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JOHDANTO

Maailma on vihdoin l6ytanyt Suomen Lapin ja pikkuhiljaa myds muunkin Suomen, suomalaista ruo-
kakulttuuria unohtamatta. Niin matkailu- ja ravintola-alan kuin muidenkin alojen yrityksilla on valtava
paine kehittyd, kasvaa ja pysyé trendien aallonharjalla. (Business Finland 2019) Siiné sivussa suo-
malaisten kiinnostus oman maan nahtavyyksiin, innovaatioihin sekéa perinteisiin makumaailmoihin on
kasvanut. Haluamme tuoda Savonia-ammattikorkeakoulun kehityksen huipulle, tarjoamalla heille jo-

tain, joka korostaa niin suomalaista kuin kuopiolaistakin osaamista seka ammattitaitoa.

Koskimiehen sanoin "Missa valkeat, sielld ihminen. Sielld myds lammin ruoka ja seura, joka tekee
kaltaisekseen”. (Koskimies 2017, 7) Suomalaisen luonnon kauneus ja hiljaisuus, loimuavan nuotion
terapeuttisuus, seka laadukas suomalainen ruoka, ovat asioita, jotka saivat meidat suunnittelemaan
Savonia-ammattikorkeakoululle elamyksellisen ruokapalvelutuotteen, jota he voivat hyddyntaa seka
kotimaisten ettd kansainvalisten vieraiden aktiviteettina heidan vieraillessaan Kuopiossa. Suomalai-
nen ja nain ollen myds kuopiolainen Iahiluonto tarjoavat loistavan alustan luonnossa kokkaamiseen,
raaka-aineiden kerailysta Iahtien. Villikeittio -kirjassa sanotaankin osuvasti, “"Suurimman osan syota-
vista villikasveista 16ytaa aivan kulman takaa tai Iahimetsasta. Ne kasvavat omaan tahtiinsa siella
missa parhaiten viihtyvat, eika niiden eteen tarvitse nahda vaivaa”. (Kalf-Hansen, Sundgren ja Ga-
well 2014, 5) Suomalainen luonto on tassakin suhteessa kultakaivos, silla metsamme ovat taynna
syotavaksi hyddynnettavaa kasvustoa, ja tdma on yksi niista rikkauksista, jonka haluaisimme palve-

lutuotteemme kautta tuoda esille.

Palvelun ideana on tutustuttaa niin kotimaiset kuin ulkomaalaisetkin vieraat ruoanlaittoon luonnossa,
seka suomalaisen ruokakulttuurin ja upean luontomme iloihin. Palvelun tarkoituksena on asiakaslah-
toisesti edistda yhteistyétd Savonian ja sen vierailijoiden valilla seka tarjota vieraille eldmyksellinen
kokemus yhteisen, hauskan seka tietysti maistuvan toiminnan pohjalta. Halusimme luoda jotain, joka
erottaa Savonia-ammattikorkeakoulun muiden koulujen toimintatavasta, kun kyseessa on yhteistydn
syventaminen ja kontaktien luominen yritysmaailmassa. Palvelu on ylistys Savonian restonomiopis-
kelijoiden lujalle ammattitaidolle ja samalla oivallinen tapa korvata vanhat tavat viihdyttaa yritysvie-

raita.

Kehitimme yPolku -opinnoissamme teemallisesti samantyylista liiketoimintaa yksityisasiakkaille,
jonka pohjalta Iahdimme idecimaan myds opinndytetydmme aihetta. Savonia-ammattikorkeakoulu
huomioi, etta heilla olisi kayttdéa taman tyyppiselle palvelulle liittyen heidan vieraidensa viihtyvyyteen
ja sité kautta ldhdimmekin kehittdmaan toimintaa koulun tarpeita vastaavaksi. Toisena termina pal-

velun tarpeelle on lisdarvon luominen “asiakas- ja yhteistydsuhteiden hallintaan”.
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Tyon tavoitteet ja kohderyhma

Toiminnallisen opinndytetydmme tavoitteena on suunnitella Savonia-ammattikorkeakoululle edella
kayva, opiskelijoiden ja Savonian henkilokunnan yhteiselld tyépanoksella toimiva pohja palvelukoko-
naisuudelle, jota pystytdan hyodtykayttamaan Savonian yrityssuhteiden vahvistamiseen ja vierailijoi-
den viihtyvyyteen. Tavoitteenamme on tuottaa yritysvieraille perinteista verkostoitumisillallista kay-
tanndnlaheisempi ja mielenkiintoisempi elamyspalvelu, joka opiskelijoiden kadenjdljen kautta tuo
vierailun lahemmaksi ammattikorkeakoulumme kdytanteitd ja vahvaa osaamista. Lainaten Maija-
Liisa Eskelisen kuvausta elamystaloudesta liiketoiminnan nakdkulmasta, haluamme luoda “-- tavoit-
teellista toimintaa, jossa yrityksen arvoketjua kasvatetaan ja kilpailukykya parannetaan eldmyksen
avulla”. (Eskelinen 2011, 67)

Lisaksi tavoitteenamme on suomalaisen ruokakulttuurin avaaminen uudessa valossa niin, ettd kan-
sainvalisten vieraiden lisaksi suomalaisetkin padsevat nauttimaan oivaltavasta ja maukkaasta koke-
muksesta uudenlaisessa ymparistdssa. Palvelun toteutuessa luonnossa, haluamme samalla mainos-
taa myos Kuopiota potentiaalisena, kauniina, monipuolisena seka kasvavana alueena, jossa mahdol-
lisuuksia on rajattomasti. Viettelevat villiyrtit —kirjan kirjoittajan Jouni Toivasen sanoin, “-- haluan
houkutella ihmiset porukalla puhtaaseen luontoon, tutustumaan omiin Idhimetsiin ja kokkaamaan
kimpassa. En mind ainakaan keksi, mika olisi parempi tapa viettaa aikaa yhdessa”. (Toivanen 2013,
9)

Eldmyksellinen ruokapalvelutuote on suunniteltu Savonia-ammattikorkeakoulun vierailijoita varten.
Opinndytetydn tekoprosessissa kuitenkin tdrkeand osana ovat ammattikorkeakoulumme restono-
miopiskelijat, jotka vastaisivat jatkossa palvelun toteuttamisesta yhdessa henkildkunnan jasenten

kanssa.
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SUOMALAINEN RUOKA- JA ERAKULTTUURI

Usein ajatellaan, ettd ranskalaiset arvostavat harmonisia ja hienostuneita makuja, japanilaisille ul-
kondké on puolet ruoasta, intialaiset nauttivat vahvoista aromeista ja Yhdysvalloissa runsaus korvaa
joskus maun. Mita suomalaiset sitten arvostavat? Energiapitoista ja yksinkertaista ruokaa perinteita
kunnioittaen. Suomen rankka ja vaihteleva ilmasto on rajannut suomalaisen ruokakulttuurin kehit-
tymisen sellaiseksi kuin se perinteiltddn on. Suomalaisen ruokaperinteen sanotaankin syntyneen
metsassa. Juureksia, marjoja, viljaa, maitotuotteita, riistaa ja kalaa. Mausteita ei juurikaan marjojen
ja suolan lisaksi ole aikoinaan kasvanut, joten makumaailmaltaan perinteiset ruoat ovat hyvin mie-
toja. Ruokaa tehtiin, jotta saatiin voimaa tydskennelld pelloilla, metsissa ja navetoissa ja raaka-

aineina hyddynnettiin usein talven ylitse sdilyvia tuotteita. (Joutjarvi & Saine-Laitinen s.a.)

