product/life-

cycle/) 

 

2.4 Ohjelmapalvelutuotteen rakentuminen 

 

Ohjelmapalvelutuotteen rakentamisessa prosessiajattelu on tärkeää. Prosessilla tar-

koitetaan kokonaiskäsitystä esim. tapahtuman toteutuksesta, niin tuottajan kuin asi-

akkaankin kannalta. Se sisältää suunnittelun, organisoinnin, motivoinnin, toimeen-

panon ja kehittämisen (Näsi & Aunola 2001, 26).  

Prosessi on yksinkertaisesti tekojen sarja. Asioiden tekeminen, näkemi-
nen ja kuvaaminen prosessina on ensimmäinen ihmiselle ominainen 
tapahtumien haltuunoton muoto. (Emt. 106.) 

  

Ohjelmapalvelun prosesseja läpikäytäessä kannattaa ottaa huomioon vähäpätöisiltä-

kin tuntuvia asioita, jotka kuitenkin voivat asiakkaan näkökulmasta olla äärimmäisen 

tärkeitä. Ohjelman tarkka aikataulutus ja sen muutoksiin varautuminen, laitteiston 

toimivuus ja tarvikkeiden riittävyys, ohjelmapalvelun ulkoistettujen osa-alueiden te-

kijöiden tarkka ohjeistaminen ja kirjalliset sopimukset, ruoka-aineyliherkkyyksiin 

varautuminen ruoka-annoksissa ja pieniinkin haavereihin varautuminen ovat ohjel-

mapalvelun kokonaisuuden kannalta elintärkeitä asioita muistaa ja varmistaa. On 

myös tärkeää käydä ohjelmapalvelun kaikki osiot läpi asiakkaan näkökulmasta. Tä-

mä on tietynlainen ”mystery shopping”-vaihe, jonka avulla pyritään näkemään asi-
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akkaan kannalta positiiviset ja negatiiviset asiat. Mystery shoppingilla tarkoitetaan 

tapausta, jossa yritykseen saapuu ”asiakas”, joka tarkkailee yrityksen tilaa ja palve-

luita käyttämällä niitä. Hän tekee näkemästään ja kokemastaan raportin, jonka avulla 

yrittäjä voi parantaa toimintaansa. 

 

Ohjelman aikataulutusta voidaan paperilla suunnitella vain tiettyyn pisteeseen asti, 

lopullinen tarkka aikataulu voi syntyä vain toteuttamalla ohjelmapalvelu testiryhmäl-

lä. Testiryhmänkin toiminta voi poiketa oikeiden asiakkaiden tahdista, koska testi-

ryhmällä voi olla jo tieto, mitä ohjelmaan kuuluu eikä heidän opastamiseensa siten 

kulu yhtä paljon aikaa kuin oikean asiakasryhmän opastamiseen. Tähän ongelmaan 

voidaan varautua suunnittelemalla ohjelmaan ylimääräisiä numeroita, jotka voidaan 

tarpeen vaatiessa toteuttaa, jos ollaan edellä aikataulusta. Jäädessä jälkeen aikatau-

lusta ohjelmassa on myös hyvä olla pieniä taukoja tai ohjelmanumeroita, jotka voi 

jättää toteuttamatta ja näin ottaa kiinni menetettyä aikaa rikkomatta ohjelmapalvelun 

kokonaisuutta. 

 

Laitteiston toiminta ja tarvikkeiden riittävyys ovat täysin kiinni asianmukaisesta 

suunnittelusta ja tarkastamisesta. Inventoimalla tarvikkeet ja selvittämällä ohjelma-

palveluun osallistuvan ryhmän koko osataan hankkia riittävä määrä tarvikkeita. Lait-

teiston säännöllinen huoltaminen ja tarkastaminen pienentävät käyttötilanteessa ta-

pahtuvaa toimintahäiriön tai rikkoontumisen riskiä. Aina kuitenkin on mahdollista, 

että laitteet menevät epäkuntoon, ja siihen kannattaa varautua korvaavilla laitteilla, 

tai korvaavalla ohjelmalla. 

 

Ulkoistetut palvelut ohjelmapalvelussa ovat joskus ongelmallisia. Ulkoistetun palve-

lun toteuttajalla on suuri rooli kokonaisuuden onnistumisessa, mutta hän ei välttä-

mättä kanna asiasta samaa vastuuta kuin itse kokonaisuuden myyjä. Ulkopuolisen 

yrittäjän sitouttaminen toimintaan ja kirjallisten sopimusten laatiminen ovat keinoja 

välttää heikot ulkoistetut palvelut. Sopimuksissa täytyy määritellä tarkka hinta oste-

tuille palveluille, koska raha on yleisin syy yrittäjien välisiin kiistoihin. Sopimukses-

sa tulisi myös määritellä sopimuksen kesto ja kuinka usein sitä voidaan tarkistaa 

korvausten ja muiden ehtojen osalta. Sopimuksen muu ehto voi olla mahdollinen 

korvaus lyhyellä varoitusajalla perutusta tapahtumasta. Jos kyseessä on vakiintunut, 

usein käytetty tuote, voidaan sopia takuukorvauksesta tietylle ajanjaksolle, jolloin 
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ulkoistetun palvelun tuottajalle maksetaan korvaus vaikka tapahtumia ei esim. olo-

suhteiden takia olisi järjestetty. Tarkka selvitys ohjelmapalvelusta, siitä mihin tuo tta-

jalta ostettua palvelua käytetään ja mihin kokonaisuuteen pyritään, antaa ulkoistetun 

palvelun tuottajalle selkeän kuvan omasta roolista ja sen tärkeydestä. Ulkoistetun 

palvelun tuottajan mielipiteiden kuunteleminen ja hänen pyyntönsä huomioon otta-

minen ovat yhtälailla tärkeitä asioita, kun pyritään tekemään palvelun tuottaminen 

mielekkääksi ja saadaan aliurakoitsija sitoutumaan toimintaan. Kokonaisuuden to-

teuttajan täytyy myös tarkkailla ostamansa palvelun laatua ja tuoda esiin huomatut 

epäkohdat tai mahdolliset heikkoudet, luonnollisesti rakentavassa hengessä. 

 

Tapaturmiin varautuminen on luonnollisesti ensisijaisen tärkeää. Ensiapuvalmiuksi-

en on oltava kunnossa, ja loukkaantunut asiakas on voitava kuljettaa hoitoon riippu-

matta siitä, mihin ohjelman aikana on siirrytty. Ei myöskään pidä vähätellä pieniä 

tapaturmia, kuten nirhaumia tai pieniä haavoja. Asiakkaan kannalta ne voivat olla 

ratkaisevia sen suhteen, miten hän kokonaisuuden kokee. Välinpitämätön tai vähätte-

levä suhtautuminen asiakkaalle kipua tai epämukavuutta tuottavaan asiaan on virhe, 

joka voi muuttaa asiakkaan käsityksen koko palvelusta tai sen tuottajasta. Asiakkaan 

esille tuomaan ongelmaan, tuntui se sitten kuinka vähäpätöiseltä tahansa, pitää suh-

tautua vakavasti ja pyrkiä helpottamaan asiakkaan oloa. Pienetkin asiat voivat auttaa, 

myös pelkkä empaattinen kuuntelu. Asiakas itsekin voi tiedostaa, ettei ongelma ole 

suuri, mutta tärkeintä on kuitenkin lopullinen mielikuva, joka ohjelmapalvelusta jää. 

Mielikuvan voi valitettavasti pilata pienikin epämukavuustekijä, joka jatkuu riittävän 

kauan. 

 

2.5 Ammattitaitovaatimukset matkailuohjelmapalvelualalla 

 

Ammattitaito voidaan hankkia koulutuksen ja/tai kokemuksen kautta. Matkailun ja 

ohjelmapalvelujen toimialoilla korostuu kokemuksen kautta hankittu osaaminen. 

Pelkästään teoreettisella koulutuksella ei voida saavuttaa tarvittavaa ammattitaitoa, 

vaan siihen täytyy sisältyä aina myös käytännössä hankittua kokemusta. (Auvinen & 

Kauppinen & Pohjola 2005, 38–39.) 
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Ohjelmapalveuita tuottaessa ongelmaksi nousee tiedon saanti siitä, kuinka ne tuo t-

teistetetaan ja mitkä ovat lakien vaatimukset kuluttajalle suunnatussa informaatiossa. 

MoNo-projektin raporttiin on koottu pääosa niistä tiedoista, jotka tuottajan on hallit-

tava, pystyäkseen täyttämään palvelulle asetetut perusvaatimukset. Hankkkeen tar-

koituksena on ollut vahvistaa yrittäjien valmiuksia rakentaa tuotteensa kuluttajan-

suoja, tuoteturvallisuus ja ympäristövastuullisuus huomioon ottaen. (Juvonen 2002, 

1.) Yrittäjän on hallittava sisältö ja sen tuottaminen, koska pelkällä toimivalla lait-

teistolla, kuluttajansuojalla ja riskien kartoittamisella ei rakenneta elämystä. Tuot-

teen menestymisen kannalta sisällönhallinta on elintärkeää, sillä ilman sisältöä ei ole 

toimivaa tuotetta. 

 

Meidän ohjelmapalvelumme koostuu kahdesta MoNo-raportin erittelemästä osasta, 

luontoliikkumisesta ja elämystoiminnasta. Raportin määrittelyn mukaan luontoliik-

kuminen on luontoon tukeutuvaa vastuullista ohjelmapalveluiden järjestämistä. Li-

säksi luontoliikkuminen määritellään tapahtuvan lihasvoimin. Elämystoiminta on 

luontoon ja/tai rakennettuun ympäristöön tukeutuvaa kokemuksellista ja vastuullista 

ohjelmapalveluiden järjestämistä. Molemmissa toiminta tapahtuu omatoimisesti tai 

ohjattuna, luvallisilla alueilla, ympäristövastuullisesti, asianmukaisin varustein ja 

turvallisuusnäkökohdat huomioon ottaen (Emt. 2.).  

 

Riskien hallinta edellyttää toimintaan liittyvien riskien kartoittamista ja niiden mini-

mointia sekä olosuhteiden jatkuvaa arviointia ja seurantaa. Ohjaavien henkilöiden pi-

tää osata käyttää kaikkia ohjelmaan liittyviä välineitä ja laitteita. Ohjaajan tulee tar-

vittaessa neuvoa ja opastaa asiakkaita laitteiden käytössä. Ammattitaito edellyttää 

kykyä johtaa, ohjata ja hallita ryhmää. Lisäksi vaaditaan vuorovaikutustaitoja sekä 

kykyä sovittaa esiintymisensä kulloisenkin ryhmän tarpeiden, vaatimusten ja kulttuu-

ritaustan mukaan. Ohjaajan ammattitaitoon kuuluu kyky arvioida asiakkaan toimin-

takyky aktiviteettiin kohdistuvien toiminnallisten vaatimusten suhteen. Ammattitai-

toon kuuluvat myös työturvallisuusmääräysten tuntemus ja kyky soveltaa niitä käy-

tännössä. (Auvinen & Kauppinen & Pohjola 2005, 40–41.) Ohjaajalla tulee olla riit-

tävä kielitaito asiakkaiden ohjaamisessa kaikissa tapahtuman tilanteissa, riippumatta 

siitä, onko kyse laitteen opastuksesta tai hätätilanteesta. Mikäli tilanne ja asiakkaat 

vaativat, tulee käyttää tulkkia, jotta epäselvyyksiltä vältytään. 
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2.6 Ohjelmapalvelun laatu ja sen arvioiminen 

 

Asiakaspalvelussa laatu määritellään yleisesti asiakkaan kokemuksen perusteella, jo-

ten koettu laatu on hyvin yksilöllinen ja henkilökohtainen. Ohjelmapalveluissa ko-

konaislaatu koostuu kolmesta osasta: teknisestä, toiminnallisesta ja vuorovaikutuk-

sellisesta laadusta. (Verhelä & Lackman 2003, 40.)   

 

Tekninen laatu käsittää kaikki laitteet, välineet ja toiminnalliset puitteet. Se on myös 

näkyvin osa laatua. Toiminnallinen laatu koostuu asiakaspalveluprosessista. Asiakas 

harvoin huomaa toiminnallista laatua, mutta sen epäonnistuessa laadun heikkous ko-

rostuu. Vuorovaikutuslaatu muodostuu siitä, minkälainen vuorovaikutus asiakkaan ja 

palveluntuottajan välille syntyy. (Emt. 41–42.)  Asiakaspalvelutilanteessa laatu syn-

tyy perusasioista, kuten luotettavuus, joustavuus, turvallisuus, kohteliaisuus yms. 

(Borg & Kivi & Partti 2002, 142). 

 

Tekninen laatu on helpompi arvioida ja todeta, kun taas toiminnallisen ja vuorova i-

kutuslaadun arvioiminen voi olla häilyvämpää. Helpoin ja yleisin tapa mitata laatua 

on tyytyväisyyskyselyn toteuttaminen, mutta myös omalla arvioinnilla yrittäjä voi 

selvittää omaa laatuaan. Omassa arvioinnissa on tärkeää ottaa huomioon tekniset 

puitteet ja se, onko käytössä olevilla laitteilla ja resursseilla mahdollista toteuttaa se, 

mitä asiakkaalle on luvattu. Yhtä tärkeää on arvioida, onko henkilökunnan ammatti-

taito riittävä turvaamaan palveluprosessin onnistuminen toiminnallisen ja vuorova i-

kutuksellisen laadun suhteen. Viime kädessä asiakas kuitenkin itse määrittelee riittä-

vän laatutason ja sen, vastaako tarjottu tuote hänen odotuksiaan.  

 

2.7 Ohjelmapalveluiden tulevaisuus 

 

Eri lähteiden mukaan matkailun ohjelmapalveluiden tulevaisuus näyttää Suomessa 

hyvältä. Kasvua on havaittavissa etenkin yritysasiakkaissa ja ikääntyvän väestön 

keskuudessa. Tulevaisuuden segmentti on hyvinvointipalvelut, koska väestörakenne 

muuttuu iäkkäämmäksi ja vanhemmat ihmiset haluavat hemmotella ja hoitaa itseään 

(Heikkilä 2005, 19.). Yrityssektorin osuutta ohjelmapalveluiden kasvussa perus tel-

laan kokous- ja kongressimatkailun sekä kannuste- ja virkistysmatkailun lisäänty-
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neellä, tuotteistettujen ohjelmapalveluiden kysynnällä (Matkailualan vuosikirja 

2004, 140.). 

 

Ohjelmapalveluiden tarjoajien on nykypäivän kiristyvässä kilpailussa vaikea selvitä 

yksin. Nykyinen trendi onkin verkostoituminen, ja varsinkin pienille yrittäjille tämä 

saattaa olla elinehto ja ainoa tapa selvitä markkinoilla. Verkostossa toimijoiden täy-

tyy olla aktiivisia ja toimia yhteisen tavoitteen eteen. (Verhelä & Lackman 2003, 

87.) 

 

 

3 RUOKAOHJELMAPALVELUT 

 

Tarkoituksena on, että ruokailu on osana ohjelmapalvelun teemaa ja osaltaan antaa 

ohjelmapalvelulle lisäarvoa sekä toimii luonnollisesti yhtenä ohjelmanumerona. Li-

säksi tavoitteena on, että asiakas itse pääsee ainakin osittain seuraamaan ruoan va l-

mistusta tai jopa valmistamaan sitä itse. 

 

Ruokaohjelmapalvelut määritellään lähinnä ruokamatkailuksi, joka on jaettu viiteen 

eri osa-alueeseen; eräruokailut, teemaillalliset, kulinaristiset matkat, olut- ja viini-

matkat. Ruokamatkailun pääasiallinen tarkoitus on, että asiakkaat voivat tutustua eri-

laisiin ruokiin ja juomiin sekä nauttia niistä. Osallistujat voivat itse osallistua ruoan 

valmistukseen tai seurata sitä. (Verhelä & Lackman 2003, 150–151.) Teemaillallisil-

la ja/tai eräruokailussa, jotka ovat osana meidänkin ohjelmapalvelua, ruoka ja juoma 

ovat valmiiksi tehtyinä ja asiakas osallistuu teemaan ja ohjelmiin lähinnä seuraajana.  

 

3.1 Ruokatuotanto osana ohjelmapalvelua 

 

Ruokatuotannon osalta prosessiajattelu lähtee liikkeelle edellytyksistä eli pyritään 

kartoittamaan asiakkaiden tarpeita sekä kuunnellaan asiakkaiden toiveita. Näiden 

pohjalta lähdetään suunnittelemaan ruokailukokonaisuutta, kuitenkin koko ajan sil-

mällä pitäen taustalla olevia raameja kuten esim. teema, budjetti ja muut resurssit. 

Ruokailutapahtuma toteutetaan suunnitelman mukaan. Toteutuksen jälkeen pyritään 
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keräämään kaikki mahdollinen informaatio tapahtumasta ja analysoimaan sen kul-

kua. 

 

Tilauksesta tulee varmistaa hyvissä ajoin (3-4 päivää) tarkka henkilömäärä sekä 

mahdolliset erityisruokavaliot. Yleisimpiin yliherkkyyksiin voidaan varautua valmis-

tamalla vähälaktoosisia ruokia tai varaamalla esim. gluteiinittomia tuotteita. Tiedon 

lisääntymisen kautta ihmiset ovat valveutuneempia mitä ruoka-aineita he voivat syö-

dä ja mitä eivät. Ellei rajoitteista ole erityismainintaa, niin yleinen tapa on kuitenkin 

valmistaa automaattisesti kasvisruoka sekä mahdollisuuksien mukaan käyttää vähä-

laktoosittomia maitotaloustuotteita. Keittiöhenkilökunnan tulee kuitenkin tarkkaan 

tietää, mitä ruoat sisältävät ja kenelle ne sopivat. 