Historiaan tutustuessa monissa muissa maissa, varsinkin yldluokkaisen kansan keskuudessa, ruoka-
kulttuuri sai vahvoja vaikutteita eri kulttuureista ja oma ruokakulttuuri kehittyi varallisuuden siivitta-
manad. Suomessa ylaluokka on kuitenkin aina ollut kovin pienimuotoinen. Suomalaisessakin ruoka-
kulttuurissa huomaa siitakin huolimatta vahvoja vaikutteita varsinkin itdisista ja lantisista mauista.
Makujen ja raaka-aineiden kirjo luonnollisesti laajentui ja kehittyi myds muiden luokkien keskuudessa

vienti- ja tuontituotteiden yleistyessa. (Ruokatieto s.a.)

Vaikka maut ovatkin aikojen saatossa muuttuneet, on yksi perinne pysynyt vahvasti juurillaan. Ruo-
kalajien maara on suomalaisen ruokakulttuurin kehittyessa pysynyt ennallaan. Ruokailu keskittyy
enimmakseen paadruokaan, joskin joskus lisand on myds jalkiruoka. Ruokalajien vahaisyys onkin yksi

syy siihen, miksi suomalaisen ruoan energiapitoisuus on niin tarkedssa roolissa.

Moderni suomalainen ruokakulttuuri kerda vaikutteita ympari maailmaa, mutta kasvavana trendina
on paluu juurille. Perinteisia suomalaisia makuyhdistelmia hyotykaytetaan runsaasti moderneissa ra-
vintolakeittidissa, kuin kotikokkienkin maailmassa. Suomessa trendikkdita ovat esimerkiksi fuu-
siokeittiot, joissa vieraista ruokakulttuureista lainattuja vaikutteita hyddynnetdaan suomalaisten pe-
rinteiden ja kotimaisten raaka-aineiden “varjolla”. On oletettavaa, ettd perinteisten makujen paluu
pinnalle johtuu osittain myds turismin kasvusta. Turisteille halutaan tarjota aito suomalainen kuli-
naristinen eldmys myds ravintoloissa, jolloin perinteisiin ruokalajeihin, raaka-aineisiin seka valmis-
tustapoihin nojataan vahvemmin. Vanhoja malleja ei kuitenkaan noudateta sokeasti, vaan niista luo-
daan uusia sekd oivaltavia versioita ja nain ollen suomalaista ruokakulttuuria viedadn kohti uusia

perinteitd niin ammattilaisten kuin kotikokkienkin kadenjaljen kautta. (Niittymaa 2016)

Kotimaiset raaka-aineet tarjoavat pohjan luoda maistuvaa, ravitsevaa ja halutessaan myds erittdin
hienostunutta ruokaa. Satokauden ja sen sisdltdémien tuotteiden seuraamisesta on tullut ennemmin-
kin sdanto kuin poikkeus. Hienona esimerkking tastd toimii Satokausikalenteri, joka on trendannut
maanlaajuisesti ja onnistuneesti levittanyt aiheeseen liittyvaa tietoa niin ravintoloista kotikeittidihin-
kin. Satokauden seuraaminen ja yleinen sesonkiruokailu, tai edes niiden osittainen suosiminen, ovat

ymparistoystavallinen teko. Kotimaiset kaupat saavat tuotteita helpommin ja Idhempaa satokauden
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aikana seka niiden viljelyyn kuluu véhemman energiaa, jonka ansiosta tuotteiden paastét pienene-
vat. Jos ympadristdn suojeleminen ei ole itselle tarked asia, kannattaa sesonkiruokailua harrastaa
raaka-aineiden maun takia. Satokauden aikana ne ovat parhaimmillaan. Tilastojen mukaan jo pel-
kastaan S-ryhman kaupoissa kasvisten menekki on kasvanut miljoonia kiloja, joka vahentaa niiden
havikkia huomattavasti. (Lukkari 2019)

Jo osittain suomalaisten keskuuteen kivijalkaantuneen satokausiajattelun rinnalla ravintolamaail-
massa ovat tanakin vuonna keskeisind puheenaiheina olleet muun muassa havikkiruoan minimointi
tai hyotykayttd, kasvisruoka yleisesti, terveysvaikutuksia omaavat tuotteet kuten pinnalla oleva
kombucha seka yhteiséllinen syéminen, jopa tuntemattomien kanssa. Yleinen vastuullisuus seka ym-

paristoystavallisyys ovat myos tulleet ravintolamaailmaan jaadakseen. (Maukonen & Valimaki 2019)

Haluamme ty6ssamme korostaa suomalaisen ruokakulttuurin monimuotoisuutta ja tuoda esille luon-
nossa kokkaamisen tarjoamat huikeat mahdollisuudet. Palvelumme rakentuu puhtaiden suomalais-
ten raaka-aineiden ymparille, kunnioittaen meille kaikille perinteisia makuja. Haluamme, etté kuo-
piolaiset ldhimetsat ja niiden antimet paasisivat ahkeraan kaytt6on ja toivommekin, etta palvelutuot-
teemme mahdollistaisi esimerkiksi villiyrttien hyotykdytdn osana elamystd. Luonnossa kokataan
luonnon asettamin ehdoin. Ndemme, ettd nuotiolla ruoanlaittamiseen kaytetty aika antaa enemman

kuin ottaa.

2.1. Ruokakulttuurin trendit maailmalta Suomeen

Ruoan luonnonmukaisuus, eettisyys seka terveellisyys ovat jo tovin olleet maailmanlaajuinen mega-
trendi ja sen vaikutus ndkyy selvasti myds Suomessa asti. Suomalaiseen ruokakulttuuriin kyseinen
trendi istuu hyvin, silld kotimaiset raaka-aineet edustavat muutenkin puhtautta ja ravintorikkautta.
Ne ovat osa suomalaista identiteettia. Suomi onkin osittain toiminut terveellisten elintarvikkeiden
kehityksessa suunnannadyttdjand, jonka mahdollistaa kotimaiset laadukkaat raaka-aineet. Perintei-
nen ruokavaliomme sisaltda yleisesti ennalta jo ainakin jollain tasolla ruista seka muita ravinteikkaita
viljoja, marjoja, juureksia ja kasviksia, kalaa seka lihaa. Liiallinen punaisen lihan kulutus on kuitenkin
edelleen prosentuaalisesti korkealla Suomessa. Toisena vahvana trendina ympari maailman onkin jo
jonkin aikaa ollut kasvis- tai vegaaniruokavalion noudattaminen tai edes lihan syénnin vahentami-

nen.