 

Tilattaessa tarvittavaa määrää raaka-aineita, on syytä kuitenkin ensin varmistaa onko 

ko. aineita valmiina varastossa ja tehdä tilaus sen mukaan. Raaka-aineita tulee tilata 

sen mukaan, että saattaa tulla muutama henkilö lisää, normaali käytäntö on noin 

+5 %. Samalla tulee tarkistaa, että muu tarvittava välineistö kuten puhtaat pöytälii-

nat, astiasto, kynttilät, menyykortit, kukat jne. ovat valmiina. 

 

Raaka-aineiden tilauksissa on hyvä käyttää luotettavia ja hyväksi havaittuja tavaran-

toimittajia, välttämättä edullisin tavarantoimittaja ei ole paras. On myös syytä harki-

ta, että kannattaako tilauksia keskittää samalle tavarantoimittajalle, mikäli heillä on 

laaja valikoima, näin voidaan saada tuntuvia alennuksia. Tavarantoimituksissa tulee 

tarkkailla sen luotettavuutta, ovatko raaka-aineet moitteettomia ja tulevatko ne ajal-

laan. 

 

Mikäli tilaisuus on henkilömäärältään suuri, tulee varmistaa, että henkilökuntaa on 

riittävästi. Suurissa tilaisuuksissa on hyvä käyttää lisätyövoimaa esim. henkilövuok-

raus-yritysten kautta. Tapahtumaa edeltävänä iltana tai viimeistään aamulla tulee 

ruoat esivalmistella mahdollisimman pitkälle reseptien mukaan. Tämä on paras kei-

no välttää ruuhkaa ja paniikkia keittiössä. Mikäli lisätyövoimaa on hankittu, voidaan 

vastuualueita jakaa helposti. Jos tapahtumia on ollut harvakseltaan, on hyvä varmis-

taa ajoissa, että ruoanlaittoon tarvittava välineistö (veitset, leikkuulaudat, työkoneet 

jne.) ovat käyttövalmiina ja kunnossa. 
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Luontoon tarjoiltaessa tarjoilupaikka on tarkastettava, ennen kuin sinne viedään ruo-

kaa. Samalla sinne voidaan viedä välineistöä, mutta ei kuitenkaan elintarvikkeita. 

Tupaswillan kohdalla tämä tarkoittaa, että laavulla missä ruoka tarjoillaan, on tar-

peeksi polttopuita sekä paikka on siivottuna ja esteettisesti moitteettomassa kunnos-

sa.  

 

Ennen tilaisuuden alkua on tärkeää aikatauluttaa keittiön työskentely, tarvittaessa se 

voidaan tehdä muistilapulle, varsinkin jos keittiössä työskentelee useampia henkilöi-

tä. On tärkeää vielä varmistaa, mihin aikaan asiakkaat tulevat ruokailemaan. Työs-

kentely tulee organisoida niin, että yllättävät tilanteet ja aikataulun muutokset eivät 

aiheuta ongelmia. Tähän voidaan varautua niin, että ruoat asetetaan tarjolle vasta kun 

asiakkaat saapuvat ruokailemaan, sekä tiedustelemalla tilaisuuden vetäjältä, kuinka 

tilanne etenee. 

 

Ruoan valmistus tulee aloittaa hyvissä ajoin, eniten aikaa vievästä aloittaen. Ruokaa 

valmistettaessa tulee luonnollisesti huolehtia riittävästä hygieniasta raaka-aineiden, 

välineistön sekä itsensä kohdalla. Tarjoiltavan ruoan tasalaatuisuudesta on huolehdit-

tava tarkasti, niin maun, lämpötilan, annoskoon kuin ulkonäönkin suhteen. Hygienia 

ja tasalaatuisuus korostuvat etenkin, kun ruoka tarjoillaan tai jopa valmistetaan luon-

nossa. 

 

Tilaisuuden jälkeen tulee säilöä mahdolliset ylijäävät ja käyttökelpoiset raaka-aineet 

seuraavaa kertaa varten. Ruoan hävikkiä tulee tarkastella ja merkata ne ylös, jotta 

seuraavalla kerralla on helpompi minimoida hävikkiä. Myös mahdolliset ongelma-

kohdat täytyy huomioida, listata ja korjata ne seuraavaa kertaa varten. 

 

3.2 Teemaruokailu 

 

Teemaruokailu voi olla joko yksittäinen tapahtuma sinänsä tai se voidaan liittää 

isompaan kokonaisuuteen, kuten ohjelmapalveluun. Teemaruokailut suunnitellaan 

asiakkaiden toivomusten mukaan. Teemaruokailun yhdistävänä tekijänä on teema, 

jonka puitteissa ruokaohjelma toteutetaan.  
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Teemoja ja siihen liittyviä ruokia voi olla lukemattomia määriä, vain mielikuvitus 

voi olla rajana. Suunniteltaessa ateriakokonaisuutta on ensimmäisenä huomioitava 

asiakkaiden ja vieraiden toiveet, tarpeet ja mahdollinen budjetti. Teemaruokailut 

vaativat erittäin tarkkaa suunnittelua ja perehtymistä kyseiseen aiheeseen. Ruokailua 

suunniteltaessa on syvennyttävä teemaan liittyvään kirjallisuuteen, keittokirjoihin, 

kulttuurillisiin ja historiallisiin teoksiin ja jopa kaunokirjallisuuteen. Tärkeää on oi-

keiden raaka-aineiden käyttö ja ruokakokonaisuuksien yhdenmukaisuus. Lisäksi 

tunnelman luominen ruokailuympäristöön on tärkeää, siihen kuuluvat olennaisena 

osana koristelu, valaistus, henkilökunnan vaatetus, astiasto ja jopa teemaan sopivat 

menukortit. Yhä vaativammat asiakkaat haluavat usein räätälöityjä ateria- ja illallis-

kokonaisuuksia. Yhtenä nykypäivän trendinä on selvästi havaittavissa maakunnallis-

ten pitopöytien ja niihin liittyvien ruokaperinteiden tarjoaminen. (Verhelä & Lack-

man 2003, 151.) 

 

Ateriasuunnittelussa on lisäksi otettava huomioon raaka-aine valinnat, valmistus- ja 

esillepanotavat, keittiön ja henkilöstön resurssit, ravitsemus ja erityisruokavaliot se-

kä mahdolliset uskonnot ja kulttuurilliset erot. Raaka-aineiden osalta tulee ottaa 

huomioon niiden monipuolinen käyttö, mikäli teemana ei ole joku tietty ruokalaji tai 

raaka-aine, sekä niiden saatavuus kuten vuodenajat ja sesongit. Lisäksi tietyt juhlat ja 

pyhät vaativat omanlaisensa raaka-aineet; pääsiäisenä mämmiä ja lammasta, ja jou-

luna perinteisiä jouluruokia. (Määttälä & Nuutila & Saranpää 2003, 42–43.) 

 

Valmistus- ja esillepanotapoja korostetaan nykyään yhä enemmän. Ruokien kypsen-

nysmenetelmiä tulee käyttää monipuolisesti, kuitenkin niin, että raaka-aineiden omi-

naisuudet, maut ja aromit tulevat parhaiten esille. Ruokien ja raaka-aineiden muotoa 

tulee myös vaihdella, mutta kuitenkin niiden tulee olla helposti nautittavia. Esille-

panossa nousee tärkeäksi ruoan esteettisyys, asettelu, lämpötilat ja värit. (Emt. 43–

44.) 

 

Keittiön ja henkilökunnan resurssit ratkaisevat hyvin pitkälti valmistettavan ruoan 

määrän ja laadun. Suurempaa tilaisuutta suunniteltaessa on mietittävä, että pysty-

täänkö sitä olemassa olevalla kapasiteetilla ylipäänsä järjestämään. Keittiön varustus 

vaikuttaa valmistusmenetelmiin, mitä on mahdollista käyttää ja mitä ei. Henkilökun-

nan määrä ja osaaminen vaikuttaa myös osaltaan ateriasuunnitteluun. (Emt. 44.)  
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3.3 Ruokailu luonnossa 

 

Pakettimme yhtenä tärkeänä osana on ruokailu laavulla, nuotiotulen äärellä. Tarkoi-

tuksena on suunnitella suohon liittyvä ruokailukokonaisuus, jonka valmistusta itse 

asiakas pääsee aktiivisesti seuraamaan. Ruokailu koostuu tyypillisistä suolta saata-

vista raaka-aineista, kuten riistasta, marjoista ja sienistä. Vaikka itse ruoan valmistus 

tapahtuu keittiössä, niin niiden lämmittäminen ja tarjoilu tapahtuu luonnossa. Näin 

asiakkaalle annetaan mielikuva, että ne valmistettaisiin nuotiolla ja asiakas kokisi 

sen luonnonläheisempänä tapahtumana. Ohjelmapalveluun liittyvän ruokailun resep-

tiikka on liitteessä 3.  

 

Koko prosessiin ei kuulu pelkästään itse ruokailu, vaan ruuista tulee kertoa asiakkail-

le yksityiskohtaisesti mitä ne sisältävät, kuinka ne ovat valmistettu ja mistä ne ovat 

lähtöisin. Nykyään ihmiset arvostavat paljon lähiruokaa, joten on hyvä mainita raa-

ka-aineiden alkuperä. Erityisesti meidän ohjelmapalvelussamme suohon ja suomala i-

suuteen liittyvässä ruokailussa tulee painottaa raaka-aineiden alkuperäiset elin-

olosuhteet eli suo. 

 

Luonnossa ruokailu aiheuttaa paljon asioita, jotka tulee huomioida eri tavalla kuin 

sisätiloissa tai ravintolassa ruokailtaessa. Tärkeimpiä ovat lainsäädännölliset asiat 

kuten erillisen omavalvonnan erittäin tarkka noudattaminen. Tarkoituksena on, että 

asiakkaalle tarjoillaan osa ruoista valmiiksi lautaselle, jotta asiakas ei pääse suora-

naiseen kosketukseen ruokien kanssa. Lisäksi haastetta tuovat ruokien lämpimänä 

pysyminen ja koko tarjoiluprosessi, sillä se vaatii erityistä ammattitaitoa ja kokemus-

ta prosessin kulusta. Ajoitus nousee tärkeäksi tekijäksi, sillä valmiiden ruokien läm-

mittäminen nuotiolla tulee tapahtua oikea-aikaisesti. Ruokia ei saa lämmittää liian 

kauaa kuivumisen ja ylikypsymisen takia, eikä liian lyhyttä aikaa, ettei ruoka jää 

haaleaksi. 

 

Mikäli ruokaa tai elintarvikkeita tarjotaan asiakkaille luonnossa, niin on siitä tehtävä 

ilmoitus kunnan terveysviranomaisille. Liitteessä 5 on ilmoituskaavio ulkona tapah-

tuvasta elintarvikkeiden sekä ruokien myynnistä ja tarjoilusta. 
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3.3.1 Elintarvikkeiden kuljetus  

 

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka säilyäkseen vaativat kylmäsäilytystä tai 

lämpösäilytystä, tulee kuljettaa enintään niissä lämpötiloissa, mitä laki määrää. Kyl-

mätuotteiden säilytyslämpötila ei saa laskea alle +8 asteen. Lämpöisenä kuljetettavi-

en tuotteiden lämpötilan pitää olla koko ajan vähintään +60 astetta. Kylmätuotteiden 

kuljetuslämpötila saa lyhytaikaisesti muuttua rajojen yli, jos elintarvikkeen hygiee-

ninen laatu ei heikkene. Kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuvien elintarvikkei-

den jäähtyminen kuljetuksen aikana ei saa vaarantaa elintarvikkeiden hygieenistä 

laatua. (www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2000/20000597.) 

 

Ruoka ja elintarvikkeet tulee kuljettaa niille tarkoitetuilla kuljetuslaatikoilla. Tarjoil-

tava ruoka on pidettävä säädetyissä lämpötiloissa koko kuljetuksen ajan valmistus-

paikasta tarjoilupisteeseen asti. Tämä lämpö- ja kylmäketjun ylläpitäminen tarkoittaa 

lämpölaukuilla tapahtuvaa kuljetusta, jolloin tuotteet saadaan pysymään halutussa 

lämpötilassa. Ruokien lämpötilat tulee vielä tarkistaa ennen tarjoilua lämpömittarilla. 

Kuljetuslaatikot on puhdistettava käyttökertojen välillä sekä elintarvikkeiden kulj e-

tuksessa käytettävät kuljetusajoneuvot on pidettävä puhtaina. 

 

3.3.2 Ruokien tarjoilu 

 

Tarjottavat ruoat on pidettävä riittävän korkealla ja helposti puhtaana pidettävällä 

tarjoilupöydällä tai alustalla ja suojattava tarkoituksenmukaisesti kosteus-, pöly-, 

lämpö-, valo- ja muilta haitallisilta vaikutuksilta. Elintarvikkeita ei saa säilyttää 

maassa ilman alustaa. Kuljetuslaatikoista ja - laitteista ei saa aiheutua niissä säilytet-

täville elintarvikkeille haittaa. Tarjoilun aikana on huolehdittava siitä, ettei tarjoilta-

vien elintarvikkeiden laatu heikkene oleellisesti. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet 

on säilytettävä korkeintaan +8 °C:n (kala 0 – +3 °C) ja kuumana tarjoiltavat tuotteet 

vähintään +60 °C:n lämpötilassa; tuotteet tulee suojata jäätymiseltä. Elintarvikkeiden 

jakelijalla tulee olla helposti puhdistettava, tarkoitukseen soveltuva ja siisti työasu. 

Elintarvikkeita valmistettaessa, tarjoiltaessa tai myytäessä on tupakointi kielletty. 
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Tarjoilupaikalla on oltava tarvittaessa mahdollisuus elintarvikkeiden puhdistukseen. 

Elintarvikkeiden puhdistukseen ei saa käyttää käsienpesupistettä. 

(www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle/p1038.pdf) 

 

3.4 Omavalvonta 

 

Omavalvontavelvollisuus on lakisääteistä kaikille, jotka tuottavat, valmistavat, pak-

kaavat, tarjoilevat, tuovat maahan, varastoivat, kuljettavat ja pitävät kaupan elintar-

vikkeita. Omavalvonnan periaatteena on ehkäistä virheitä ja sillä pyritään varmista-

maan, että kuluttaja saa turvallisia ja asetuksia täyttäviä elintarvikkeita. Omavalvon-

taa valvovat terveysviranomaiset, mutta päävastuu on kuitenkin itse työntekijöillä. 

Sillä kehitetään toimintaa ja voidaan jopa vaikuttaa taloudelliseen tulokseen esim. 

tuotteiden ja raaka-aineiden oikealla käsittelyllä, joten asiakkaiden lisäksi siitä hyö-

tyy myös itse yritys. (Ijäs & Välimäki 2002, 72–73.) 

 

Yleisin ja käytetyin omavalvonta perustuu HACCP-järjestelmään (Hazard Analysis, 

Critical Control Point). Tämä perustuu seitsemään pääperiaatteeseen, jotka koostuvat 

seuraavista tekijöistä: 1. vaaratekijöiden tunnistaminen, 2. kriittisten kohtien määrit-

täminen, 3. tavoitetasojen ja sallittujen vaihtelurajojen määrittäminen kriittisille koh-

dille, 4. kriittisten kohtien seurannan suunnittelu, 5. tulosten kirjaaminen, 6. korjaa-

vien toimien määrittäminen sekä 7. koko järjestelmän toimivuuden arviointi. (Emt. 

72–76.)  

 

Omavalvontasuunnitelmalla pyritään kartoittamaan ja etsimään kaikkein kriittisim-

mät pisteet eli keskitytään tärkeimpiin riskitekijöihin. Esimerkkinä ovat lämpötilojen 

ja erilaisten säilytys- ja valmistusaikojen valvonnan seuranta. Myös varsinaisesta 

toiminnasta, tavaran vastaanottotarkistuksesta, henkilökunnan hygieniasta, jätehuo l-

losta ja siivouksesta sekä toimenpiteistä tuholaisia todettaessa on syytä olla suunni-

telma. Omavalvonnan tulee olla kirjallisessa muodossa ja kaikkien työntekijöiden 

ulottuvilla. (www.elintarvikevirasto.fi/hygos/index.html?page=210.) Tupaswillan 

omavalvontasuunnitelma, koskien ruokien valmistusta ja tarjoilua luonnossa, löytyy 

liitteestä 4. 
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4 OHJELMAPALVELUN SUUNNITTELU JA TOTEUTUS 

 

Käytimme ohjelmapalvelun suunnittelun ja toteutuksen apuvälineenä taulukko 1:ssa 

olevaa rakennetta. Poikkesimme taulukosta sen verran, että tuotteistaminen ja testaus 

olivat samassa yhteydessä toteuttamisen kanssa. Ohjelmapalvelua ei ole vielä toteu-

tettu oikeilla yritysasiakkailla, vaan se toteutettiin testiryhmällä. 

 

4.1 Suunnittelu 

 
Aloitimme ohjelmapalvelumme suunnittelun keskustelemalla toimeksiantajamme 

kanssa, mahdollisista tarpeista ja toiveista. Esittelimme muutamia valmiita ideoita ja 

kartoitimme tarkemmin mille Tupaswillalla oli tarvetta. Kävi ilmi, että suurin tarve 

oli luontoaiheiselle ohjelmistolle, joka tulisi suunnitteilla olevan luontopolun tarjo-

amiin puitteisiin. Toimeksiantajan toiveena oli, että ohjelmapalvelu sisältäisi ele-

menttejä suosta, Suomesta ja suomalaisuudesta. 

 

Suunniteltaessa ohjelmapalvelua käytimme suota punaisena lankana. Suo oli lähtö-

kohtana kaikille toiminnoille, tarinoille ja ruoille. Pääperiaatteena oli saada asiak-

kaalle elämys suosta jokaisella viidellä aistilla. Tavoitteena oli nähdä suo ruska-

aikana, kuunnella suon ja luonnon ääniä, tuntea suo upottamalla käsi sammaleeseen, 

haistaa suopursun tuoksuja ja maistaa suolta saatavia luonnonantimia. Tavoitteena 

oli siis saada asiakkaalle mahdollisimman konkreettinen ja monipuolinen kokemus 

suosta. 

 

Tupaswillan sijainnin ansiosta ohjelmapalvelumme oli helppo suunnitella monipuo-

linen luonto-ohjelma, koska päärakennuksen vierestä avautuu suo lampineen ja toi-

sella puolella nousevat korkeat hiekkaharjut, mistä on jylhät maisemat kilometrien 

päähän. Maasto on pääsääntöisesti sekametsää, mikä on tyypillistä suomalaista met-

sämaisemaa. Näitä elementtejä yhdistelemällä lähdimme hahmottelemaan runkoa. 

 

Ruokailun päätimme järjestää luonnossa, hiekkaharjun päälle rakennetulla laavulla. 

Tämä sen takia, että halusimme kehittää toimeksiantajallemme jotain uutta, sillä var-
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sinaista ruokailua ei ole laavulla järjestetty aikaisemmin, lukuun ottamatta makka-

ranpaistoa. Ruokailu harjun päällä toisi ohjelmapalvelulle ja asiakkaille lisäarvoa. 

Samalla saimme lisää haastavuutta suunnitteluun ja itse toteutukseen. Tarkoituksena 

oli, että asiakkaan nauttiessa ruuasta, hän voi samalla ihailla perinteistä suomalaista 

maisemaa. Laavu on suunniteltu ja rakennettu niin, että se antaa tähän mahdollisuu-

den. Ruokien valmistamisen päätimme tehdä Tupaswillan keittiössä, koska ruoan 

valmistus luonnossa ei ollut puitteiden vuoksi mahdollista. 

 

Suunnittelumme seuraavassa vaiheessa lähdimme Tupaswillan maastoon kartoitta-

maan, merkitsemään ja aikatauluttamaan tulevaa reittiä. Näin saimme myös hyvän 

kokonaiskuvan sen sijainnista ja mahdollisuuksista. Ennen kartoitusta olimme jo 

päättäneet, että reitin varrelle tulisi ainakin kaksi pysähdyspaikkaa, joilla havainnol-

listaisimme ja kertoisimme suoluonnosta.  

 

Kartoituksen tässä vaiheessa havaitsimme, että ohjelmapalvelumme voitaisiin jakaa 

kahteen osaan, lyhyempään ja pitempään versioon. Lyhyempi versio kiertäisi suo-

lammen ja sitten palaisi takaisin päärakennukselle, kun taas pitempi versio jatkaisi 

aina hiekkaharjun päälle. Suunnittelimme lyhyemmän version sopimaan kokousasi-

akkaille, joilla on rajallisesti aikaa mutta haluavat jotain ohjelmaa ennen ruokailua. 

Samalla se olisi tarpeeksi kevyt työpäivän välissä pidettäväksi. Pidempi versio on 

asiakkaille, jotka viettävät Tupaswillan tiloissa koko päivän virkistäytymiseen ja yh-

dessäoloon. Pidemmän reitin tarkoituksena on, että se on fyysisesti haastavampi ja 

että asiakkaalle tulisi mahdollisesti jopa pieni hiki pintaan. 

 

Suunnittelun aikana kävimme keskusteluja Juhani Kauppisen kanssa, joka on aikai-

semminkin vetänyt ohjelmanumeroita heidän maastossaan. Hänen tietojen perusteel-

la pystyimme jalostamaan omaa ohjelmapalveluamme sellaiseksi, jota siellä ei ole 

aikaisemmin pidetty. Näin saataisiin heidän tuotevalikoimaansa lisää tarjontaa, joka 

tukisi heidän yritysasiakaspalveluita. 

 

Kartoitettuamme reitin, aloimme suunnitella ohjelmapalvelulle tarinaa. Tarina tulisi 

koostumaan kolmesta eri aihealueesta: 1. suo, historia ja mytologia, 2. suo ja suoma-

laisuus, 3. suo ja sen hyödyntäminen. Ajatuksena oli käsitellä jokaista aihetta eri py-

sähdyspaikoilla, kronologisesti etenevänä kokonaisuutena. Tarinaa rakensimme 
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oman tiedon ja olemassa olevan kirjallisuuden avulla. Samalla työstimme ateriako-

konaisuutta laavulla tarjoiltavaksi. Ruokailun halusimme myös tukevan ohjelmapal-

velun suo- ja luontoaiheista sisältöä, joten valitsimme käytettäväksi riistalihaa, sieniä 

ja suomarjoja ruoan raaka-aineina. 

 

Ohjelmapalvelua suunniteltaessa sovimme pidettäväksi koe-ryhmän, jolla kyseinen 

ohjelma ajettaisiin läpi. Testiryhmä koostui ulkomaalaisista vaihto-opiskelijoista, 

jotka osallistuivat Finnish food culture- kurssille. Ohjelmapalveluun osallistuminen 

oli osa kurssin sisältöä. Heidät valittiin testiryhmäksi, koska halusimme nähdä kuin-

ka ulkomaalaiset vieraat mahdollisesti suhtautuvat suomalaiseen luontoon ja erityi-

sesti suoympäristöön, sekä ulkona ruokailuun. Testiryhmä osoittautui innokkaaksi 

osallistumaan ja he antoivat rakentavaa palautetta ohjelmapalvelun eri osa-alueisiin. 

Ryhmään osallistuivat myös Olavi Paavilainen (Verkonkutoja-hanke), Mika Sachse 

ja Tea Erkkilä Jyväskylän Ammattikorkeakoulun henkilökunnasta 

 

Saatuamme tarinan ja ruokalistan pääpiirteittäin suunniteltua (kts. liitteet 1 ja 2) kes-

kitimme energiamme välineistön ja oheismateriaalin hankintaan. Listasimme kaikki 

tarvikkeet mitä mielestämme ohjelmapalvelun onnistunut toteutus vaatii. Juhani 

Kauppisen kanssa kävimme läpi heidän olemassa olevan välineistön niin keittiöön 

kuin maastoon liittyen. Perustarvikkeet lautasista vesiastioihin löytyivät Tupaswillal-

ta ja kumisaappaat saatiin varustepankista. Kävimme myös uudestaan kulkemassa 

suunnitellun reitin, tällä kertaa tarinapohjan kanssa.  

 

Olimme rakentaneet perustan ohjelmalle, joten olimme hienosäätöä vaille valmiit to-

teutukseen. Analysoimme ohjelmamme prosesseja ja yritimme löytää seikkoja, joita 

emme jostain syystä olisi vielä havainneet. Teimme pieniä muutoksia ohjelmaan ja 

tarinaan, mutta suurempiin muutoksiin ei onneksi ollut enää tarvetta.  

 

4.2 Ohjelmapalvelumme suhde elämyskolmioon 

 

Ohjelmapalvelumme muodostuu tarinan kautta ainutlaatuiseksi, verrattuna alueen 

kilpailijoiden tarjontaan. Kilpailijoilla ei ole olemassa puhtaasti suohon liittyvää tuo-

tetta. Aitous syntyy ympäristön autenttisuudesta ja yrityksen vahvasta suo- imagosta. 
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Moniaistisuus löytyy vahvana tuotteestamme, asiakas pääsee kokemaan suoympäris-

tön kaikilla viidellä aistilla. Kontrasti rakentuu ajatukseen siitä, että Tupaswillaan tu-

levat asiakkaat ovat yritysihmisiä ja kaupunkilaisia tai mahdollisesti yritysten ulko-

maalaisia vieraita, jotka eivät välttämättä ole jokapäiväisessä kosketuksessa luonnon 

ja suon kanssa. Vuorovaikutusta olemme pyrkineet lisäämään peleillä ja leikeillä. 

 

Fyysisen tason vaatimuksista olemme huolehtineet pitämällä reitin suhteellisen ke-

vyenä, mutta aktiivisuutta vaativana. Asiakkaan kuivana pysymisen turvaamiseksi 

heille on varattuna kumisaappaat ja tarvittaessa sadetakit. Älyllisen tason vaatimuk-

sia olemme täyttäneet rakentamalla tarinan, joka tarjoaa monipuolisia näkemyksiä 

suosta ja suomalaisuudesta, historiallisista faktoista nykypäivän ja tulevaisuuden nä-

kemyksiin. Lisäksi pelit, leikit ja ruoka ovat rakennettu niin, että asiakas voi kokea 

ahaa-elämyksiä. Turvaamalla fyysisen ja älyllisen tason onnistumisen luomme poh-

jan sille, että asiakas voi kokea elämyksen emotionaalisella tasolla. Ohjelmapalve-

lumme tarkoitus henkisellä tasolla on saada asiakkaalle uudenlainen näkemys suo-

hon. Asiakkailla saattaa helposti olla mielikuva suosta joutomaana, mutta sitä vo i-

daan käyttää hyväksi monella eri tavalla. Tarkoituksena on luoda asiakkaille positii-

vinen mielikuva suosta ja suomalaisuudesta. 

 

4.3 Ohjelmapalvelun hinnoittelu 

 

Ohjelmapalvelun kustannukset muodostuvat henkilöstökustannuksista, raaka-aine 

kustannuksista, tilavuokrista, ohjelmapalvelun kustannuksista. Hintoja laskiessamme 

olemme käyttäneet katetuottohinnoittelumenetelmää. Hinno itellessamme olemme 

laskeneet kustannukset kymmenen osallistujan mukaan. Asiakkaan maksamiin tila-

vuokriin sisältyvät jo katteet, joilla katetaan aiheutuvat työvoima- (saunan lämmit-

täminen, siivous), lämmitys-, sähkö- ja vesikustannukset.  

 

Henkilöstökustannukset koostuvat kolmen henkilön työpanoksesta. Yksi henkilö 

toimii keittiössä ja vastaa ruoanlaitosta. Toinen henkilö vastaa asiakkaiden viihdyt-

tämisestä ja koko ohjelmapalvelun läpiviennistä sekä kolmas toimii avustajana, joka 

valmistelee paikat asiakkaita varten eri tilanteissa. Jokainen työntekijä työskentelee 

kahdeksan tuntia, mutta avustajan kahdeksan tunnin työmäärästä viisi sisältyy tila-
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vuokriin, joten ruoka- ja ohjelmapalveluille aiheutuvat kolmannen työntekijän kus-

tannukset ovat kolme tuntia. Kolmannen työntekijän tunnit jakautuvat tasaisesti ruo-

ka- ja ohjelmapalvelulle, puolitoista tuntia per kustannuspaikka.  

 

Ruoan osalta taulukon kaksi hintoihin sisältyvät raaka-aineet, joiden verottomaksi 

hinnaksi muodostui 111,60 euroa ja katetuottoprosentti 70, johon sisältyy keittiössä 

muodostuvat kiinteät ja muuttuvat kulut. Savusaunan vuokrahinta on 220€, johon 

kuuluu lämmittäminen, istuinaluset (päreet), peseytymismahdollisuus, pyyhkeet sekä 

pukeutumistilat. Tilavuokra on tarkoitettu kokousasiakkaille ja se sisältää kokouspa-

ketin. Luontopolun hinta koostuu pääsääntöisesti vetäjän henkilöstökustannuksista 

kuten palkoista. 

 

Ohjelmapalvelun hinnaksi muodostuu noin 1 100 euroa ja tätä kautta yhden henkilön 

hinnaksi 110 euroa. Mikäli asiakasryhmä on suurempi, niin ohjelmapalvelun hinta, 

yhtä asiakasta kohden, laskee. Johtuen siitä, että tila- ja saunavuokra pysyvät muut-

tumattomina. 

 

TAULUKKO 2. Hinnoittelun perusteet 

 
Erilliskustannukset Hinta (ilman 

alv:a) 
+ Alv = Hinta / paketti Hinta / hlö 

 
Ruoka 
 

 
372.00 € 

 
22 % 

 
453,85 € 
 

 
45,40 € 

 
Tilavuokra 
 

 
163,93 € 

 
22 % 

 
200,00 € 

 
20 € 

 
Savusauna 
 

 
180,33 € 

 
22 % 

 
220,00 € 

 
22 € 

 
Luontopolku 

 
215,00 € 

 
8 % 

 
232,20 € 

 
23,20 € 

 
Yhteensä  
 
 

 
215,00 
716,26€ 

 
8% 
22 % 
 

 
 
1106,05 € 
 

 
 
110,60 € 

 

 

Taulukko kolmessa olemme selkeyttäneet ja tarkentaneet tiettyjä menoja ohjelma-

palvelumme suhteen. Voitoksi koostui 359,66 euroa, josta yrittäjä suorittaa omia 

poistoja, maksaa lainan lyhennyksiä sekä veroa. Tässä taulukossa palkat ovat lasket-
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tu niin, että ohjelmapalvelu toteutettaisiin ulkopuolisilla työntekijöillä. Mikäli yrittä-

jä itse haluaa toteuttaa ohjelmapalvelun, voi hän lisätä palkat suoraan voittoihin. Tätä 

kautta hän nostaa itselleen kuukausittaista yrittäjänpalkkaa tai maksaa itselleen palk-

kaa tilinpäätöksen yhteydessä.  

 

TAULUKKO 3. Hinnoittelun voittolaskelma 

 
Myyntihinta 1 106,05 € 

Veroton myyntihinta 931,26 

Palkat 19*15€ (sis. sivukulut) -285 

Ruokien raaka-aineet -111,6 

Muut tarvikkeet -25 

Sähkö, vesi ja lämpö -50 

Muut kiinteät kulut -100 

Voitto ennen poistoja ja vero-

ja 

 

359,66 € 

 

 

4.4 Toteutus 11.10.2005 

 

Käymme tässä osiossa läpi toteutuspäivän kulkua pääpiirteittäin. Kuvauksessa mai-

nitun ruokailun ruokalistat löytyvät liitteestä 2 sekä testiryhmälle kerrottu tarina liit-

teestä 1. Lisäksi liitteessä 7 on kuvasarja ohjelmapalvelun toteutuksesta.  

 

9.00 Toteutuspäivän sää oli loistava. Aurinkoinen syyspäivä ja lämpötila oli poikke-

uksellisen korkea ajankohtaan nähden. Aamulla haimme tarvittavat raaka-aineet ja 

tarvikkeet Jyväskylän Ammattikorkeakoulun MARATA-yksiköstä Mankolasta. 

Raaka-aineet olivat tilattu viikkoa ennen niiden hakemista ja vielä varmistettu, että 

kyseisiä raaka-aineita on saatavilla. Osan tavaroista olimme keränneet kasaan jo 

edellisinä päivinä rautakaupasta ja tavarataloista. Tavaroihin kuuluivat, narua, Jussi-

paita, jalkapallo, puuastio ita ja kumisaappaita. 

 

10.00 Saavuimme Tupaswillalle hyvissä ajoin kaikki tavarat mukanamme. Ensim-

mäinen työvaiheemme oli ruoanvalmistuksen aloittaminen ja tarkemmin teerten ky-
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niminen, joka muuttui nylkemiseksi, koska kyniminen oli niin hidasta joten katsot-

tiin paremmaksi niiden nylkemistä. Teerten kyniminen ja nylkeminen oli molemmil-

le oppimiskokemus, koska kumpikaan ei ollut tehnyt sitä aikaisemmin. 

 

11.00 Toinen meistä jäi valmistamaan ruokaa Tupaswillan päärakennuksen keittiöön 

kun toinen lähti hakemaan Juhani Kauppisen kanssa Varustepankista ryhmälle ku-

misaappaat, jotka olivat varattu jo aikaisemmin. Varustepankki sijaitsee Varjolan ti-

lalla, noin kolmen kilometrin päässä Tupaswillasta.  

 

13.00 Tarkastimme reitin viimeisen kerran. Reitistä tarkastettiin suon kiertävä osuus 

ja samalla jokaisen pysähdyksen kohdalla luettiin tarina ääneen, että saatiin varmis-

tettua viimeinen aikatauluversio. Ennen ryhmän saapumista olimme pukeutuneet asi-

aan kuuluvalla tavalla, ohjelmanvetäjä ”jussipaitaan”, housuihin ja kumisaappaisiin 

sekä ruoanvalmistaja kokin asusteeseen.  

 

14.30 Ryhmä saapui Tupaswillalle ja olimme heitä vastassa, suut leveässä hymyssä. 

Ensimmäisenä ohjasimme ryhmän vaihtamaan kengät kumisaappaisiin ja kerroimme 

päivän sisällöstä paljastamatta kuitenkaan jokaista yksityiskohtaa. Paljastimme vain, 

että tulisimme kulkemaan suomaastossa, suomalaisen luonnon keskellä. 
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Mittakaava n. 1:5000 
 
KUVIO 3. Toteutuksessa käytetty reitti 

 

15.00 Ryhmä lähti liikkeelle opastuksessamme. Ruoan valmistelut saatiin päätök-

seen, ruoat laitettiin tarjoiluastioihin ja ne pakattiin lämpölaukkuun odottamaan kul-

jetusta. Ruoat, liinat, tarjoilupöydät ja muut tarvikkeet kuljetettiin autolla harjun lael-

la sijaitsevalle laavulle. Laavulle sytytimme nuotion heti saapuessamme ja siistimme 

ympäristön. Välittömästi nuotion sytyttyä laitoimme osan ruoista siihen lämpiämään. 