Kestdva kehitys ja vastuullisuus ovat myds asioita, joihin nykyaan kiinnitetdan huomiota ympari
maailmaa. Suomalaisille tdma on aina ollut erittdin tarkeda, ja ruoan tuottamisen taytyy olla sosiaa-
lisesti, taloudellisesti ja ympariston nakdkulmasta kestdavda. Ymparistdystavallisyys, eldinten hyvin-
vointi, tuoteturvallisuus, oikea ravitsemus, tyéhyvinvointi, paikallinen hyvinvointi ja taloudellinen vas-
tuu ovat suomalaisen ruokaketjun vastuullisuuden seitseman térkeintd osa-aluetta. (Tallberg 2013,
81) Ymparistoystavallisyyteen liittyen on térkeda suosia aina lahelld tuotettua ruokaa, ja se on yleen-
sakin paljon ravinteikkaampi vaihtoehto sen sisaltdessa usein enemman kasviksia. Ihmiset ovat yha
enemman kiinnostuneita siita, mista heidan ruokansa on peraisin. Ruoan jaljitettdvyys on suuri osa

vastuullista tuotantoketjua, ja jaljitettédvan ruoan voidaan sanoa olevan myds turvallisempaakin, kuin
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sellaisen, jonka alkuperad ei pystyta jaljittdmaan. "Suomella on osaamista ja teknologiaa, joiden
avulla voimme kehittéd kestdvaa ruuantuotantoa kohti kiertotalouden, hiilineutraaliuden ja hyvan

ravitsemuksen tavoitteita.” (Valtioneuvoston kanslia 2019, 20)

Suomalainen “superfood” on maailmanlaajuisesti huomioitua. Superfood on ruokaa, joka on taynna
vitamiineja, kivennaisaineita ja proteiineja, seka se on yleensa kevytta syotavaa. Esimerkiksi suoma-
laiset marjat ja muut luonnonantimet sienistd pakurikddpaan ovat suosittuja vientituotteita ympari
maailman. Suomalaiset vientituotteet nauttivat maailmanlaajuista kiinnostusta juurikin raaka-ainei-
den puhtauden ja luotettavuuden johdosta. Naiden lisdksi raaka-aineiden maku antaa mahdollisuu-
den siihen, etta niistd voidaan valmistaa upeita tuotteita. Suomessa talvet ovat kylmia, mika taas
omalla tavallaan suojelee suomalaista viljelyd, silla kylmyys toimii luonnonmukaisena tuholaistorju-
jana. Kasvinsuojeluaineita ei Suomessa juuri tarvita ja ilmastomme ollessa suotuisa, saavat muun

muassa marjat ja hedelmat kypsya rauhassa, tuoden niiden voimakkaat maut esille. (Larjavaara s.a.)

Kiireen helpottaminen on koko ajan kasvava ruokatrendi. Ihmisten ollessa koko ajan vain entista
kiireisimpia, kasvaa my6s kysyntd nopeasti valmistuville ruoille. Vaikka halutaankin ruoan olevan
nopeasti valmistuvaa, edellytetaan siltd silti myds entista enemman terveellisyytta. Nykyisin kiireen
helpottamiseksi on kehitetty my®s mahdollisuus ostaa ruokaostokset verkkokaupan kautta. Eniten
tatd tapahtuu viela padkaupunkiseudulla, mutta se on hitaasti rantautumassa myds muualle Suo-

meen.

2.2. Suomalainen erakulttuuri

Metsa on suomalaiselle térkea paikka. Luomme ldheisen suhteen luontoon jo pienesta pitden. Perin-
teinen erdkulttuuri on kuitenkin hiipumaan pdin asutuksen keskittyessa jatkuvasti enemman ja
enemman suurkaupunkiseuduille. Nykydan kaupunkien keskustan alueella sijaitsevassa metsassa
lenkkeily on monille I&hin kosketus perinteiseen suomalaiseen luontoon, jonka he arjen kiireiden
keskelld saavat. Suomen Asuntomessujen asukasbarometrista (2017) selvidakin, etta “Lahiluonnossa
likkuminen on yhta térkeaa suomalaiselle asuinpaikasta riippumatta.” On kuitenkin hienoa huomata
kuinka asutuksen lahistélla sijaitsevien luontokohteiden lisdksi kotimaiset kansallispuistot seka esi-
merkiksi maaseudulla sijaitsevat lomakohteet ovat edelleen suosittuja paikkoja viettda vapaa-aikaa,

joka osoittaakin suomalaisten arvostavan luontoaan yha.

Partio on yksi térkeista erdkulttuurin sdilyttdjistd, varsinkin nuoren sukupolven keskuudessa. Eran-
kaynnin perinteet ja tarkeat opit tulenteosta yleiseen luonnossa selviytymiseen ovatkin suomalaisen
kulttuurin ylpeydenaiheita. Suomalaisille luonto on edelleen sen verran lahelld arkea, ettad selviyty-
mistaidoista ei olla irtaannuttu niin suurissamaarin kuin monissa muissa kulttuureissa. Suomen Par-
tiolaisten nettisivuilla onkin kehotettu osallistumaan partiotoimintaan muun muassa seuraavista
syista, "Partiossa liikutaan paljon luonnossa ja monet asiat tehdaan ulkona. -- Telttaretket, vaelluk-

sien evastauot ja illan nuotioringit jadavat monien mieliin niind parhaimpina partiomuistoina.”
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(Suomen Partiolaiset 2019). Partion sosiaalisesti osallistava toiminta suomalaisessa luonnossa onkin
mainio keino yllapitdad nuortenkin sukupolvien kiinnostusta luontoamme ja sen tarjoamia mahdolli-

suuksia kohtaan.

Tuli on aikojen alusta asti ollut kiistattomasti yksi ihmiskunnan kehitykselle tarkeimmista asioista. Sen
avulla on valmistettu ruokaa, nukuttu Idmpimasti ja ndhty ymparille pimedn saavuttua. Tuli on edel-
leen ihmisille térked elementti, mutta useimmille ehka jopa tiedostamattomasti. Koskimies (2017),
pohtii osuvasti suhdettamme tuleen sanoin, “Toisinaan on mahdotonta pitda ndppinsa erossa tulesta.
On jatkuvasti korjattava takkaan laitettujen puiden asentoa tai tokittdva kynttilan pehmennytta reu-
naa. Joskus on pakko kuljettaa sormensa lepattavan liekin lapi hitaasti, niin ettd noki mustaa sormet”.
Monet tunnustavatkin usein jadvansa vain tuijottamaan lepattavaa liekkia ajatuksissaan. Tulella on
uskomattoman rauhoittava vaikutus ihmiseen kuin ihmiseen. Varsinkin nuotion liikkkeen ja ratinan on

huomattu toimivan mallikkaasti niin stressin kuin ahdistuneisuudenkin lievittamiseen.

Jyvaskyldssa on huomioitu stressaavien opiskelijoiden nauttivan hetkittaisistéd nuotiohetkistd luonnon
helmassa ja ulkoilumahdollisuuksiin on panostettu. Jyvaskylan ylioppilaslehti Jylkkarin verkkosivuilla
julkaistussa artikkelissa kerrotaan ylioppilaskylan laheisyydesta I0ytyvista ulkoilumahdollisuuksista ja
nuotiopaikoista seka valaistaan aiheesta seuraavasti, "Jo vartti metsdisessa ymparistossa riittda las-
kemaan verenpainetta, syddmen sykettd ja hengitystiheyttd. Saannéllinen liikkkuminen luonnonympa-

ristdssa kasvattaa luovuutta ja keskittymiskykya seka pidentaa elinikaa”. (Malminiemi, 2018)

Ruoanvalmistus avotulella

Ruoan valmistaminen avotulella on yhdistelma ulkoilua, kauniista luonnosta nauttimista, rentoutu-
mista ja upeita makuja. Vaikka ruoanlaitto vie enemman aikaa kuin kotikeittidssa, kuluneesta ajasta
pystyy nauttimaan lampiman tulen, hyvan seuran, kauniiden liekkien ja hitaasti kypsyvan ruoan seka
niista levidvien tuoksujen lomassa. Ruoan valmistamisen luonnossa tarjoamat hienoudet tuovat mu-
kanaan myds vastuun. On muistettava kohdella ymparéivaa luontoa kunnioittavasti ja harjoittaa
varovaisuutta tulen kanssa toimiessa. Luonnossa toteutettavan palvelutuotteen jarjestdjalla onkin
lopullinen vastuu siita, ettd palvelua tuotetaan luonnolle ystavéllisin menetelmin seka sita kuormit-

tamatta.

Ensisijaisen tarkeaa on valita nuotiopaikka, jossa tulenteko on sallittua seka turvallista. Toisin kuin
usein luullaan, tulenteko ei ole jokamiehenoikeus ja siihen on aina oltava maanomistajan lupa. Néin
ollen esimerkiksi kaupunkialueella kannattaakin kayttda kunnan tai kaupungin omistuksessa olevia
virallisia tulentekopaikkoja kuten yleisia nuotiopaikkoja, nuotiokatoksia tai laavuja. Niin yleisesti kuin
ruoanlaitonkin kannalta, kannattaa valita nuotiopaikka, joka on edes osittain tuulelta suojassa. Tama
helpottaa niin tulen sytyttamistd, sen yllapitoa, etta ruoanlaiton sujuvuuttakin. Tulen sytyttdmiseen
on yhta monta tapaa kuin sytyttdjaakin, mutta kun nuotiota kaytetadn ruoan valmistukseen, kan-
nattaa tuli sytyttaa ylhaalta pain. Nain ollen nuotio palaa puhtaammin ja tasaisemmin, jonka tulok-

sena saadaan ruoanlaitossa parhaiten toimiva suuri hiillos. (Koskimies 2017, 37 — 45)
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Ulkoilualueen omistajaryhma

9 %

22 %

63 %
6 %

= Kunnan alueet = Valtion alueet = Yksityiset alueet = Oma vapaa-ajan asunto

Kuvio 1. Lahiulkoilukertojen jakautuminen eri omistajaryhmien alueille,

% ulkoilukerroista (Sievanen & Neuvonen 2011, muokattu).

Kuva 1. Nuotion sytyttdminen ylhaalta pain (Komulainen 2019).

Nuotiolla pystyy valmistamaan paasaantoisesti kaikkia niita ruokia mitd kotikeittiéssakin. Kaupan-
paallisiksi ruoat rikastuvat pehmean savuisella aromilla ja esimerkiksi hiilloksisella pinnalla. Avotulella
ruoan valmistamiseen kannattaa varata ainakin kaksinkertainen aika kuin mihin on kotona tottunut.
Jo pelkastdan tulen sytyttdminen seka sen tasainen yllapito, ruoanlaittoon oivallisen hiilloksen syn-
tymiseksi, vievdt oman aikansa. Unohtamatta tietenkadn sita faktaa, etta nuotiolla raaka-aineet vaa-

tivat hieman pidemman kypsytysajan. Esimerkiksi juurekset vaativat enemman aikaa hiljalleen tulen
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vierellda kypsyessaan, isoista lihanpalasista puhumattakaan. Harjoittelua vaatiikin ruoan oikeaoppi-
nen sijoittaminen tuleen ndhden. Sen taytyy olla tarpeeksi lahella tulta kypsydkseen, mutta tarpeeksi
kaukana, jottei se pala. Nuotiolla ruokaa laittaessa valmistustapoja on monia. Mukaan voi ottaa
esimerkiksi valurautapannun ja kattiloita, ruoat voi valmistaa suoraan tulella erilaisten kypsennyste-
lineiden avulla tai vaihtoehtoisesti suoraan hiilloksella, foliota apuna kayttden.

(Koskimies 2017, 49)

Palvelutuotteemme mahdollisimman sujuvan toiminnan pohjana on tapahtumakohtaisesti etukateen
tarkoin suunnitellun menun lisdksi suunnitelma siita, kuinka ruoat tulella valmistetaan. Ruoan val-
mistuksessa tarvittavat valineet voivat vaihdella paljonkin menusta riippuen, mutta yleisia tarvikkeita
ovat muun muassa puiset leikkuulaudat ja kapustat, valurautapannut ja padat, ruokailuvalineet, fo-
lio, patalaput seka tietenkin erilaiset pilkkomiseen ja kuorimiseen tarvittavat valineet. Etukateen teh-
tavien valmistelujen lisaksi tarkeda on valineiden jalkihuolto, kuten esimerkiksi valurautaisten pan-

nujen tai patojen putsaaminen noesta sekd rasvaaminen.