Liinoitimme tarjoilupöydän ja katoimme sille päreet, kuksat, servietit ja ruokailuvä-

lineet. 

 

15.15 Ryhmä saapui vetäjän johdolla ensimmäiselle pysähdyspisteelle, jolla koske-

teltiin kuljua ja kuultiin tarinoita suon petollisuudesta. Ryhmänvetäjän kertoma tari-

na sivusi myös kuljun muodostumista ja kuinka viattomat eläimet joutuvat petojen 

ajamana suon syleilyyn. Ryhmän jäsenet saivat koskettaa kuljun pehmeää pintaa, 

jonka jälkeen jatkettiin matkaa kohti seuraavaa pysähdystä. 
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15.30 Toinen pysähdyspiste sijaitsee suolammen rannalla. Pisteeltä aukeaa vapaa 

näkymä lammelle ja ympäröivään luontoon. Ryhmänvetäjä kertoi suon hyödyntämi-

sestä ja suolta saatavista marjoista. Ryhmän jäsenet saivat karpaloita maisteltavak-

seen. 

 

15.45 Ryhmänvetäjän johdolla saavuttiin kolmannelle pysähdyspisteelle. Piste sijait-

see polvenkorkuisen suokasviston keskellä. Vetäjä esitteli ryhmälle suopursun ja 

vaiveron, jotka ovat tyypillisiä suokasveja. Ryhmän jäsenet saivat maistaa Tupaswil-

lan omaa suoviiniä, joka on suomyrtillä maustettua valkoherukkaviiniä. Ryhmänve-

täjä myös kertoi tarinoita suon nykykäytöstä. 

 

16.00 Ryhmä oli kiertänyt suolammen ja päässyt turvallisesti takaisin Tupaswillan 

päärakennukselle, jolla oli mahdollisuus käydä vessassa ja juoda. Vetäjä ohjasi ryh-

män tauon jälkeen kohti harjua. 

  

16.15 Viimeisellä pisteellä ennen ruokailua kevensimme tunnelmaa pelaamalla polt-

topalloa ja hieromalla aivonystyröitä narupulman parissa. Liite 1 sisältää pysähdys-

pisteillä kerrotun tarinan. Laavulla alkuruoat sekä juomat oli laitettu tarjolle ja tarjoi-

lupöytä oli koristeltu luontoaiheisesti syksyn väreihin, samalla kun pääruoka hautui 

nuotiolla.   

 

16.30 Saavuimme laavulle, jossa odotti ruoka ja juoma nälkäisiä ryhmäläisiä. Ennen 

ruokailua kerroimme, mistä ruoka-aineista ateria koostui ja kuinka ne liittyivät suo-

hon ja suomalaisuuteen. Ruokailu aloitettiin kylmänä tarjoiltavasta alkuruoasta. Tä-

män jälkeen siirryttiin pääruokaan, joka oli juuri nostettu nuotiolta tarjoilupöydälle. 

Lopuksi söimme vielä jälkiruoan ja joimme kahvit. Ruokailu tapahtui pääsääntöisesti 

itsepalvelu periaatteella, hirvenfilee leikattiin ja tarjoiltiin jokaiselle erikseen asiak-

kaan oman toivomuksen mukaan. Ruokailun aikana seurustelimme asiakkaiden 

kanssa suomalaisesta ruoasta ja kuinka he siitä pitävät. Ruokailun aikana ja sen jäl-

keen jokaisella oli mahdollisuus pestä kätensä ja käydä helpottautumassa käymäläs-

sä. 

 

17.30 Ruokailtuamme siirryimme ryhmän kanssa takaisin Tupaswillan päärakennuk-

selle, jossa meitä odotti valmis savusauna, jonka talonmies oli lämmittänyt. Ennen 
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saunomista kerroimme hoitoturpeesta ja demonstroimme sen käyttöä. Esittelimme 

heille pukeutumishuoneen ja annoimme heille pyyhkeet. Sovimme, että ryhmän tytöt 

saunovat ensin ja sillä välin esittelemme pojille Tupaswillan historiallista pääraken-

nusta. Saunomisen aikana kaikki saunojat kävivät kylmässä suolammessa uimassa ja 

lähes kaikki kokeilivat myös turvehoitoa. Tyttöjen saunoessa toinen meistä toi laa-

vulta likaiset astiat ja ruokailuvälineet takaisin päärakennukselle sekä samalla siivosi 

laavun kuntoon seuraavaa kertaa varten. Saunomisen lomassa esittelimme ryhmälä i-

sille Tupaswillan pihassa sijaitsevan kodan ja sytytimme sinne nuotion. Odotellessa 

saunavuoroa seurustelimme ryhmäläisten kanssa päivän kulusta ja kuinka he sen ko-

kivat. Saman teimme tyttöjen kanssa, kun he olivat jo saunoneet. 

 

19.30 Ryhmä valmistautui lähtöön ja hyvästelimme heidät. Ryhmän lähdettyä sii-

vosimme saunan, kodan ja päärakennuksen tilat joita olimme käyttäneet.  

 

20.30 Pakkasimme tavaramme autoon, palautimme kumisaappaat varustepankkiin ja 

loput tavarat seuraavana päivänä MaRaTa-yksikköön. 

 

4.5 Toteutuksen analysointi 

 
Toteutuspäivänä paljastui yllättäviä asioita jotka olisi pitänyt ottaa huomioon jo 

suunnittelussa, kuten ohjelman kuljetuksen kun palataan takaisin Tupaswillalle sau-

nomaan. Kyseisessä kohdassa henkilöstöä ei enää riittänyt joka paikkaan ja ohjel-

maan tuli hetkittäin liiallisia taukoja, jotka murensivat ohjelman kokonaisuutta. Pai-

koitellen testiryhmä ohjasi itse itseään ja vetäjä vain myötäili mukana. Testiryhmään 

osallistuneiden ihmisten sosiaalisuuden ja tiedonhalun ansiosta ohjelman muutamat 

heikot kohdat eivät varsinaisesti haitanneet, mutta yritysasiakkaiden kohdalla ei näin 

saa tapahtua.  

 

Kumisaappaiden kokojen kanssa oli lieviä ongelmia, koska emme olleet tiedustelleet 

testiryhmältä kengännumeroita etukäteen. Ongelma olisi voitu vä lttää ottamalla suu-

rempi määrä saappaita varustepankista, uskoimme hakiessa että testiryhmäläisille 

sopisi yleisimmät koot. Olimme väärässä, meidän olisi pitänyt varautua laajemmalla 

valikoimalla saappaita. 
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Ruokatuotannossa ongelmaksi nousi ruokien lämpötilojen ylläpitäminen luonnossa. 

Tupaswillalla ei ollut lämpötilojen ylläpitämiseen tarvittavia astioita. Ongelmaa py-

rittiin ratkaisemaan pitämällä ruoat mahdollisimman pitkään lämpölaatikoissa ja heti 

nuotion sytyttyä siirtämällä ruoat paistoritilälle. Ruokien lämpimänä pysyminen 

muodostui tarjoilun aikana ongelmaksi, koska ei ollut käytettävissä lämpölevyjä ja 

lisäksi sää oli viileä. 

 

Toteutuksessa havaittuja, selvästi myönteisiä asioita olivat testiryhmäläisten innos-

tuneet suomalaisesta suoluonnosta, turvesaunasta, ruoasta ja Tupaswillan ympäris-

töstä rakennuksineen. Oletuksemme suon ja suomalaisuuden kiinnostavuudesta ul-

komaalaisten keskuudessa osui oikeaan. Testiryhmäläiset kyselivät paljon ja halusi-

vat huomattavasti enemmän tietoa kuin mitä olimme olettaneet. 

 

Omien johtopäätelmien perusteella hioimme ohjelmapalvelun kulkua sellaiseen 

muotoon, jollainen sen oikeille asiakkaille tarjottaessa täytyy olla. Tämä kuvaus löy-

tyy liitteestä 6.  

 

4.6 Palautteen kerääminen 

 

Tehtyämme toteutuksen testiryhmällä, tarkoituksenamme oli kerätä mahdollisimman 

paljon palautetta. Saimme suoraa suullista palautetta koko toteutuksen ajan sekä vä-

littömästi sen jälkeen. Lisäksi olimme suunnitelleet palautelomakkeen, jonka avulla 

jokainen sai antaa kirjalliset kommentit, arviot ja kehittämisehdotukset. (kts. liite 8) 

Lomakkeet jaettiin koko ryhmälle kaksi viikkoa tapahtuman jälkeen pienimuotoises-

sa palautekeskustelussa. Tämä järjestettiin Finnish food culture-kurssin kontaktitun-

tien yhteydessä Mika Sachsen suostumuksella. Lisäksi saimme palautetta muilta 

mukana olleilta henkilöiltä. 

 

Tarkoituksena oli, että koehenkilöt arvioivat tapahtuman kulkua, sen onnistumista, 

kokonaisuutta ja kuinka he kokivat sen elämyksenä. Lisäksi pyrimme myös kartoit-

tamaan tulevaisuutta sen suhteen, kuinka paljon he olisivat valmiita maksamaan ky-

seisestä tapahtumasta ja olisivatko he halukkaita tuomaan omia yritysvieraitaan vas-

taavanlaiseen tapahtumaan. 
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4.7 Palautteen analysointi 

 

Palautteen perusteella saadaan kuva miellyttäväksi koetusta ohjelmasta, joka on toi-

miva kokonaisuus ilman suurempia muutoksia. Pieniä yksityiskohtia parantamalla ja 

hiomalla paketti on myyntivalmiina Tupaswillan asiakkaille. Ongelmat koskivat 

enemmänkin asiakkaiden henkilökohtaisten tarpeiden huomioon ottamista, kuten 

pieniä mukavuuksia ja lisää informaatiota. Varsinkin ulkomaalaisille asiakkaille tuli-

si kertoa enemmän yksityiskohtaisia asioita, jotka meistä suomalaisista voivat tuntua 

itsestään selviltä. Niin suullisen kuin kirjallisenkin palautteen perusteella voidaan 

tulkita, että pakettia olisi mahdollisuus laajentaa vielä suuremmaksi ja pidemmäksi 

kokonaisuudeksi, jos siihen olisi tarvetta. Palautteesta käy selvästi myös ilmi se, että 

vastaavanlaisista elämyksistä oltaisiin valmiita maksamaan melko mukavasti. Hinta-

arvioita kyseltäessä ne kuitenkin vaihtelivat 20–130€:n välillä eli kaikilla ei ollut rea-

listista käsitystä oikeasta hinnasta. 

 

Suullinen palaute oli pääsääntöisesti hyvin positiivista ja koeryhmä koki tapahtuman 

suurena elämyksenä. Positiivisena palautteena voidaan pitää myös hymyt kasvoilla 

ja innostus, mikä paistoi koehenkilöiden olemuksessa.  

 

Kirjallisessa palaut teessa testiryhmäläiset analysoivat tapahtumaa hieman syvälli-

semmin. Kysymykset olivat hieman johdattelevia, mutta tarkoituksena kuitenkin, et-

tä he saivat tuoda omia ajatuksia esiin. Kaikki vastaukset palautettiin anonyymisti. 

Varsinaista kritiikkiä kokonaisuutta arvioitaessa ei tullut, vaan ongelmat olivat yksi-

tyiskohdissa. Ongelmakohtina nousivat esiin mm. turvehoidon ohjeistus, koska sitä 

oli vaikea pestä iholta pois, jos sen päästi kuivumaan. Kumisaappaiden koot olivat 

myös hieman ongelmallisia ja osa olisi toivonut että ne olisi kysytty etukäteen sekä 

toivottiin että ne olisi voinut vaihtaa toisiin kenkiin suokävelyn jälkeen, ennen har-

julle nousua. Muita selkeästi esiin nousseita toiveita olivat: enemmän tietoa suoma-

laisesta ruoasta ja kulttuurista sekä saunalle enemmän olutta. Ryhmäläiset pitivät sa-

vusaunaa erinomaisena kokemuksena omasta näkökulmastaan ja olivat myös kiin-

nostuneet suosta suomalaisena perinnemaisemana. Tässä kaksi esimerkkiä saamis-

tamme palautteista. 
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”It was a very nice experience, especially because I’m exchange stu-
dent and do not know much about Finland.”  
 
“It was a great experience, the games are very funny, the nature was 
beautiful and the sauna and jump in the lake where excellent. For for-
eign people it’s a nice way to see what Finland is about.” 
 

 

Palautteesta käy ilmi, kuinka ulkomaalaiset kokivat ohjelmapalvelumme. Heille 

kaikki suohon ja suomalaiseen luontoon liittyvät asiat olivat uusia ja he nauttivat 

suuresti kokemuksesta. Kyseiset palautteet tukivat näkemystä, että tätä ohjelmapal-

velua on mahdollista tarjota yrityksien ulkomaalaisille vieraille. Vaikka yritysten ul-

komaalaisilla vierailla voi olla enemmän tietoa ja kokemuksia Suomesta voidaan 

olettaa, että luonto ja suo ovat tuntemattomia ympäristöjä. 

 

Mika Sachselta ja Päivi Paukulta, jotka ohjasivat opinnäytetyötämme, saimme suul-

lista palautetta tapahtuman jälkeen. Palautetta saimme pääasiassa informaation lie-

västä vajavaisuudesta, ja he toivoivat tiukempaa aikataulutusta ohjelmapalvelumme 

suhteen. Lisäksi ohjelmapalvelusta paistoi läpi kotikutoisuus. Ohjelmapalvelu oli 

kuitenkin toimiva tällaisenaan kyseiselle testiryhmälle, mutta yritysasiakkaille tarjot-

taessa on oltava ammattimaisempi ote ja enemmän varmuutta sekä jouhevuutta toi-

mintaan. Heidän mukaansa myös lisähenkilöstölle olisi ollut tarvetta, ainakin joissa-

kin kohdissa. 

 

4.8 Palautteen perusteella tarvittavat muutokset 

 

Ohjelmapalvelun tarinan laajuutta voidaan kasvattaa helposti, ja tarkoituksena on 

tehdä mahdolliseksi sen muokkaaminen asiakasryhmän kiinnostusten mukaiseksi. 

Informaatiota voidaan tarkentaa yrityksen toimialan mukaan, esim. VAPOn toimi-

henkilöille pidettävä ohjelmapalvelu sisältäisi enemmän informaatiota suon perin-

teistä, koska he todennäköisesti ovat asiantuntijoita suon nykyaikaisessa hyödyntä-

misessä. Lisäinformaatio on kuitenkin tarpeen myös aivan yleisellä tasolla tukemaan 

tarinan monipuolisuutta. Ruokalajeihin liittyvää tarinaa ja informaatiota on myös li-

sättävä. Raaka-aineet on varta vasten valittu tukemaan kokonaisuutta ja sen kertomi-

nen vahvistaa mielikuvaa yhtenäisestä palvelusta. 
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Varusteita varattaessa optimaalisin tilanne on, jos asiakkaiden takkien koot ja ken-

gännumerot ovat tiedossa. Silloin kaikille voidaan järjestää sopivan kokoiset varus-

teet. Tämän tiedon kerääminen voi olla ryhmän tuojan kannalta työlästä, mutta jo 

karkea arvio osallistujien koosta auttaisi valitsemaan tarpeeksi oikean kokoluokan 

sadetakkeja ja kumisaappaita. Tämä tieto voidaan pyytää tehtäessä tilausvahvistusta 

asiakkaalle, jolloin tieto kulkeutuu automaattisesti tilaisuuden järjestäjälle.  

 

Testiryhmälle ei ollut tarkoitus tarjota alkoholia, mutta palautteessa sitä toivottiin 

erityisesti saunan yhteyteen. Ongelma on kuitenkin siinä, ettei Tupaswillalla ole an-

niskeluoikeuksia, vaan asiakkaat ovat tuoneet omat alkoholijuomat mukanaan. Tule-

vaisuudessa Tupaswillan on syytä harkita anniskeluoikeuksien hankkimista asiak-

kaiden toivomuksesta, taloudellisista syistä ja palvelun monipuolistamiseksi. Meidän 

ohjelmapalvelussamme alkoholi ei ole tärkeä tai lisäarvoa tuottava asia. Turvalli-

suussyyt ovat myös tekijä, miksi alkoholia ei tarjoilla ohjelman aktiivisuutta vaativa-

na aikana. 

 

Ohjaajilta saadun palautteen perusteella aikataulutus täytyy tehdä vielä tarkemmaksi 

ja aukottomammaksi. Ryhmänohjausta, opastusta ja tarinan kuljetusta on parannetta-

va, etteivät asiakkaat joudu odottamaan. Harjoittelemalla ja kertaamalla omia tehtä-

viä voidaan parantaa informaation määrää ja sitä, että kaikki asiakkaat myös saavat 

kerrotun tiedon. Tulevaisuudessa ohjelmapalvelua toteutettaessa on oltava ainakin 

kolme henkilöä, jotka vastaavat käytännön toteutuksesta. Kaksi henkilöä on näky-

vämmässä roolissa, kun taas kolmas henkilö on enemmän avustavassa roolissa. 