Avotulella ruoanlaittoon sopivat monenlaiset raaka-aineet laidasta laitaan. Lihoista varsinkin rasvai-
set lihat, kuten porsas, ovat oivallisia silld ne pysyvat mehukkaampina myds kypsempand. My®ds riista
on suosittua nuotioruokaa, mutta sen kypsyyden kanssa taytyy olla tarkempi, ettei maku muutu
maksaiseksi. Kala on yksi suosituimmista nuotiolla valmistettavista ruoista. Nuotion tuottama savui-
nen aromi korostaa kalan pehmeda makumaailmaa ja monesti nautinnon kruunaa se, ettd kala saat-
taa olla aiemmin itse pyydystettya. Kasvien maailmasta juureksista suurin osa on kuin luotu suoraan
tulella kypsennettaviksi. Juurekset ovat parhaimmillaan, kun ne palavat hieman pinnalta. Tall6in
hiillostunut kuori suojaa kasvin sisustaa, joka pysyy mehevana ja saa hennon savuisen aromin. Ma-
keanhimoa kannattaa tyydyttaa erilaisten hedelmien avulla. Niin nuotiobanaani kuin -omenakin ovat
jo melkein klassikon maineen saavuttaneita retkeilyjélkiruokia. Banaaniin yhdistetdan usein suklaata,
kun taas omena saa makuparikseen usein sokerin ja kanelin. Ei kannata kuitenkaan ajatella rajoit-
tuneesti, silla nuotion tarjoamat ruoanlaittomahdollisuudet ovat paljon laajempia kuin perinteiset

“retkeilyruoat” antavat ilmi.

Myds avotulella ruokaa laitettaessa ruokatrendien seuraaminen on mahdollista, seka osittain jopa
toivottavaa. Esimerkiksi kasvisruokien valmistaminen nuotiolla on helppouden lisdksi kaytannéllista.
Se mahdollistaa niin raaka-aineiden keveamman kuljetuksen kuin lihatuotteita paremman sailyvyy-
den. Ruoan valmistamiseen kannattaa hyotykayttda kaikkea mita ymparist6lld on tarjota sienista

marjoihin ja villiyrtteihin.



3

13 (44)

ELAMYKSELLINEN RUOKAPALVELUTUOTE

Eldmys on “voimakkaasti vaikuttava kokemus, tapahtuma tai muu sellainen, joka tekee voimakkaan
vaikutuksen”. Se on ainutkertainen, mieleenpainuva, tunteita herattava ja henkilokohtainen koke-
mus. Elamys itsessadn ei ole sellainen, jota voisi tuottaa, vaan sen syntymiseen voidaan tarjota
erilaisia edellytyksia. (Komppula 2002, 27) Elamys on vield kasityksena suhteellisen nuori, ja sitd

on vaikea madritelld. Tasta johtuenkin ei useasta kielesta 16ydy edes vastaavaa sanaa elamykselle.

Ruokapalvelu elamyksend osaa olla haastava, silld sen kokeminen on moniaistista; siina yhdistyvat
tuoksu, maku, ulkondkd ja ruoan rakenne. Naiden asioiden lisdksi aistitaan monia muitakin asioita.
Esimerkiksi ravintolan miljo6 vaikuttaa henkilén kokemukseen. Millainen musiikki sielld soi, millaisia
vareja on kaytetty ja onko valaistus liian kirkas tai liilan vahainen. Naihin ei valttamatta tietoisesti
aina kiinniteta huomiota, mutta niilld on suuri rooli ravintolakokemuksessa. My®s ruoan merkitys
yksil6lle voi olla erityisempi, jos siihen liittyy jonkinlaisia muistoja. On olemassa erilaisia ruoanlaitto-
kursseja seka tastingeja, joissa saadaan aina samalla kuulla alan ammattilaisten nakékulmia ja vink-
kejd. Yhdeksi maailman parhaimmiksi ruokaeldamyksiksi lukeutuva, niin sanottu "dinner in the sky”,
tunnetaan maailmanlaajuisesti. Siind tarjotaan neljan ruokalajin illallinen, 50 metrin korkeudessa
nautittuna. (Hakanen 2007, 32.) Ruokapalvelun elamyksellistaminen osaa olla hyvin haastavaa, silla
sen rakentamisessa taytyy ottaa huomioon niin paljon erilaisia asioita. Toisaalta palvelun eteen ndhty
vaiva on myds erittdin palkitsevaa, niin tekijalle kuin asiakkaallekin. Palvelun toteuttaja voi olla alan
rautainen ammattilainen pitkalld kokemuksella, mutta jokaisen asiakkaan my&té voi aina oppia jotain

uutta.

Erilaisia ruokaeldamyksia on yhta useita, kuin on kokijoitakin, koska jokaisella on eri mieltymyksensa,
ja eldmys on tosiaan henkilokohtainen kokemus. Asiakas itse vaikuttaa myds paljon siihen, mika on
kokemuksen lopullinen merkitys, eli onko se elamyksellinen. Siihen vaikuttavat hanen itsensa tuoma
tunnelma omaan seurueeseensa, kayttdytyminen seka sitoutuminen itse palveluun mukaan, osallis-
tumalla siihen. Vuorovaikutus asiakkaan ja asiakaspalvelijan, seka muiden asiakkaiden kanssa on

erittdin merkittavaa kokemuksen onnistumisen osalta. (Hakanen 2017, 32.)

3.1. Palvelutuotteen eldmyksellisyys

“Ruokaelamyspalvelu pyrkii aktivoimaan asiakasta ja jattdmaan kestavia muistoja, jonka lisaksi py-
ritdan tarkoituksenmukaisesti ‘mahdollistamaan eldmyksen syntyminen tuotteen, palvelukohtaami-
sen, tilojen, tunnelman ja ohjelmallisten elementtien avulla.” Kotona ruoanlaitto tai ravintolaan sy6-
maan meneminen ovat jokaiselle jo arkisia asioita nykypdivand. Monesti unohdetaan, minkalaisia
upeita mahdollisuuksia Suomi tarjoaa luontoineen erilaisille elamyksille. Luontomme tunnetaan maa-
ilmallakin yhtena puhtaimmista mita on, ja sitd arvostetaan todella paljon. Kansainvalisille vieraille
jo pelkastdan pieni kdvelyretki Suomen metsissa saattaa itsessaan olla upea kokemus. Tasta voidaan
tehdd kuitenkin unohtumaton eldmys liséamalla siihen jotakin extraa. Luonnon puhtaus ja raaka-

aineet. Nama puhuvat jo itse sen puolesta: ruoanlaitto ulkoilmassa. Mika olisikaan parempi tapa
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tuoda ihmisia yhteen. Kehittdmamme palvelutuote osallistaa asiakkaita, ja tutustuttaa heidat suo-
malaiseen ruokakulttuuriin. Kokemus vie ihmisen tavallaan takaisin juurilleen, siihen miten ennen on
eletty ja laitettu ruokaa, luonnon ehdoilla. Suomen luonto miljédna on seesteinen ja monipuolinen,
ja silld on monia tarinoita kerrottavanaan. Tarinoilla on suuri osuus eldamyksien synnyssa, silld ne

luovat mielikuvia.

Palvelutuote kay lapi kaikki elamyskolmion tasot aina emotionaaliselle tasolle asti, ja henkildsta riip-
puen, varmasti myds henkiselle tasolle. Elamyskolmion motivaation tasolla tarkkaillaan sitd, kuinka
vieraan mielenkiinto palvelutuotetta kohtaan saadaan herdamaan. Palvelutuotetta tulee markkinoida
vieraalle houkuttelevasti ja sisaltorikkaasti. Vieraat kutsutaan osallistumaan osaksi palvelutuotteen
toteutusta antaen infoa kokemuksen kulusta seka sen hetkisestd satokaudesta ja sesongissa olevista
raaka-aineista. Ndin saamme vieraan mielenkiinnon herdamaan ja mahdollisesti pohtimaan tulevan
kokemuksen sisaltoa etukateen.

Eldmyskolmion fyysiselld tasolla tarkkaillaan mita kaikkia aisteja osallistuja padsee hyddyntamaan
kokemuksen aikana. Palvelutuotteemme muodostuu pagosin aistinnan ymparille yhdistaen kauniin
ympariston ja luonnon nuotion daniin seka tietenkin valmistettavien ruokien makuihin ja tuoksuihin.
Alylliselld tasolla palvelutuote tarjoaa mahdollisuuden oppia paljon uutta suomalaisesta ruoka- ja
erakulttuurista seka ruoanlaitosta luonnossa kaytannossa.

Emotionaalisella tasolla tarkkaillaan sitd millaisia tunteita palvelu herattda osallistujassa. Mita laa-
jemmin osallistuja tuntee positiivisten tunteiden kirjoa, sen elamyksellisempi kokemus on. Monille
palvelutuotteemme ensi kertaa kokevalle ruoanlaitto luonnossa on tdysin uutta. Myds uutuuden-
viehatys ja jopa jannitys ovat tekij6ita, jotka vaikuttavat eldmyksen syntyyn.

Palvelutuotteen henkiselld tasolla mitataan sita, kuinka vahvasti ihminen kokee kokemuksen haneen
vaikuttaneen. Osallistuja voi kokea muutosta mielenkiinnonkohteissaan tai esimerkiksi osaamista-
sossaan ruoanlaiton suhteen. My6s varmuus luonnossa liikkumiseen saattaa kasvaa. Han saattaa
innostua erakulttuurista harrastuksen tasolla tai I6ytda esimerkiksi uusia raaka-aineita tai ruoan val-

mistamisen keinoja, joita han haluaa hyédyntaa tulevaisuudessa.
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yksilollisyys aitous tarina moniaistisuus kontrasti vuorovaikutus

Eldmyskolmio

Kuvio 2. Eldmyskolmio-malli (Tarssanen 2009, muokattu).

3.2. Toiminnallinen opinnaytetyo

Toiminnallisella opinnadytetyélla tarkoitetaan tutkimuksellisen opinndytetydn vaihtoehtona toteutetta-
vaa tyotd, jonka tavoitteena on luoda toiminnallinen tuotos hyétykayttaen opinnoista hankkimaamme
ammatillista kypsyyttd. Tavoitteena on luoda toiminnan ohjeistamista, opastamista, toiminnan jarjes-
tamista tai jarkeistamista luova kokonaisuus. Kaytannéssa toiminnallinen opinndytetyd voi olla esimer-
kiksi perehdyttamisopas tai tapahtuman suunnitteleminen ja toteuttaminen. Toteutustapa voi vaih-
della tydn kohderyhman mukaisesti verkkosivuista kirjaan tai oppaaseen. Toiminnallista opinndyte-
tyota toteuttaessa on tarkeaa pitda huoli siitd, ettd kdytdnnon toteutus ja sen vaiheiden raportointi
tutkimusviestinnan keinoin yhdistyvat. Tyon tulee osoittaa tekijaltdan riittavaa hallintaa alakohtaisista
tiedoista ja taidoista. (Vilkka 2004, 9-10)

3.3. Validiteetti ja reliabiliteetti

Tutkimuksen patevyys (validiteetti) ilmaisee sen, kuinka hyvin esimerkiksi tutkimuksessa kaytetyt ky-
symykset mittaavat juuri sita ominaisuutta, mitd tutkimuksella on tarkoituskin mitata. Jotta tutkimus
olisi validi, tulee sovellettavan tutkimusotteen tehda oikeutta tutkittavan ilmion olemukselle. (Hiltunen
2009, 3) Nain ollen esimerkiksi kysymyslomakkeen tulee sisaltaa hyvia ja onnistuneesti kohdennettuja
kysymyksia.

Mielestdmme tutkimuksen validiteettia tuki sen kdytanndnlaheisyys ja se, etta tutkimukseen osallistu-
neet henkilét paasivat testaamaan palvelun itse. Nain ollen tutkimusmateriaalina toiminut palauteky-

sely mittasi parhaiten sita miten elamyksellisena osallistujat kokivat palvelutuotteen. Palautekyselyn
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kysymykset oli laadittu niin, ettd saimme onnistuneesti hyvin kohdennettuja ja kdytanndnlaheisia vas-

tauksia.

Tutkimuksen luotettavuus (reliabiliteetti) ilmaisee sen, kuinka luotettavasti kaytetty tutkimusmene-
telma mittaa haluttua ilmi6ta. Jotta tutkimus olisi reliaabeli, tulee tulosten olla tarkkoja ja tutkimuksen
helposti toistettavissa. Nain ollen tutkimuksen tulee kyeta antamaan ei-sattumanvaraisia tuloksia. (Hil-
tunen 2009, 9)

Mielestamme tutkimuksemme reliabiliteettia tukee palautekyselyn anonyymiys ja sen kautta vapaus
kertoa rehellinen mielipiteensa palvelutuotteesta. Koemme myds, etta palautteen keradaminen heti
testauksen loputtua mahdollisti yksityiskohtaisemman palautteen, kokemuksen ollessa tuoreessa
muistissa. Tutkimus on palautekyselyn muodossa myds helposti toistettavissa jokaisen palvelutuot-

teen toteutuksen jélkeen.

3.4. Eldmyksellisen ruokapalvelutuotteen suunnitteleminen

Léahdimme suunnittelemaan elamyksellistd ruokapalvelutuotetta yPolku -opinnoissa ideoimamme yri-
tystoiminnan pohjalta, jossa yksityisasiakkaille tarjottiin raataldityja ruoanlaittokursseja elamykselli-
sessa ympdristdssa. Siirsimme alkuperdisen ideamme toimivampaan ymparistéon ja kohdensimme

sen yritysmaailmaan soveltuvaksi.