 

 

5 TUPASWILLAN KEHITTÄMISTARPEET 

 

Tupaswillan toiveiden mukaan kehitimme ohjelmapalvelun, jossa yhdistyvät lähellä 

olevan suon käyttö ja sen kautta esiin tulevat asiat, kuten suomalaisuus. Tupaswillal-

la ei aikaisemmin ollut valmista luontoon liittyvää ohjelmistoa, vaan kaikki aikai-

semmat ohjelmapalvelut oli toteutettu asiakkaiden toiveiden perusteella. Asiakkaan 

kannalta se saattaakin olla hyvä asia, mutta tekijälle se tuottaa lisää työtä suunnitella 
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aina uusi kokonaisuus. Tähän ongelmaan tuomme ratkaisun ohjelmapalvelullamme, 

joka on helposti monistettavissa ja muokattavissa asiakkaiden tarpeiden ja toiveiden 

mukaan ilman suuria investointeja tai ajankäyttöä. Valmista ohjelmapalvelua on li-

säksi helppo käyttää markkinoinnillisissa tarkoituksissa, unohtamatta kuitenkaan 

segmentointia, joka on syytä tehdä ennen aktiivisen markkinoinnin aloittamista. Näin 

Tupaswillalla on esittää asiakkailleen toimiva ohjelmapalvelu tai ainakin sen muo-

kattavissa oleva runko.  

 

5.1 Ohjelma- ja ruokapalvelut 

 

Tupaswilla on jo jonkin aikaa tuottanut erilaisia ohjelmapalveluja, mutta sillä ei ole 

ollut käytössä mitään tarkkaa pohjaa, jonka perusteella tuote voitaisiin vakioida ja 

näin saada asiakkaalle tasalaatuisempaa, tarkempaa ja parempaa palvelua. Meidän 

tavoitteemme oli tuoda Tupaswillalle ohjeistus, kuinka ohjelmapalvelu toteutetaan. 

Ohjelmapalvelun perusteiden hallinnan jälkeen on helppo suunnata energiaa ohjel-

mapalvelun kehittämiseen ja monipuolistamiseen. Asiakaspalvelua on aina mahdol-

lista kehittää, eikä se koskaan voi olla täydellistä.  

 

Ruokapalveluiden ja -tuotannon suurimpina ongelmina ovat olleet ammattimaisuu-

den puuttuminen, tarkat ohjeistukset, vakiointi sekä taloudellisuus. Ruokapalvelut on 

aina järjestetty Tupaswillan päärakennuksessa, mutta ohjelmapalvelullamme olemme 

saaneet siihen lisää vaihtoehtoja. Asiakkaille on nyt saatu enemmän valinnanvaraa, 

niin ruokailupaikoista kuin ruokatarjonnasta. Tupaswillalla ei ole aikaisempaa ko-

kemusta ruokapalveluiden toteuttamisesta luonnossa tai ulkotiloissa, ainakaan suu-

remmalle joukolle. Tarkoituksenamme oli antaa Tupaswillalle valmis konsepti, jon-

ka perusteella ruokapalvelut voidaan tulevaisuudessa toteuttaa luonnossa, asianmu-

kaisin menetelmin. Huomioon on otettu logistiikka, terveysviranomaisten määräyk-

set, tarvittavat resurssit sekä tietotaito. 

 

Tupaswilla on toiminut tähän asti sympaattisen kotikutoisella asenteella, mutta me i-

dän tavoitteemme oli kehittää sen toimintaa ammattimaiseen suuntaan. Tämä tarkoit-

taa sitä, että ohjelmapalvelun toteuttajat ovat ammattilaisia omilla osa-alueillaan, 

esim. ohjelmaosuuden tai ruokapalvelun toteuttaja on palkattu työhönsä. Yksittäisiin 
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tapahtumiin soveltuu vuokratyövoiman käyttö, tai keikkatyöläinen, mutta sesonkia i-

kaan ehdottomasti paras ratkaisu olisi määräaikaisen työntekijän palkkaus, mielel-

lään sekä ruoka- että ohjelmapalveluun. Uudet työntekijät on luonnollisesti syytä pe-

rehdyttää toimintaan ja prosesseihin huolellisesti. Jos kyseessä on kooltaan iso ryh-

mä tai tilaisuus on hengeltään virallinen ja tärkeä, kaiken on silloin toimittava sau-

mattomasti, eikä asiakkaalle vo i tarjota amatöörimäistä toimintaa millään osa-

alueella. Pienryhmille tarjottavaan ohjelmapalveluun Tupaswillalla on resursseja 

omasta takaa, mutta ne ovat riittämättömät suurille asiakasryhmille.  

 

Asiakkaan hyvinvoinnin kannalta Tupaswillan on syytä kehittää turvallisuus- ja pe-

lastussuunnitelmaansa. Suunnitelmassa tulee ilmetä, kuinka hätätilanteessa toimi-

taan, kuka toimii vastuuhenkilönä ja miten apu saadaan perille. Ensisijaisen tärkeitä 

ovat vaaratilanteiden ennakointi ja riskien kartoitus. 

 

5.2 Toteuttamiseen liittyvien prosessien läpikäynti 

 

Yrittäjälle oman toiminnan kehittäminen on ensiarvoisen tärkeää. Prosessien läpi-

käymisellä ja laatimalla kaikista palavereista ja kokouksista pöytäkirjat voidaan toi-

mintaa tarkkailla ja kehittää. Pöytäkirjoja ja kirjallisia suunnitelmia kuljetetaan seu-

raaviin kokouksiin, että saadaan toimintaan ja raportointiin jatkuvuutta ja johdonmu-

kaisuutta.  

 

Ohjelmapalvelun prosessien läpikäynti aloitetaan heti sen jälkeen, kun asiakkaalta on 

tullut tilaus. Ensimmäiseen palaveriin osallistuvat kaikki ohjelmapalvelun toteuttavat 

osapuolet. Palaverin tavoitteena on tarkastella omia resursseja ja onko niillä mahdol-

lista toteuttaa ohjelmapalvelu siten, kuin asiakas on toivonut. Huomio kiinnitetään ti-

lauksen ohjelmistoon, ruokalistaan, tiloihin ja henkilöstön määrään. Laaditaan lista 

hankittavista välineistä ja raaka-aineiden tilaamisesta sekä mahdollisen lisähenkilös-

tön palkkaamisesta. Paikalla oleville jaetaan omat vastuualueet ja he hoitavat vastuu-

alueidensa mukaiset tilaukset ja varmistavat, että olemassa olevat, oman vastuualu-

een välineet, tarjoiluastiat, ruokailuvälineet ja tilat ovat kunnossa. Kaikki palaverissa 

sovittu kirjataan ylös seuraavaa kokousta varten. 
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Ruokalistan teeman suunnittelu aloitetaan ensimmäisessä palaverissa. Suo on teema-

na Suon Silmässä ohjelmapalvelussa, mutta ruokalistaa voidaan muokata vuodenajan 

mukaan. Vuodenaika vaikuttaa siihen, mitä raaka-aineita on tuoreena saatavilla ja 

tuoreet raaka-aineet ovat aina suositeltavia. Ruokalistaa laadittaessa otetaan huomi-

oon mahdolliset erityisruokavaliot, jotka asiakas on ilmoittanut. Ruokalistasta laadi-

taan kirjallinen versio. Tarjoilu- ja keittiöhenkilökuntaa palkataan asiakkaan toive i-

den ja asiakasmäärän mukaan. 

 

Ohjelmistoon tulevat muutokset suunnitellaan ensimmäisen palaverin yhteydessä ja 

ne valmistellaan seuraavaan palaveriin mennessä. Ohjelman sisältöön tarvitsee tehdä 

muutoksia, jos asiakas niin toivoo tai heidän joukossaan on liikuntarajoitteisia. Oh-

jelmistoon vaikuttaa se, mitkä ovat asiakkaan motiivit tulla Tupaswillaan. Kokous-

palveluiden käyttäjät eivät välttämättä tarvitse tai halua laajaa aktiivista ohjelmaa 

vaan heille riittää kevyt viihteellinen ohjelma kokouksen vastapainoksi. Virkistäy-

tymispäivää toivovalle asiakasryhmälle voidaan taas lisätä ohjelmaan aktiviteetteja. 

Ohjelmistosta laaditaan aikabudjetti, josta tehdään kirjallinen versio ja sen paikkan-

sapitävyys tarkistetaan paikanpäällä. Henkilöstöä ohjelman toteuttamiseen tarvitaan 

ryhmäkoon mukaan vähintään kaksi. Ryhmäkoon ollessa yli kymmenen täytyy vetä-

jiä olla kaksi ja yhden avustaa. Koon kasvaessa kymmenellä tarvitaan aina yksi vetä-

jä lisää ja tarpeen vaatiessa lisää avustajia. 

 

Tapahtumaa edeltävänä viikkona pidetään toinen palaveri, jossa tarkastetaan, että 

kaikki mahdollisesti tilattu välineistö ja tarvikkeet ovat saapuneet. Palaverin tarkoi-

tuksena on myös käydä läpi edellisen palaverin jälkeen ilmenneet puutteet tai viat. 

Ruokalistan paikkansapitävyys varmistetaan ja käydään läpi tilattavat raaka-aineet. 

Ohjelman sisältö käydään läpi ja kaikkien osapuolien aikataulut muokataan yhtene-

viksi. Asiakasmäärän mukaan suunnitellaan tilojen käyttö, tarjoilun kulku, saunavuo-

rot ja suunnitelmat, miten toimitaan aikataulun pettäessä. Henkilöstön määrä ja lähde 

varmistetaan. Tarkistetaan logistiikka ruokatuotannon ja ohjelman osalta. Miten oh-

jelman välineistö, tarvikkeet ja ruoka kuljetetaan, kenen toimesta, milloin, millä vä-

lineellä ja missä järjestyksessä. Palaverissa käsitellyt asiat kirjataan ylös. 

 

Viimeinen palaveri pidetään toteutuspäivänä, ennen esivalmisteluiden aloittamista. 

Paikalle kutsutaan kaikki toteutukseen osallistuvat, esimiehet, henkilökunta ja avus-
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tajat. Palaverissa käydään läpi päivän ohjelma ja varmistetaan, että kaikki tietävät 

mitä tehdään, miten tehdään ja milloin tehdään. Tarkastetaan tilat, välineet, tarvik-

keet ja raaka-aineet. Henkilöstölle annetaan kirjalliset ohjeet ja aikataulu. 

 

Toteutuksen jälkeen pidetään palaveri, jossa käydään läpi päivän kulku. Huomioi-

daan ilmenneet ongelmat, puutteet, onnistumiset ja palaute. Näiden asioiden perus-

teella tehdään muutoksia ja ehdotuksia tuleviin ohjelmapalveluihin. Kaikki kirjataan 

ylös ja tuodaan seuraavan tilauksen ensimmäiseen palaveriin. 

 

Tiivistettynä:  

1. Palaveri: Listataan tilauksen perusteella tarvittavat välineet, raaka-aineet, hen-

kilöstö. Jaetaan vastuualueet. 

2. Palaveri: Tarkastetaan ruokalista ja ohjelmisto sekä ilmenneet puutteet. Yh-

denmukaistetaan aikataulut. 

3. Palaveri: Käydään läpi ohjelmapalvelun toteutus henkilöstön kanssa. 

4. Palaveri: Kirjataan parannus- ja muutosehdotukset, sekä toteutuksen että pa-

lautteen perusteella. 

 

 

5.3 Markkinointi 

 

Tupaswillan suurena ongelmana on ollut myös asiakkaiden segmentointi. Segmen-

tointia ei ole lainkaan, vaan kaikille on yritetty tarjota kaikkea mahdollista. Tarjottu-

jen ohjelmien kirjo on liian laaja, ja tehostamalla sekä tarkentamalla ohjelmistoa voi-

daan tarjota avainasiakkaille sopivia palveluita. Tupaswillan asiakasryhmistä kaksi 

erottuu muista, viralliset yritystilaisuudet sekä yritysten vapaa-ajan tilaisuudet. Tar-

jonnan suuntaaminen ja sisällön kehittäminen näiden asiakkaiden tarpeita vastaavak-

si vahvistaa Tupaswillan imagoa ja kysyntää kohderyhmien keskuudessa. Tupaswil-

lan markkinointi asiakkaille on ollut tähän asti olematonta, mutta siitä huolimatta ky-

syntä on ollut suurta. Lopulta kuitenk in tullaan siihen tilanteeseen, että Tupaswillan 

on tehtävä asiakkaiden tavoittamiseksi oma strategia. Toimivan strategian rakenta-

miseksi täytyy olla selkeä kohde, jolle markkinointi suunnataan. Omien kotisivujen 
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avaaminen internetissä on ollut Tupaswillan ensimmäinen askel kohti näkyvyyttä ja 

kuluttajien tietoisuutta. Sivuissa on kuitenkin vielä paljon kehitettävää sisällöllisesti.  

 

Tupaswilla on osana Peurunka Center -yhteistyöketjua, johon kuuluu Laukaan ja 

Kuusan alueen ohjelma- ja hyvinvointipalveluyr ityksiä. Ketjun tavoitteena on tarjota 

asiakkailleen monipuolisia vaihtoehtoja, tavoittaa laajempi asiakaskunta, sekä tukea 

toistensa palveluita. Peurunka Centerillä on omat internet-sivut, joilta löytyvät linkit 

kaikkiin yhteistyöyrityksiin. Peurunka tarjoaa omille asiakkailleen yhteistyöyritysten 

palveluita. Koska näin pienellä alueella ei ole järkeä kilpailla toistensa kanssa, on ol-

lut kannattavaa kehittää selkeää yhteistyötä. Yhteistyön tuloksena on saatu aikaiseksi 

mm. varustepankki, josta kaikilla on mahdollisuus lainata erilaista vaatetusta, vä-

lineistöä ja kalustoa asiakkaidensa käyttöön. Varustepankin suurin etu on kustannuk-

sien jakaantuminen yritysten kesken ja varusteiden korkea käyttöaste. 

 

5.4 Suon käyttö 

 

Suon käyttö ohjelmapalveluissa on ongelmallista sen epämääräisen mielikuvan takia. 

Suo mielletään joutomaaksi, ja sitä jopa kartetaan. Liikkuminen suomaastossa miel-

letään hankalaksi ja vaaralliseksi, vaikka se ei hyvän reittisuunnittelun ansiosta sitä 

ole. Mielikuvia on äärimmäisen vaikea murtaa, mutta hyvällä ryhmänjohtamisella ja 

asiantuntevalla käytöksellä on turvallisuudentunnetta lisäävä vaikutus ja siten epä-

luuloisimmatkin asiakkaat voidaan saada nauttimaan suoluonnosta. Suo on nouseva 

trendi ja sillä on uutuusarvoa asiakkaalle, joka on kokenut jo monia perinteisiä oh-

jelmapalveluita (Kukkola & Renfors 2001, 32.). Totuus on kuitenkin se, että suo-

luonto ja siihen liittyvä matkailu-, ohjelma- ja ruokapalvelut tulevat olemaan margi-

naalisia elämyskohteita.  

 

Ulkomaalaisilla ei välttämättä ole ennakkoluuloja suota kohtaan, johtuen tiedon ja 

kokemuksen puutteesta, joten heille sitä on helppo tarjota jos vain myyjällä riittää 

uskoa siihen, että suo voi olla todellinen elämys. Suo on kuitenkin Suomea aidoim-

millaan ja sitä mielestämme voi tarjota asiakkaille monin eri tavoin.  
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Suo itsessään antaa paljon mahdollisuuksia ohjelmapalveluiden kannalta, sillä vas-

taavaa muualla on vaikea toteuttaa ja varmasti antaa tuotteelle omaleimaisuutta. 

Suon ympärille on mahdollista rakentaa kokonainen paketti, sillä se tarjoaa elämyk-

siä niin ohjelmiston kuin ruokapalvelujenkin kannalta.  

 

Suon liiallisessa käytössä esiin voi nousta monia ongelmia. Yleisin on sen kulumi-

nen, jota ehkäistään pitkospuiden rakentamisella. Pitkospuut samalla helpottavat 

huomattavasti liikkumista suolla. Tupaswillan tarkoituksena on rakentaa suolleen 

pitkospuut ja kuivemmalle maalle tarkkaan merkitty reitti, jota pitkin kuljetaan, jotta 

suo ja luonto kestävät myös tulevaisuudessa. Samalla varmistetaan ”koskematto-

man” luonnon säilyminen reitin varrella. Ohjelman vetäjällä on vastuullinen tehtävä 

opastaa ja valvoa asiakkaita, etteivät he huomaamattaan tärvele jo ennestään arkaa 

suota ja että se säilyy samanlaisena seuraavillekin asiakkaille. 

 

 

6 POHDINTA 

 

Työmme tarkoituksena oli laajentaa Tupaswillan ohjelmapalveluvalikoimaa ja vah-

vistaa yrityksen imagoa luonnonläheisten palveluiden tarjoajana. Työssämme tuom-

me esiin uudelle yritykselle tärkeitä asioita, kuten omavalvonnan, lainsäädännön ja 

prosessit. Päätulos on kuitenkin itse ohjelmapalvelu, jonka työstämiseen olemme 

käyttäneet suurimman osan aikaa, muut asiat ovat muodostuneet sen kautta. Opin-

näytetyömme kirjallista osuutta tehdessämme halusimme pitää tekstin yksinkertaise-

na ja tukea sitä liitteillä. Tämä siksi, että lukija saisi nopeasti selkeän kuvan, mistä on 

kyse, ja aiheesta enemmän kiinnostuneelle tukena olisivat liitteet. 