Savonia-ammattikorkeakoulun toimiessa toimeksiantajanamme paatimme, ettd haluamme suunni-
tella tuotteen niin, ettd sen toteuttaminen onnistuisi tulevaisuudessa restonomiopiskelijoiden tydpa-
noksella. Halusimme erityisesti korostaa luonnon ja suomalaisen ruokakulttuurin monimuotoisuuden
lisdksi kuopiolaista, yksityiskohtaisemmin savonialaista, osaamista sekd ammattitaitoa. Jokaisessa
palvelutuotteen suunnitteluvaiheessa on pidetty silmalla yritysvieraiden nakdkulmaa ja huomioitu

palvelun mahdollisimman matalakynnyksinen toteuttaminen.

Aloitimme palvelutuotteen suunnittelemisen rakentamalla sille yksinkertaisen rungon. Ruokapalvelua
tuotettaisiin Savonia-ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijoiden seka henkildkunnan ty&panok-
sella, koulun ammattikeittiotad ja raaka-aineita hyodyntden. Henkilokunta, joka on vastuussa yritys-
vieraiden kanssa tehdysta yhteistyosta, toimisi linkkina oppilaiden ja vieraiden valilla. Toimeksiannon
ja yksityiskohtien ollessa tiedossa, kerattdisiin restonomiopiskelijoista tydryhma, joka hoitaisi palve-
lutuotteen aina suunnittelusta, toteutukseen asti. Opiskelijat saisivat palvelun tuottamisesta esimer-
kiksi projektitunteja. Ensimmaisella toteutuskerralla mukana olevista opiskelijoista valittaisiin mah-
dollisesti vastuuhenkild, joka voisi opintojensa aikana toimia palvelun tuottamisessa projektipaallikon

roolissa. Opintojensa lahestyessa loppua, han voisi perehdyttaa itselleen seuraajan.
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3.4.1. Ruokapalvelutuotteen toteuttamisen tydvaiheet

Kun tarve palvelutuotteen toteuttamiselle on syntynyt, restonomiopiskelijoiden kanssa yhteisty6ta
tekeva ja yritysvieraista vastaava henkilokunnanjdsen toteuttaisi toimeksiannon jakamisen opiskeli-
joille yhteistydssa esimerkiksi opinto-ohjaajan kanssa. Ajankohdan, erityistoiveiden seka asiakas-
maaran ollessa selvilld, voisi vapaaehtoisista opiskelijoista koottu tyéryhma aloittaa palvelun sisallén
suunnittelemisen. Suunnitteluprosessissa on otettava huomioon seuraavat asiat:

e Aika ja paikka

e Kohderyhma (kotimaisia vai kansainvalisia vieraita)

e Tilaisuuden luonne

¢ Menukokonaisuuden ajankohtaisuus ja soveltuvuus kyseiselle kohderyhmalle

e Ruokien reseptiikka seka niiden valmistustapa nuotiolla

¢ Ruoanlaiton hygieenisyys

e Ruoanlaiton ohjeistuksen suunnitteleminen kohderyhmalle soveltuvaksi

e Esivalmistelujen tarve ja toteutus sekd raaka-aineiden hankinta

e Mahdolliset riskitekijat ja keinot niiden valttémiseen

e Mahdollisten allergioiden selvittdminen ja niiden sovittaminen menukokonaisuuteen

e Palvelutuotteen budjetointi ja lopullinen hinta menukokonaisuudesta riippuen

Valitulla nuotiopaikalla on suuri merkitys palvelutuotteen kokonaisvaltaisen toteuttamisen kannalta.
Nuotiopaikan tarjoamat puitteet toimivat raameina sille, millainen menu ymparistéssa on mahdollista
valmistaa. On kuitenkin pidettava mielessa, etta ruoanvalmistusmenetelmia on monia. Nuotiopaikkaa
valittaessa kannattaa huomioida myds kaytettavissa oleva tila. Jo esimerkiksi 6 hengen vierasryhma
tarvitsee tilaa lilkkkuakseen, puhumattakaan leikkuulautojen sijoittelusta ja tarpeeksi isosta hiillok-
sesta. Pienimmat ja ahtaimmat katokset, laavut ja kodat kannattaakin nain ollen sulkea heti pois,
ellei kyseessa ole erittdin pieni vierasryhmd. Vuodenajasta riippuen myos kellonajalla on suuri mer-
kitys elamyksen rakentumisen kannalta. Se, jarjestetdanko elamys padivalla vai illalla, vaikuttaa var-

sinkin valaistuksen osalta suoraan tilanteen tunnelmallisuuteen.

Kohderyhma luo pohjan koko palvelutuotteelle. Elamys rakentuu hyvin eri tavalla kotimaiselle kuin
kansainvaliselle vierasryhmalle. Kansainvalisille vieraille jo pelkka nuotion darelld istuminen, suoma-
laisen luonnon ymparéimana on elamys itsessdaan, puhumattakaan sukelluksesta suomalaisen ruo-
kakulttuurin ja nuotiolla ruoan laittamisen maailmaan. Kotimaiset vieraat sen sijaan ovat luultavam-
min kuitenkin tottuneempia luonnossa lilkkkumiseen, nuotiolla oleskeluun ja jopa jonkinasteiseen ruo-
anlaittoon, kuten perinteiseen makkaranpaistoon. Kyseiset kohderyhmat vaativatkin siksi erilaisen
ldhestymistavan palvelua suunniteltaessa. On kuitenkin otettava huomioon myds kohderyhmén
osaamistaso ruoanlaiton suhteen. Jos vieraat koostuvat esimerkiksi ravintola-alan osaajista, voi me-

nun ja sen valmistustapojen vaikeustasoa nostaa hieman.

Menua suunniteltaessa on otettava huomioon vuodenaika, sen hetkiset satokauden tuotteet, mah-
dollisesti itse vieraiden kanssa kerattavat raaka-aineet, kuten sienet, marjat tai villiyrtit, kohteen

mahdollistamat ruoanlaittomenetelmat seka haastavuuden taso. Yleisesti ottaen ruokalajit kannattaa
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pitéda yksinkertaisina, jolloin niiden valmistaminen nuotiolla pysyy kohtuullisen mutkattomana ja
raaka-aineiden omat maut padsevat paremmin esille. Kansainvdlisille vieraille kannattaa tarjota pe-
rinteisempia suomalaisia makueldmyksia, kun taas kotimaiset vieraat nauttivat usein enemman eri-
koisemmasta kokonaisuudesta. Esimerkiksi kotimaisista ja tutuista raaka-aineista valmistettu eksoot-

tisempi ruoka voi olla monille, varsinkin nuotiolla kokattuna, uusi kokemus.