 

Ohjelmapalvelumme kokonaisuutena oli kotikutoinen, mutta sisälsi samalla monia 

hyviä elementtejä, jotka sopivat loistavasti Tupaswillan imagoon. Tarinapohjainen, 

yhden teeman varaan rakentuva ohjelmapalvelumme on täysin koottu vastaamaan 

Tupaswillan imagoa ja käyttää hyödyksi monipuolisesti sen maa-alueita ja palvelui-

ta. Tässä suhteessa ohjelmapalvelumme onnistui tuomaan yritykselle lisäarvoa ja uu-

sia näkökulmia siihen, kuinka se voi hyödyntää alueitaan ja rakennuksiaan monipuo-
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lisemmin. Ruokailun toteuttaminen luonnossa oli aivan uusi konsepti Tupaswillalle, 

eikä sillä aikaisemmin ole ollut puhtaasti ympäröivään luontoon liittyvää ohjelmaa. 

 

Testiryhmäksi valitsimme tietoisesti ulkomaalaisista koostuvan ryhmän. Halusimme 

heidän avullaan saada tietoa siitä, millaisena he pitävät suoympäristöä, joka meille 

suomalaisille on valtavan tuttu. Testiryhmän ansiosta saimme myös mahdollisuuden 

rakentaa ohjelmapalvelumme tarinan englanniksi, mikä teki ohjelman rakentamisen 

ja toteuttamisen haasteellisemmaksi. Tulevaisuudessa yrittäjän on helpompi lähteä 

tarjoamaan ohjelmapalvelua ulkomaalaisille ryhmille, koska tarina ja suohon liittyvä 

sanasto on käännetty valmiiksi.  

 

Ohjelmapalvelun toteuttaminen ei aina mene ohjeiden tai kirjojen mukaan, vaan 

tuottajan on aina oltava valmis muuttamaan ohjelmaansa tilanteen vaatimalla tavalla, 

esimerkiksi sään mukaan. Hyvä suunnittelu ja kokemus auttavat yllättävissä tilan-

teissa. Emme halunneet tehdä liian tiukasti ohjeistettua ohjelmapalvelua vaan tietoi-

sesti jätimme jokaiseen kohtaan tilaa suorittajan omille näkemyksille. Tarina on ra-

kennettu saman periaatteen mukaan lyhyistä, eri aiheista koostuvaksi kokonaisuu-

deksi, jolloin jokaista osaa voidaan muokata pienellä vaivalla ilman, että teema tai 

runko kärsii. 

 

Työmme perusteella voimme sanoa, että ohjelmapalvelun toteuttaminen onnistuu 

parhaiten kokemuksen ja harjoituksen kautta. Perusteellisella suunnittelulla, kirjalli-

suuden avulla ja prosessien ana lysoinnilla saadaan rakennettua onnistuneen toteutuk-

sen lähtökohdat, mutta jokainen toteutus on yksilöllinen ja saattaa sisältää muuttujia, 

joita ei kirjoista löydy tai parhaallakaan suunnittelulla voida ennakoida. Useasti voi 

olla, että tiettyjä ongelmia ja kriittisiä pisteitä ilmenee vasta toteutusvaiheessa, ja sik-

si testiryhmän käyttäminen on lähes välttämätöntä. Myös meille testiryhmän käyttä-

minen osoittautui tärkeäksi, sillä sen avulla pystyimme jalostamaan tuotteestamme 

käyttökelpoisen.  

 

Toteutuspäivä 11.10.2005 onnistui mielestämme hyvin, mutta tiettyjä osa-alueita 

nousi esiin, joita tulisi parannella. Omalta osaltamme olimme tyytyväisiä suoritusta-

paan, ja päivä sujui jopa paremmin kuin osasimme odottaa. Odotusten suhteen on-

gelmaksi koimme aikataulussa pysymisen. 
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Ruokapalveluiden haasteellisuus keskittyi ruokien luonnossa tarjoiluun ja koko pro-

sessin hahmottamiseen. Vastaavanlaisten tapahtumien toteuttamisesta on vähän kir-

jallisuutta. Kokeilun kautta yrittäjä sai yksilöllistä ja erinomaista tietoa siitä, kuinka 

ruokailu luonnossa toteutetaan. Haasteelliseksi osoittautui myös ruoanvalmistukseen 

luonnossa tarvittavan välineistön puuttuminen, joten ruokien valmistus täytyi siirtää 

päärakennuksen keittiöön ja sitten kuljettaa valmis ruoka luontoon. Tuleva isuudessa 

elämyksellisyyttä voitaisiin lisätä huomattavasti, mikäli ruoan valmistus tapahtuisi 

itse tarjoilupaikalla, luonnossa. Pienellä investoinnilla saataisiin tarvittava välineistö 

nuotiopaikalle, ja tätä kautta myös asiakas kokisi tapahtuman mielenkiintoisemmak-

si. Tulevia hankintoja voisi olla valurautapata, lämpöä varaavia vuolukivilevyjä, pui-

sia ja keraamisia astioita. Ulkomaalaisryhmän ja suomalaisen riistaruoan yhdistämi-

nen oli mielenkiintoista, koska suurimmalla osalla asiakkaista ei ollut oikeastaan mi-

tään tietoa tulevista ruoista, eikä heillä ollut varsinaisia ennakkoluuloja maun, näön 

tai muiden suhteen. Tällaisen ryhmän ollessa kyseessä on huomioitava ruokien aito-

us ja niistä on informoitava tarpeeksi laajasti ja asiantuntevasti. 

 

Kokonaisuutta arvioitaessa mielestämme onnistuimme luomaan elämyksen. Elämys 

on kuitenkin aina subjektiivinen kokemus, eikä jokainen asiakas ohjelmapalveluam-

me sellaisena koe. Saamamme palautteen perusteella uskomme kuitenkin, että oh-

jelmaa muokkaamalla asiakasryhmän mukaan siitä riittää elämyksiä monille. 

 

Tulevaisuudessa uskomme vastaavanlaisten ohjelmapalveluiden olevan kysyttyjä. 

Markkinoilla tällä hetkellä olevien palveluiden skaala on suppea ja se vaatii moni-

puolisuutta pystyäkseen palvelemaan yhä kasvavampaa asiakasmäärää. Tuotteet 

myös vanhenevat ja niiden uutuusarvo heikkenee nopeasti. Nämä seikat puoltavat si-

tä, että yrityksellä on hyvä olla monipuolinen palveluvalikoima, joka uusiutuu jatku-

vasti ja sopii yrityksen imagoon. Positiivisena on pidettävä sitä, että Tupaswilla on 

profiloitunut hieman toisin kuin monet muut alueen ohjelmapalveluyritykset, eli rau-

han ja luonnonlähe isyyden paikkana. 

 

Meidän ohjelmapalvelumme konsepti tulee toimimaan jonkin aikaa ja sitten sen run-

koa täytyy uudistaa tai vaihtaa kokonaan. Suo teemana on kuitenkin kilpailuvaltti, 

jota ei kannata poistaa tuotevalikoimasta. Tulevaisuudessa (kesällä 2006) rakentuva 
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luontopolku pitkospuineen tulee olemaan pysyvä ratkaisu ja sen käyttö suon ohella 

tulee varmasti lisääntymään. Meidän ohjelmapalvelumme tulee hyötymään luonto-

polun ja pitkospuiden rakentamisesta, varsinkin jos palvelun myynti lisääntyy roi-

masti. Suon kuluminen on yksi uhkatekijä, jos asiakasmäärät kasvavat. Suon kulu-

mista pystytään välttämään juuri pitkospuilla. 
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LIITTEET 

 
Liite 1 Tarina 

 
1. Pysähdys / Kuljun koskettelu 

Suon petollisuus on ollut aina Suomalaisille tuttu asia, ainakin siitä lähtien kun en-

simmäinen suuri Suomalainen metsästysporukka lähti ylittämään kuljua jäniksen pe-

rässä. Suon sammal kätkee silmäkkeet ja aukot pettävän näköisesti turvalliseksi ta-

samaaksi, jonka oikean laidan paljastaa vain jalan alla periksi antava ja vettä tihkuva 

olemus. Suot eivät tänä päivänä hukuta moniakaan ihmisiä, mutta eläimet tasaisesti 

hukkuvat suohon petojen sinne ajamina. 

 

Suon erikoispiirteenä voidaan mainita, että siihen uponnut eloperäinen aines säilyy 

äärimmäisen hyvin pitkiäkin aikoja. Varsinkin turpeeseen upottuaan. Suossa oleva 

turve on käytännössä hapetonta, joten hajoamisprosessi on hidas. Soista löydetään 

tasaisesti erilaisia muinaismuistoja ja jäänteitä menneiltä ajoilta mm. satoja vuosia 

vanhoja niiniverkkoja, eläinten jäänteitä sekä hieman tuoreempia sotilaita. Viikink i-

en uskotaan tehneen Atlantin ylityksen suossa säilöttyjen kalojen voimalla. 

 

Tämä vaaleanvihreä, mukavan näköinen tasamaa peittää allensa kuljun eikä se kestä 

kävelyä. Kuljun vaarallisuus on suoraan suhteessa sen syvyyteen ja laajuuteen. Tämä 

on pieni kulju, mutta sen syvyydestä ei ole tarkkaa tie toa. Koskettakaa kuljua. 

 

1. Stop / Touching the kulju 

Deceptiveness of marshlands has always been well known fact for Finns, well right 

after when first hunting group decided to follow a rabbit through pretty, flat green 

patch of bog moss. Bog moss beautifully covers all wet holes and old ditches which 

only are revealed by water drenching fact when you walk too close to one of these 

Kulju’s. Nowadays marshes don’t drown people but still animals are driven into wet 

oblivion by beasts or carelessness. 

 

One interesting feature is that you can preserve things in bogs. Acidic and low oxy-

gen environment of swamps make it possible for organic and inorganic matter to 
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survive for long periods of time in relatively good condition. Lot of artifacts and 

bodies have found their way to museums and there still are numerous archeological 

findings to be made from swamps. Most of them will never be found and draining 

swamps and turf cutting will effectively destroy them. Luckily laws have been made 

to prevent this and every marshland that is going to be drained is first examined. On 

a side note, Vikings allegedly ate fish that was stored in swamp water when they 

found America. 

 

2.Pysähdys / Marjojen maistelu 

Katselkaa ympärille ja nauttikaa suomaisemasta. Suot ovat Suomen kolmanneksi 

yleisintä maastoa ja uskallan sanoa, että ne ovat myös viimeisiä erämaa-alueita joita 

Keski-Suomesta löytyy. Pääsääntöisesti täältä löytyy nuorehkoa ja hoidettua metsää, 

mutta suot ovat olleet luonnontilassa aina. Lukuun ottamatta tietysti niitä, joita 

VAPO on hyödyntänyt. VAPO ottaa minkä tarvitsee ja saa, mutta meille keskisuo-

malaisille jää siitä huolimatta soita ihasteltavaksi. 

 

Ensimmäiset suot Suomessa ovat syntyneet viimeisen jääkauden jälkeen, noin 10000 

vuotta sitten. Suurten soiden muodostuminen saattaa kestää tuhat vuotta. Suurin osa 

maamme soista on syntynyt siten, että veden ja mannerjään alta vapautunut maa on 

joutunut heti vesi- ja suokasvillisuuden valtaan. Varsinkin matalat rantavedet joutui-

vat nopeasti kasvillisuuden valtaan. Suokasvit kuten rusko- ja rahkasammalet sekä 

sarat valtaavat rantakasveilta tilaa ja kasvavat niiden päälle. Etenkin rahkasammal on 

tehokas soistumisen edistäjä, koska se viihtyy kosteilla, happamilla ja vähähappisilla 

kasvupaikoilla ja sillä on erinomainen kyky varastoida vettä. Rahkasammal kasvaa 

paksuutta vuosi vuodelta ja samalla kuolleista kasvinosista syntyy turvetta.  

 

Soita syntyy myös siten, että matalat järvet ja lammet kasvavat umpeen. Ilmiö on 

edelleenkin käynnissä ja on nykyään helposti havaittavissa. Lopuksi lammesta tai 

järvestä on jäljellä enää suonsilmäke ja lopulta sekin peittyy. Tässä vieressä olevalle 

lammelle on juuri käymässä näin, kuten hyvin voimme huomata. 

 

2. Stop / Tasting of berries 

Take a good look around you and enjoy the view. What you see here is Finnish na-

ture. One third of Finland is marshland and I dare to say that marshes are the last un-
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touched nature that is found everywhere in Finland. Forests and lakes are not that 

fortunate, those man have used or abused, how ever you will, for centuries but 

marshes have stayed intact until the modern times. VAPO has taken its toll on bogs 

but still there are enough preserved marshes for everyone. 

 

All of Finnish swamps have born after the last ice age, so they are roughly 10000 

years old. It takes over 1000 years for large swamp area to evolve after first seeds of 

bog moss and other swamp vegetation and fungi had arrived. After the ice cap 

melted it was moss that first arrived here and it was easy especially in shallow 

coastal waters to that little plant to grow. Bog moss was successful because it pros-

pers in low oxygen environment and makes soil acidic that is a combination that 

many other plants hate. Also it has excellent ability to store water which makes it 

able to survive drought better than other plants. Bog moss grows in thickness every 

year and the dying under part produces peat.  

 

Swaps are also born so that shallow lakes and ponds are surrounded by moss and 

slowly moss blanket covers the lake surface until you can only see little water open-

ing in the middle of former pond. Something that is happening right here slowly but 

surely. In a hundred or so years here will be only marshland but no visible lake any-

more. 

 

3.Pysähdys / Suoviinin maistelu 

Suokasvillisuus ja niiden hyötykäyttö. Ennen soiden hyötykäyttöä on suhtautuminen 

niihin ollut melkeinpä vihamielistä. Suomaata on aikoinaan alettu raivaamaan vilje-

lykäyttöön sekä myöhemmin puiden istutukseen ja metsäteollisuuteen. Monet nykyi-

set peltoaukeamat voivatkin olla entisiä soita. Nykyisin suot ovat yleisesti ulkoilu- ja 

virkistäytymiskäytössä ja niitä pyritään jopa suojelemaan. Turpeen lisäksi suomala i-

set hyötyvät soista lähinnä marjojen kautta. Varsin monet soilla kasvavista kasveista 

ja marjoista ovat kuitenkin myrkyllisiä.  

 

Soita on hyötykäytetty myös metsästyksen muodossa, sen runsaan eläinkannan 

vuoksi. Monet lintulajit, kuten riekko, asuvat soilla ja niitä ansastettiin ympäri vuo-

den. Lisäksi suur-riistan metsästys on ollut helpompaa, kun hanki on jo kantanut 

suksea ja riista on ajettu suolle, missä se on uponnut hangen pettäessä. Suoniittyjen 
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käyttö oli aikoinaan, ennen heinänviljelyn aloittamista, suuressa arvossa. Pitkienkin 

taipaleiden päässä olevat suoniityt käytiin niittämässä koko kylän voimin, että saatiin 

talvirehua karjalle. 

 

3. Stop / Tasting of swamp wine 

Before man started to use swamps effectively in farming and fuel production, atti-

tude towards swamps was almost hostile, they were considered as dreadful waste-

lands. 

 

Only use of marshes was when hunting animals that lived in or near swamps or col-

lecting berries. In winter hunter used to drive large animals in to swamps, as snow 

and moss carried skiing hunter it would not hold under heavy beast such as moose 

which would get stuck and make it easy kill for seasoned hunter. In some parts 

swamp meadows were held in high esteem, they were vital when it was necessary to 

collect hay for the cattle for the winter and there was no such thing as planted hay 

fields.  

 

After was discovered that it was possible to transform swamps to farm lands by 

draining them, it was used all over Finland. Fact that it was huge project to do has 

preserved effectively our swamps but part of still used farm land has formerly been 

marsh land. Using peat as a energy source had a great impact on peat bogs but in-

statement of laws on peat production and swamp protection, peat industry is now 

more environmentally stable than it has ever been. 

 

Now marshes are usually used as source of peat, recreational areas and as protected 

nature areas because they in some parts are inhabited by rare plants and animals. 

 

4.Pysähdys 

Pieni tauko päärakennuksella 

 

4. Stop 

Fast stop at the main building 

 

5.Pysähdys 
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Olemme puhuneet suosta ja ihmisistä jotka ovat eläneet suosta menneisyydessä. Ny-

kyäänkin monet saavat elantonsa tuosta karusta ympäristöstä. Turvetta nostetaan 

ympäri Suomea monissa paikoissa ja Pohjois-Suomessa riekkoja metsästetään edel-

leen taloudellisen hyödyn saamiseksi. Marjastus tuo myös verotonta tuloa ihmisille, 

jotka samalla saavat nauttia luonnosta ja suon rauhasta. Marjojen hyödyntäminen 

voisi olla tehokkaampaakin ja joka vuosi metsiin ja soille mätänee tonneittain käyt-

tökelpoisia marjoja, sienistä puhumattakaan. 

 

Olemme kuitenkin nyt harjun päällä, jotka ovat muodostuneet jääpeitteen vetäytyes-

sä ja tämä soramonttu antaa hyvän kuvan harjun sisällöstä. Se on pelkkää soraa ja 

kiveä. Kuinka tähän karuun maahan on sitten juurtunut mikään? Vastaus löytyy 

sammalesta, samaa sammalta mikä muodostaa suon kasvaa myös täällä harjun laella 

ja sitä on kasvanut täällä ensimmäisten kasvien joukossa. Sammal muodostaa suolla 

kuollessaan turvetta ja kuivalla maalla kuollessaan kivennäisaineita, jotka auttavat 

muiden kasvien saapumista paikalle. Voi kuvitella kuinka karua täällä on ollut jään 

sulamisen jälkeen, kun ainoat kasvit ovat olleet sammalia ja pieniä sarakasveja, mut-

ta ne pienet ja vaatimattomat kasvit ovat mahdollistaneet kaiken tämän mitä nyt ym-

pärillämme näemme. 

 

5. Stop 

We have talked about swamps and people, who have grinded their living out of 

marshlands in the past. Fact is that even now there is a small group of people who 

still do it. Peat industry employs hundreds or even thousands of people and some 

hunt for living in Northern Finland. Harvesting berries gives tax-free income to 

countless of people around Finland. Roughly 5 per cent of berries is collected from 

forests annually, rest is left there to rot. Only small amount of berries and mush-

rooms are ever used, exporting them could be beneficial for smaller companies that 

work already in rural areas. 

 

Now we are standing on top of a ridge, which have formed when ice age ended and 

ice sheet melted, piling gravel and stones like you see here. How was it possible that 

anything rooted into this barren ground? Here is the answer, little bog moss again. 

Bog moss when growing in wet environment makes peat and turns ground acidic, 

but when it grows on dryer land it forms soil, thus helping other plants to grow. You 
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can try to imagine how barren this landscape was right after the ice age, when there 

was only little moss and other silly plants growing. 

 

6.Pysähdys 

Polttopallo ja narupulma. 

 

6.Stop 

String inferno and dodge ball 

 

7.Pysähdys 

Nauttikaa maisemasta, nauttikaa ruokailusta, nauttikaa toistenne seurasta. 

 

7. Stop 

Dinner at ridge. Please enjoy the view and company 

 

Paluu päärakennukselle saunomaan / return to the main building for smoke sauna 
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Liite 2 Menukortti 

Menu 
 

Alkuruoka 
Uunissa haudutettua teertä 

Karpalo hilloketta 
Tupaswillan ruisleipää ja voita 

 
Pääruoka 

Grillattua hirvifilettä 
Kantarellimuhennosta 

Maalaisperunaa 
 

Jälkiruoka 
Suomuurainkiisseliä ja vaniljavaahtoa 

Nokipannukahvia 
 

Juomat 
Suoviiniä 
Kotikaljaa 
Maito, vesi 

 

Menu 

 
Starters 

Oven baked black grouse 
Cranberry compote 

Home made rye bread and butter 
 

Main dish 
Grilled elk fillet 
Chantarelle stew 

Countryside potatoes 
 

Desserts 
Cloudberry pudding and vanilla cream 

Fire cooked coffee 
 

Drinks 
Swamp wine 

Home brewed near beer 
Milk and water 
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Liite 3 Reseptiikka Suon Silmässä -ohjelmapalveluun 
 

Ohjeet ovat suunniteltuja ja testattuja 10 hengen tilaisuutta varten. Ruokien valmis-

tus vie yhdeltä henkilöltä aikaa yhteensä n. 4 tuntia. Koska reseptit ovat 10 hengelle, 

niin raaka-aineiden määrää on helppo muuttaa asiakasryhmän koon mukaan. Valmis-

tusaika ei tietenkään muutu samassa suhteessa  kuin raaka-aineiden määrä, mikäli 

ryhmä on suurempi kuin 10 henkeä. Suurelle ryhmälle valmistettaessa ruokaa, tulee 

aikaa varata kuitenkin tarpeeksi. 

 

Alkuruoka: 

Uunissa haudutettua teertä 

Karpalohilloketta 

Talon ruisleipää ja voita 

 

Pääruoka: 

Hirvifileetä 

Maalaisperunaa 

Kantarellimuhennosta 

 

Jälkiruoka 

Lakkakiisseliä 

Vanilja- kahvivaahtoa 

Nokipannukahvia 

 

Ruokien valmistus tulee aloittaa alkuruoista ja kiisselistä, jotta ne ehtivät jäähtyä tar-

peeksi. Järjestys olisi hyvä olla seuraavanlainen: 1. Teeret, niiden kyniminen ja va l-

mistus 2. Lakkakiisseli 3. Karpalohilloke 4. Vanilja- kahvivaahto 5. Hirvifilee 6. 

Maalaisperunat ja kantarellimuhennos. Talon ruisleipää on valmistettu aikaisemmin 

ja nokipannukahvi valmistetaan paikan päällä, asiakkaiden ruokaillessa. 

 

Kaikki ruuat valmistetaan keittiössä ja kuljetetaan luontoon, laavupaikalle. Kylmänä 

tarjoiltavat ruoat voi laittaa valmiiksi tarjoiluastioihin, ennen niiden kuljettamista tar-

joilupaikalle. Ne tulee kuitenkin suojata hyvin, ettei niiden laatu kärsi kuljetuksen 
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aikana. Hirvifilee ja perunat voidaan pakata folioon juuri ennen kuljetusta ja kanta-

rellimuhennos lämpöä varaavaan astiaan foliolla peitettynä. 

 

Pääruoan osalta tulee huomioida ruokien lämpimänä pysyminen, koska muut ruoat 

tarjoillaan kylmänä. Lämpimät ruoat tulee pakata hyvin folioon ja lämpölaukkuihin, 

kuljettaa paikalle ja jatkaa lämmittämistä nuotiolla, edelleen folioon käärittyinä. 

Kylmät ruoat voi asettaa tarjolle jo ennen asiakkaiden saapumista, tosin hyvin peitel-

tyinä. Ruokia lämmitettäessä nuotiolla tulee huomioida se, että ruoat eivät pääse yli-

kypsymään vaan, että ne pysyvät lämpimänä. 

 

Hirven liha voidaan laittaa esille kokonaisena, josta sitten kokki leikkaa asiakkaille 

sopivan kokoisia paloja. Muuten tarjoilu tapahtuu pääsääntöisesti itsepalvelu periaat-

teella. Nokipannukahvit on hyvä laittaa tulelle kiehumaan asiakkaiden ruokaillessa 

alkuruokia. Se saa hautua tulella tovin, jotta siitä tulee aromikkaampaa. 

 

Uunissa haudutettu teeri: 

3 kpl. normaali kokoista teertä 

1 dl. riista-fondia 

1 kpl. rosmariinin oksia 

musta- ja valkopippuria 

vettä 

1. Teeret kynitään nahattomiksi, ylimääräiset osat kuten jalat ja pää leikataan irti ja 

lopuksi ne pestään hyvin.  

2. Valmista fondista marinadi: 1 dl. fondia ja n. 9 dl. vettä. Sekoita ne keskenään ja 

lisää siihen pieniksi pilkottu rosmariinin oksa sekä hieman pippuria. Suola ei tar-

vitse, sillä fondi itsessään on melko suolaista. 

3. Asettele teeret syvään vuokaan ja peittele ne marinadilla. Laita vuoka lämpimään 

uuniin (n. 175 astetta) n. 40 – 50 minuutiksi. On tärkeää muistaa ammentaa teeriä 

marinadilla n. 10 minuutin välein, etteivät ne pääse kuivumaan!! 

4. Jäähdytä kypsät teeret mahdollisemman nopeasti kylmiössä, jotta niiden mehuk-

kuus säilyy parhaiten.  

5. Lintujen jäähdyttyä lähes kylmiksi, paloittele ne sopivan kokoisiksi annospaloik-

si n. kahden peukalon kokoisiksi ja aseta ne vadille tarjolle. 
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Karpalohilloke: 

500 g. pakastekarpaloita 

2 dl. sokeria 

Maizenaa (tarvittaessa)  

1. Sulata jäiset karpalot ja valuta kaikki ylimääräinen neste pois. 

2. Survo marjat korkeassa kulhossa sauvasekoittimella ja lisää samalla sokeri. Hil-

loke saa olla erittäin hienoa ja lähes ”samettista”. Mikäli siihen on jäänyt paljon 

nestettä ja hilloke on valuvaa, niin lisää hiljalleen Maizenaa, kunnes se on kiinte-

ää ja sellaista, että se pysyy päreillä. 

3. Laita hilloke tarjoilu astiaan ja kylmään. Tarjoile teerten, leivän ja voin kanssa. 

 

Hirvifileetä 

1,6 kg hirven ulkofileetä 

1 dl. riista-fondia 

suolaa sekä musta- ja valkopippuria 

vettä 

iso nokare voita 

1. Paista filee pannulla voin kanssa ja ota vain väri pintaan n. muutaman minuutin 

ajan.(tarvittaessa leikkaa kahtia ja paista kahdella pannulla). Mausta samalla suo-

lalla sekä musta- ja valkopippurilla. 

2. Laita filee vuokaan ja marinadiksi riista-fondia (1 dl. fondia + 9 dl. vettä). Painaa 

fileeseen kiinni toimiva paistimittari. 

3. Lämmitä uuni 175 asteeseen ja laita vuoka sinne. Paista fileettä n. 20-30 minuut-

tia välillä marinadilla ammentaen. Seuraa samalla lämpömittaria, filee on valmis 

kun sen lämpötila on n. 60 astetta. 

 

Maalaisperunat 

2 kg. isoja, kuorellisia perunoita 

1-2 kpl. rosmariinin oksaa 

5-7 kpl.  valkosipulin kynttä 

suolaa sekä musta- ja valkopippuria 

rypsiöljyä 

1. Pese perunat hyvin, mutta jätä reilu kuori pintaan. Lohko ne veneiksi eli neljään 

osaan per peruna. 
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2. Pilko rosmariinin oksat sekä valkosipulin kynnet aivan pieniksi 

3. Laita perunalohkot vuokaan ja voitele ne hyvin rypsiöljyllä. Ripottele päälle pil-

kottu rosmariini ja valkosipuli ja mausta vielä kevyesti suolalla sekä pippureilla. 

4. Laita vuoka uuniin n. 200 asteeseen ja paista noin 40–45 minuuttia, kunnes peru-

nat saavat hieman väriä. Varmista vielä maistamalla, että perunat ovat kypsiä. 

 

Kantarellimuhennos 

0,5 kg. tuoreita ja puhdistettuja kantarelleja 

1 kpl isoa sipulia (n.200gr.) 

150 gr. voita 

3 rkl. vehnäjauhoja 

0,5 l. kermaa 

2 dl. makeaa valkoviiniä 

2 tl. paprikajauhetta 

suolaa ja valkopippuria 

1. Pilko sipuli todella pieniksi kuutioiksi ja kantarellit sormenpään kokoisiksi pa-

loiksi. 

2. Sulata voi isossa ja kuumassa kattilassa ja lisää sinne sipulit ja sienet. Kuullota 

niitä reilu viisi minuuttia ja anna rasvan imeytyä niihin. 

3. Ripottele jauhot päälle ja sekoita kunnes jauhot häviävät joukkoon. 

4. Lisää joukkoon kermaa ja viiniä pikkuhiljaa niin, että seos pysyy koko ajan kie-

huvana, n. 1 dl. kerrallaan. Mausta paprikajauheella sekä lisää varovasti suolaa ja 

valkopippuria. Anna hautua pitkään ja tarkista välillä makua. 

5. Muhennos saa olla hyvin jämäkkää, jotta se pysyy syötäessä päreillä. Huom. 

muhennos jämähtää hiukan jäähdyttyä. 

 

Lakkakiisseli 

0,5 kg. lakkoja mehuineen 

2 dl. sokeria 

1 dl. lakkalikööriä 

1 l. vettä 

2,5 dl. maizenaa 

1. Survo lakat kattilassa sauvasekoittimella mahdollisemman hienoksi massaksi. 

Lisää sokeri sekä likööri ja lämmittele hiljalleen liedellä. 
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2. Lisää keitokseen n. 0,5 l. vettä ja anna kiehahtaa hetki.  

3. Sekoita vispilällä maizena ja loput vedestä erillisessä astiassa. Kaada se hiljalleen 

keitokseen ja anna saostua rauhassa. 

 

Vanilja- kahvivaahto 

0,5 l. kermaa 

2 kpl. vaniljatankoa 

2 tl. vaniljasokeria 

0,5 dl. vahvaa, mustaa kahvia tai 1 rkl. murukahvia 

1. Halkaise vaniljatangot pituussuunnassa ja pilko sitten erittäin pieniksi paloiksi. 

Laita ne isoon kulhoon ja lisää siihen kerma sekä vaniljasokeri. 

2. Vaahdota kermaa hetki vatkaimella ja lisää joukkoon kahvi. Jatka vaahdottamista 

kunnes vaahto on samettisen tasaista. Varo kuitenkin, ettei se ylivaahtoudu. 
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Liite 4 Tupaswillan omavalvontasuunnitelma 

 

1. Tavaran hankinta. Käytetään luotettavia tavarantoimittajia, hankitaan vain tar-

vittava määrä elintarvikkeita sekä tarkkaillaan niiden laatua ja määriä. Tavaran 

hankinta on ajoitettava oikein, jotta ne eivät turhaan seiso kylmiöissä. Säilykkeet, 

kuivatuotteet, pakasteet ja muut hyvin säilyvät elintarvikkeet voidaan hankkia jo 

hyvissä ajoin ja suurempia määriä. Tuoreet elintarvikkeet hankitaan noin vuoro-

kausi ennen niiden käyttöä ja valmistusta. 

 

2. Elintarvikkeiden vastaanottaminen. Tavaroiden saapuessa tarkistetaan niiden 

laatu aistinvaraisesti: katsomalla, haistamalla sekä tarkistamalla päiväykset ja 

pakkausten eheys. Huonot tai pilaantuneet elintarvikkeet palautetaan välittömästi 

ja niistä tehdään reklamaatio. Varsinkin nopeasti pilaantuvissa elintarvikkeissa, 

kuten tuoreet kalat ja lihat, täytyy olla erityisen tarkka. Tarvittaessa niistä mita-

taan lämpötilat, ne merkitään ylös ja tehdään ilmoitus tavarantoimittajalle. 

 

3. Elintarvikkeiden säilytys. Kylmätiloissa täytyy olla luotettavat lämpömittarit ja 

niiden seuraaminen merkitään ylös esim. seurantavihkoon. Elintarvikkeiden koh-

dalla on tärkeää, että vanhin (ei pilaantunut) tuote käytetään ensin. Kaikki varas-

toitavat ruoat on suojattava hyvin ja estettävä hajujen ja makujen tarttuminen toi-

siinsa. Raaka-aineet ja valmiit ruoat on pidettävä selkeästi erillään toisistaan. 

Elintarvikkeita säilytetään niille kuuluvilla paikoilla eikä esim. lattioilla. Säily-

tyksen, valmistuksen ja tarjoilun aikana on muistettava, että raaka-aineet ja va l-

mis ruoka kulkevat vain yhteen suuntaan, ettei ristikontaminaatiota pääse tapah-

tumaan. Mikäli säilytystiloihin on jäänyt pilaantuneita elintarvikkeita, täytyy ne 

välittömästi hävittää ja tarkistaa, onko muiden elintarvikkeiden laatu kärsinyt. 

 

4. Ruoan valmistus ja tarjoilu. Valmistuksen aikana tarkkaillaan kypsennysaikoja 

ja että ruoka kypsyy kauttaaltaan, tarvittaessa voidaan käyttää lämpömittareita 

apuna. Ruoat valmistetaan hyväksi todettujen reseptien mukaan ja niihin käyte-

tään vain nimenomaisia ainesosia. Yleisohjeena on, että ruoan lämpötilan on ol-

tava kauttaaltaan +75C, poikkeuksia lukuun ottamatta. Valmistuvan ja valmiin 

ruoan hajua, makua, näköä ja rakennetta tarkkaillaan koko valmistusprosessin 
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ajan. Tarjoilun aikana tarkkaillaan niin lämpimien kuin kylmienkin ruokien läm-

pötiloja. Varsinkin ulkona ja luonnossa tapahtuva tarjoilu on haasteellinen näiltä 

osin, sillä ruoan lämpimänä pysyminen vaati hyvin lämpöä varaavia astioita. 

Ruoan kuljettaminen tarjoilupaikalle vaatii ripeyttä ja tarkkaavaisuutta etenkin, 

jos ruoka on valmistettu jo etukäteen. Kuljetus tapahtuu lämpölaatikoissa sekä 

puhtaassa ympäristössä. Myös tarjoilun ajoittaminen on tärkeää, jotta ruoka ei 

pääse turhaan jäähtymään. Ruokia pidetään lämpölaatikoissa mahdollisimman 

pitkään ja laittaa esille juuri ennen ruokailun aloittamista. Tarjoilun aikana tulee 

käyttää kertakäyttökäsineitä, ja asiakkaiden suoraa kosketusta ruokiin on vältet-

tävä. 

 

5. Puhtaanapito. Keittiössä sekä elintarvikkeiden säilytystiloissa noudatetaan eri-

tyistä puhtautta, siivousohjelman noudattaminen sekä astioiden ja astianpesuko-

neen puhtauden seuraaminen auttavat hygienian seuraamisessa. Puhtaanapito on 

tärkeä omavalvonnan kohde. Kaikki välineet ja laitteet pestään huolellisesti jo-

kaisen käyttökerran jälkeen. Puhtaanapito ja korkea hygieniataso ovat ratkaise-

van tärkeitä seikkoja ulkona tapahtuvassa ruokailussa. Tarjoiltavat ruoat suoja-

taan hyvin roskilta, pieneliöiltä, roiskeilta yms. Tarjoilupaikka on pidettävä koko 

ajan puhtaana jo esteettisyydenkin takia sekä paikalla tulee pitää vesipistettä, mi-

käli juoksevaa vettä ei ole mahdollista järjestää. 

 

6. Jätehuolto. Syntyvä jäte on hyvä lajitella jo keittiössä ja ne poistetaan sieltä päi-

vittäin. Erityisen tarkkana on oltava lihan, kalan ja kypsentämättömän siipikarjan 

pakkausten kanssa, ne poistetaan työpöydältä ja keittiötiloista välittömästi käytön 

jälkeen. Ruokailun tapahtuessa luonnossa on sinne järjestettävä oma jätteidenke-

ruupiste. Myös ruokailua samoilta lautasilta on syytä välttää, joten luontoon tulee 

varata riittävästi astioita ja ruokailuvälineitä. 

 

7. Tuhoeläinten torjunta. Haittaeläimiä on Suomessa olemassa jonkin verran, 

mutta yleisesti riittää, että on tiedossa yrityksen nimi ja yhteystiedot, johon ote-

taan yhteyttä tuhoeläimiä todettaessa. Ulkona tarjoiltaessa haittaeläimiä on huo-

mattavasti enemmän ja niistä on vaikea päästä eroon. Ruoat suojataan hyvin tu-

hoeläinten varalta ja ruokia tulee pitää silmällä jatkuvasti. Jos ruoat joutuvat kos-



  62 

ketuksiin eläinten kanssa, on ne heitettävä välittömästi pois eikä tarjoilla asiak-

kaille. 

 

8. Henkilökunnan hygienia. Jokainen on vastuussa omasta hygieniastaan ja huo-

lehtii siitä omalta osaltaan. Myös työpisteiden siistinä pitäminen on tärkeää. Kai-

killa työntekijöillä olisi hyvä olla hygieniapassi sekä tarvittaessa esittää todistus 

omasta terveydentilasta. Luonnossa tapahtuvaan ruokailuun on erikseen järjestet-

tävä käsienpesupiste sekä käsienpesuun tarkoitettua puhdistusainetta. 
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Liite 5 Ilmoitus elintarvikkeiden ulkomyynnistä ja tarjoilusta 

ILMOITUS ELINTARVIKKEIDEN ULKOMYYNNISTÄ JA TARJOILUSTA 
Toiminta on: Tilapäistä ( ) Säännöllistä ( ) 
Ilmoittajan nimi: 
_______________________________________________________________________________  
Osoite: 
_______________________________________________________________________________   
puh: __________________ fax: ____________________ 
Toiminnasta vastaavan henkilön nimi, jos eri kuin ilmoittajan: 
_______________________________________________________________________________ 
Myynti-/tarjoiluaika (pvm) 
_______________________________________________________________________________ 
Myynti-/tarjoilupaikka/tapahtuma: 
_______________________________________________________________________________ 
Myyntipiste ja kalusteet (vaunu, katos, pöytä yms): 
_______________________________________________________________________________ 
Onko myyntipisteen kalustosta tehty käyttöönottoilmoitus myyjän kotikunnassa tai muussa kun-
nassa ( ) 
Kunta _______________________________ Hyväksymispäivämäärä_______________________ 
Luettelo myynnissä olevista helposti pilaantuvista elintarvikkeista: 
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________ 
Luettelo myynnissä olevista muista elintarvikkeista: 
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________ 
Jäähdytyslaitteet: 
_______________________________________________________________________________ 
Kuumennuslaitteet: 
_______________________________________________________________________________ 
Säilytystilat ja - laitteet: 
_______________________________________________________________________________ 
Elintarvikkeiden säilytys- ja varastointi myyntiajan ulkopuolella: 
_______________________________________________________________________________ 
Helposti pilaantuvia elintarvikkeita käsittelevän todistus terveydentilasta: ( ) On ( ) Ei:_________ 
Elintarvikkeita käsittelevien henkilöiden lukumäärä:_____________________________________ 
Talousveden saanti:_______________________________________________________________ 
Jätehuolto:______________________________________________________________________ 
Pesukalusteet ja pesupaikka:________________________________________________________ 
Omavalvontasuunnitelma: ( ) On ( ) Ei: _______________________________________________ 
Lisäselvityksiä:__________________________________________________________________ 
Paikka ja aika: ___________________________________________  
Ilmoittajan allekirjoitus: ____________________________________ 
LÄMPÖTILOJA, JOITA TULEE NOUDATTAA 
Tuore kala 0 – 3oC Muut kalatuotteet +8ºC tai alle 
Maito- ja maitotuotteet +8ºC tai alle  
Tyhjiöpakattujen kalavalmisteiden turvallinen säilytyslämpötila on 0 – 3oC 
Jäätelö ja pakasteet -18ºC, botulismi- ja listeriariskin vuoksi myytäessä lämpötila saa kohota -15ºC 
Liha ja lihatuotteet: +7ºC tai alle 
Täytettä sisältävät leipomo- ja konditoriatuotteet +8ºC Salaatit +8ºC tai alle  
Kuumana myytävät tuotteet yli +60ºC 
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Liite 6 Ohjelmapalvelun paranneltu versio 

 

Toteutamme paketin tilauksen mukaan. 

 

Asiakkaat otetaan vastaan 1800- luvun tyylisiin asuihin puettuna. Ryhmän vetäjällä 

on pitkät nahkasaappaat. Asiakkaille kerrotaan Tupaswillan pihapiirin talojen histo-

riasta ja käyttötarkoituksesta, sekä päivän ohjelmisto. Asiakkaille on varattu sopivan 

kokoiset, tukevat kumisaappaat. Asiakkaiden kengännumerot on selvitetty tilausta 

vahvistaessa. 

 

Asusteet saadaan pukuvuokraamosta tai teettämällä ne Tekevä-säätiön ompelimos-

sa. Saappaat hankitaan armeijan ylijäämävarastosta. Kumisaappaat asiakkaille va-

rataan ja noudetaan varustepankista. 

 

Ryhmän vetäjä ohjaa asiakkaat kohti luontopolkua, jonka varrelle on rakennettu laa-

vu ja nuotiopaikka. Ryhmän ensimmäinen pysähdys on kuljun luona suon laidalla. 

Kuljua kiertämään on rakennettu pitkospuut ja niiden viereen turpeeseen on upotettu 

tukipuut. Tukipuuhun asiakas nojaa upottaessaan käsiään kuljun pintaan. Ryhmänve-

täjä kertoo historiallisia tarinoita suosta ja sen petollisuudesta. Asiakkaat saavat pestä 

kätensä puhtaalla vedellä suon koskettamisen jälkeen. 

 

Luontopolku ja pitkospuut on rakennettu maastoa myötäillen, mahdollisimman vä-

hän vahinkoa luonnolle aiheuttaen. Vesikanisteri ja pyyhe on tuotu paikalle ennen 

asiakkaiden saapumista Tupaswillalle. Kerrottava tarina on muokattu asiakkaiden 

mahdollisen suotuntemuksen mukaan. 

 

Seuraava pysähdys on laavulla, jonne on katettu pieni tarjoilupöytä täyteen jälkiruo-

kalautasia. Lautasilla on valikoima suomarjoja, marjojen kanssa tarjoillaan pienet la-

silliset makeaa suoviiniä. Asiakkaiden nauttiessa marjoja ja viiniä vetäjä kertoo suon 

käytöstä menneisyydessä ja nykyaikana. 

 

Tarjoilupöytä, lautaset, ruokaliinat, lasit, marjat ja viinit on tuotu paikalle laavulle 

rakennettua huoltotietä pitkin. Huoltotie on rakennettu siten, ettei se näy asiakkaille, 



  65 

jotka oleskelevat laavulla. Marjat ja viinit säilytetään suljettavassa laatikossa, kun-

nes ne ennen asiakkaiden saapumista asetellaan esille. Paikalla on tarjoilija juomia 

varten, sama henkilö on toimittanut vesikanisterin ja pyyhkeen kuljulle. Kerrottava 

tarina liittyy pääosin suon käyttöön, mutta antaa myös tietoa tarjoilluista marjoista 

ja viinistä. 

 

Ryhmä jatkaa pitkin luontopolkua pysähdellen hetkittäin ryhmänvetäjän esitellessä 

erilaisia suokasveja. Suopursun tuoksu tehdään tutuksi asiakkaille ja tupasvillan hen-

to olemus valkoisine nuppuineen. Etapin tarkoituksena on tutustuttaa vetäjän johdol-

la asiakkaat suokasvillisuuteen ja kuinka niitä on käytetty menneisyydessä ja miten 

niitä voidaan nykyaikanakin käyttää. 

 

Kasvillisuuden tuntemus on vetäjän vastuulla. Vetäjä kartoittaa luontopolun ympä-

ristön tarkasti, että hän voi luontevasti nostaa oikeat kasvit asiakkaiden huomion 

kohteeksi. Vetäjän on myös tunnettava kasvillisuus niin hyvin, että hän osaa vastata 

asiakkaiden spontaanisti esittämiin kysymyksiin. Suokasveja käytetään nykyään lan-

kojen värjäyksessä ja osaa voidaan käyttää teen mausteena. 

 

Ryhmä tuodaan takaisin Tupaswillan päärakennuksen luokse, jossa pidetään pieni 

tauko ja vaihdetaan kumisaappaat ulkoilukenkiin. 

 

Asiakkaat vaihtavat k umisaappaat omiin ulkoilujalkineisiinsa. Ellei heillä ole sellai-

sia niin ne varataan ja noudetaan varustepankista samalla kuin kumisaappaatkin. 

Tilausta vahvistettaessa kerrotaan jalkinevaatimukset ja – vaihtoehdot. Tauon aika-

na asiakkailla on mahdollisuus juoda ja käyttää vessaa.  

 

Ryhmän vetäjä johtaa asiakkaat kohti harjun lakea. Matkalla on pieni, mutta paikoi-

tellen jyrkkä nousu. Harjun laella asiakkaat saavat ihailla maisemia. Ryhmälle kerro-

taan jääkaudesta ja harjujen muodostumisesta, sivuhuomautuksena se, että sammal 

on edesauttanut muiden kasvien saapumista hiekkaiseen maastoon. Ryhmän vetäjä 

johdattelee asiakkaat tarinan avulla ryhmäytymisharjoitukseen ja hauskanpitoon. 

 

Luontopolku on rakennettu jatkumaan harjun laelle ja jyrkimpiin kohtiin on raken-

nettu askelmia helpottamaan asiakkaiden liikkumista. Vetäjä valvoo, että nousu ta-
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pahtuu turvallisesti jokaisen asiakkaan kohdalla. Kerrottava tarina liittyy oleellisesti 

ympäröivään maastoon. Ryhmäytymisohjelman tarvikkeet ja mahdollinen rekvisiitta 

on tuotu harjulle aikaisemmin päivällä, ennen asiakkaiden saapumista. 

 

Asiakkaat opastetaan harjun laella sijaitsevalle laavulle. Laavun penkeille on levitet-

ty taljoja ja nuotio palaa iloisesti. Kokki tervehtii asiakkaita ja kertoo tarjoiltavasta 

ruoasta ja sen yhteydestä aikaisemmin nähtyyn ja koettuun suohon. Kokki kertoo 

myös raaka-aineiden alkuperästä ja siitä kuinka ne ovat valmistettu. Ennen ruokailua 

asiakkailla on mahdollisuus pestä kätensä. 

 

Laavun ympäristö on maisemoitu, erityisesti huoltotie. Ennen asiakkaiden saapumis-

ta penkit tulee päällystää taljoilla, sytyttää nuotio ja varmistaa, että alue on puhdas. 

Nuotio sytytetään vähintään tuntia ennen asiakkaiden saapumista hiilloksen aikaan-

saamiseksi. Ruoka tuodaan paikalle huoltoreittiä pitkin, lämpölaatikoissa. Ruoan 

lämmittäminen tulee aloittaa hetkeä ennen asiakkaiden saapumista. Kokin kertoma 

tarina muokkautuu ruokalistan mukaan. Raaka-aineiden alkuperä selvitetään jo 

hankinta vaiheessa. Myös mahdollisista haulista yms. tulee varoittaa asiakkaita etu-

käteen. Paikalla tulee olla vettä juotavaksi ja erillinen vesikanisteri käsienpesuun.  

 

Asiakkaille tarjoillaan alkupalat ja juomat. Asiakkaat saavat vapaasti seurustella 

keskenään, ruokailun edetessä rauhalliseen tahtiin. Ryhmän vetäjän kiertelee asiak-

kaiden joukossa aktiivisesti, kysellen kuulumisia sekä mielipiteitä ruoasta ja päiväs-

tä. Ruokailun aikana ryhmän vetäjä kuljettaa tarinaa eteenpäin kertomalla ympärillä 

aukeavasta maisemasta. Asiakkaat voivat helpottaa oloaan lähellä, mutta kuitenkin 

riittävän kaukana sijaitsevassa ulkokäymälässä, jonka pienestä ikkunasta avautuvat 

näkymät komeaan harjuiseen maastoon. 

 

Kokki valmistaa ja tarjoilee ruoan annoksina ja ryhmän vetäjä avustaa juomien tar-

joilussa. Ryhmän vetäjän täytyy tuntea näkymä ja alueen maasto. Ulkokäymälän tu-

lee olla moitteettomassa kunnossa: siellä tulee olla vessapaperia sekä haketta ja että 

se on tyhjennetty, tämä tulee tehdä ennen tapahtuman alkua.   

 

Ruokailun päätyttyä asiakkaat johdatetaan takaisin, polkua pitkin, kohti Tupaswillaa. 

Ryhmän vetäjän johdolla asiakkaat tutustuvat savusaunaan ja turvehoitoon. Vetäjä 
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kertoo yksityiskohtaisesti kuinka savusaunassa toimitaan ja kuinka hoitoturvetta käy-

tetään. Asiakkaiden saatua tarpeellisen informaation heidät johdatetaan pukuhuonee-

seen missä heitä odottavat pyyhkeet ja missä he saavat riisuutua ja valmistautua sau-

nomaan. Saunalle siirretään kylmää juotavaa asiakkaiden toiveiden mukaan. Asiak-

kaat saunovat, hoitavat itseään turpeella sekä nauttivat virkistäviä juomia. Heillä on 

myös mahdollisuus käydä uimassa idyllisessä Vinninlammessa.  

 

Kokki siivoaa laavun, sammuttaa nuotion ja kerää kaikki tavarat mukaansa. Vetäjä 

varmistaa, että laskeutuminen harjulta tapahtuu turvallisesti. Vetäjän täytyy tuntea 

savusaunaan ja hoitoturpeeseen liittyvät käytänt eet perusteellisesti. Savusaunan 

lämmittäminen aloitetaan päivällä, että se on käyttövalmis asiakkaiden saapuessa 

harjulta. Pyyhkeet ovat valmiina pukuhuoneessa ja juomat kylmätiloissa. Pihapiiris-

sä olevat polut ovat valaistu kynttilöin. Saunan lämmittämisen, pyyhkeet, juomat ja 

valaistuksen suorittaa avustava henkilö. Avustaja valvoo asiakkaiden saunomista ja 

uintia.  

 

Jos kaikki asiakkaat eivät mahdu kerralla saunaan tai sekasauna ei sovi kaikille on 

ryhmä jaettava kahteen osaan. Ryhmän vetäjä, toisten saunoessa, viihdyttää asiakkai-

ta pihapiirissä olevassa kodassa. Asiakkaille tarjoillaan juomia sekä kerrotaan aurin-

kojumalan amuleteista, jollaiset myös asiakkaat saavat tehdä itselleen. Amuletti 

koostuu naruun sidotusta puukiekosta johon asiakas polttoraudalla tekee aurinkoju-

malan merkin. Ensimmäisen ryhmän poistuessa saunasta, toinen ryhmä siirtyy puku-

huoneen kautta saunaan. Vetäjä viihdyttää jo saunonutta ryhmää samalla tavoin kuin 

toistakin. 

 

Ryhmän jakamisesta tehdään päätös tilausvaiheessa. Vetäjä huolehtii juomien tar-

joilusta ja viihdyttää asiakkaita. Aurinkojumalan amuletteja varataan riittävä mää-

rä, vetäjä opastaa niiden teossa. Avustaja sytyttää kotaan tulen, tuo polttoraudan ja 

varmistaa, että amuletteja on riittävästi ennen asiakkaiden saapumista pääraken-

nukselle. 

 

Kaikkien asiakkaiden saunottua vetäjä kokoaa ryhmään yhteen ja pitää pienen jää-

hyväispuheen, jonka jälkeen hän kiittää kaikkia henkilökohtaisesti. 
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Vetäjä muokkaa esivalmistellun puheen asiakkaiden taustojen ja päivän tapahtumien 

mukaan. Kokki ja avustaja ovat paikalla. 

 

Asiakkaat poistuvat sovittuna ajankohtana. 

 

Kokki, vetäjä sekä avustaja siivoavat tilat ja laittavat ne valmiiksi seuraavaa ryhmää 

varten. 
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Liite 7 Kuvasarja toteutuksesta  

 
Ryhmä lähti matkaan kirkkaana syyspäivänä. 
 

 
Tatu kertoi suosta ja sen ominaisuuksista... 
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...sitten esiteltiin suoviiniä... 
 

 
 
...jota kaikki pääsivät maistamaan. 
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Nousu harjun päälle oli jyrkkä ja rankka. 

 

 
Maisemat kuitenkin olivat nousun ja vaivan arvoisia. 
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Leikkien jälkeen saavuttiin laavulle, missä Henrik esitteli päivän menuun. 
 

 
Alkuruokana haudutettua teertä, karpalohilloketta sekä talon ruisleipää ja voita 
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Pääruokana oli hirven fileetä, maalaisperunaa ja kantarellimuhennosta.  
 

 
Jälkiruokana oli lakkakiisseliä ja vanilja-kahvivaahtoa. 
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Ruokailun jälkeen ihailtiin maisemia ja odoteltiin nokipannukahvia. 
 

 
Kylläisiä ryhmäläisiä. 
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Saunavuoroa odotellessa ihailtiin kaunista suomaisemaa laiturilla. 
 

 
Lähes kaikki kokeilivat myös turvehoitoa. 
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Saunan jälkeen oli mukava istahtaa kotaan, nuotiotulen äärelle. 



  77 

Liite 8. Palautelomakkeet 
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