Iso osa elamyksesta rakentuu ohjatun ruoanlaiton ymparille. Siind missa menu ja valmistusmenetel-
mat on suunniteltava kohderyhmalle istuviksi, tulee ruoanlaiton ohjauksenkin olla valmiiksi hiottu.
Sanomattakin on selvaa, etta kotimaisten vieraiden ohjeistus tapahtuu suomeksi ja eldmykseen kan-
nattaa liittda sellaista informaatiota, joka saattaisi tulla vieraille uutena tietona, liittyen esimerkiksi
Kuopion luontoon tai nuotiolla ruoan laittamisen maailmaan. Kansainvalisille vieraille kannattaa eng-
lanniksi ohjatun ruoanlaiton ohessa kertoa esimerkiksi kiinnostavia faktoja suomalaisesta ruoka- ja
erakulttuurista, kotimaisista raaka-aineista ja perinteisista ruoanvalmistusmenetelmista. Usein ulko-

maalaisia kiinnostaa myds suomalainen mytologia.

Menua suunniteltaessa kannattaa samanaikaisesti hahmottaa se, kuinka ruokalajin valmistus vieras-
ryhmalle kdytanndssé ohjeistetaan. Ennen varsinaista tapahtumapadivad, kannattaa luoda valmis
pohja, josta kdy ilmi suuntaa antava aikataulutus ruokalajien valmistukseen ja se, kuinka niiden
valmistus ohjeistetaan vieraille. Suunnitteluvaiheessa kannatta huomioida myds se, kuinka ruoan-

laitto aikataulutetaan ja rytmitetdaan niin, ettei nuotio ruuhkaannu.

Niin nuotiopaikan kuin ruokienkin esivalmistelu ovat tarkedssa roolissa palvelutuotteen sujuvan
toiminnan kannalta. Nuotiopaikan jarjestely ruoanlaiton helpottamiseksi kannattaa tehda hyvissa
ajoin ennen vieraiden tuloa. Sama patee myds tulen sytyttamiseen, silla ruoanlaittoon soveltuva
hiillos kannattaa olla valmiina vieraiden saavuttua, sen nopeuttaessa ruoanlaiton aloittamista huo-
mattavasti. Elamyksen rakentumiseen pystyy vaikuttamaan suoraan nuotiopaikan valmisteluilla.
Nuotiopaikan tunnelmaan kannattaa panostaa esimerkiksi seuraavin keinoin:

¢ Rauhallinen taustamusiikki

e Taljoja joiden paalla istua ja viltteja joihin kaariytya (tarkea varsinkin talvella)

e Ulkotulet, kynttilat

e Ruokailu- ja ruoanlaittovalineiden estetiikka (kuksat, puiset kertakdyttdastiat, puiset leik-

kuulaudat)

Varsinkin talvella ruokien esivalmistelu on hyvin térkeda, joidenkin tyévaiheiden ollessa ikavia to-
teuttaa pakkasella. Esimerkiksi kuoriminen on vaihe, jonka voi hyvin toteuttaa etukdteen, kuten
myds lihojen mahdollinen marinoiminen tai sienien putsaaminen. Itse nuotiopaikalle tehtavaksi
kannattaa jattaa suurieleisimmat ja ruoanlaiton kannalta oleellisimmat ty6vaiheet, jotta kokemus

sailyy eldamyksellisyyden lisaksi opettavaisena.
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Palvelutuote on suunniteltu toimivaksi noin 3 — 6 hengen tydryhmalla, riippuen vierasryhman koosta.
Yhteisen suunnittelun ja esivalmistelun lisdksi tapahtumapdivalle kannattaa jakaa selkedt vastuualu-
eet. Yhden henkilon tulisi olla vastuussa tulen sytyttamisestd, sen tasaisesta palamisesta seka hiil-
loksen yllapidosta. Vierasryhman koosta riippuen ruoanlaiton ohjeistamiseen tarvitaan kahdesta kol-
meen henkildd. Ryhma kannattaa jakaa alkupala, pddruoka ja jalkiruoka tiimeihin, joista jokaisella
on oma ohjauksesta vastaava henkild. Ryhman ollessa pienempi voi sen jakaa kahteen tiimiin, jotka
valmistavat alku- tai paaruoan, jonka jalkeen jalkiruoka voidaan valmistaa yhdessa. Tallgin ohjauk-
sesta vastaavia henkil6ita tarvittaisiin vain kaksi. Ylimaaraisista apukasista ei kuitenkaan koskaan ole

haittaa, varsinkin jos kyseessa on isompi tai kokemattomampi ryhma.

Tybryhmassa kannattaa olla mukana joku, jolla on kokemusta luonnossa liikkkumisesta ja esimerkiksi
tulenteko onnistuu harmittomasti. Jos tallaista henkiléa ei opiskelijoiden joukosta 16ydy, joka palve-
lutuotetta haluaisi lahtea mukaan toteuttamaan, kannattaa tydéryhman suunnitella pari testikertaa ja
harjoitella palvelutuotteen toteuttamista kaytannéssa. Testaaminen on kannattavaa myds silloin,

vaikka mukana olisikin kokenut erankavija.

Toimeksianto ja
tyéryhman
kokoaminen

Kohderyhman ja
tilaisuuden
huomioiminen

Ruokapalvelu-
tuotteen toteutus

Ruokien ja
nuotiopaikan
esivalmistelu

Nuotiopaikan
valitseminen

Ruoanlaiton Menun ja ruokien
ohjaamisen valmistustavan
suunnitteleminen suunnitteleminen

Kuvio 3. Ruokapalvelutuotteen toteuttamisen runko (Komulainen 2019).
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3.4.2. Esimerkkeja menukokonaisuuksista

Loimme esimerkkeja menukokonaisuuksista, jotka olisi helppo toteuttaa luonnon aarella. Niihin kuu-
luu alku-, paa- ja jalkiruoka. Halusimme suunnitella joka vuodenajalle oman menun, viela sen lisaksi,
jonka toteutimme testauspdivandmme. Sen takia joka vuodenajalle on oma menunsa, silléd mahdolli-
suuksia on rajattomasti, ja nama ovat vain antamassa suuntaa sille, mita voisi tehda. Ruoanlaitto ei
ikind ole rajoittunutta, mutta koska se tapahtuu tassa tapauksessa luonnossa, ja palvelun kayttdjina
on todennakdisesti henkil6itd, joille se ei ole entuudestaan tuttua, halusimme pitéd menut mahdolli-
simman yksinkertaisina. Taytyy kuitenkin muistaa, ettd vaikka asia pidetdankin yksinkertaisena, ei se

tarkoita sitd, etteik6 sen tulisi olla myds mielenkiintoa herattava.

Luonto heraa kevaisin talven jalkeen henkiin ja silloin kannattaakin suosia esimerkiksi kepedampia
juureksia, silld niiden maut ovat silloin parhaimmillaan. Lisaksi kevat on itsekasvattamisen aikaa. Ke-
vaalla sesongissa ovat muun muassa varhaiskaalit, parsa, retiisi, melonit ja greippi. Kevaalla suositaan

my6s esimerkiksi kanaa ja lammasta.

Kevaan esimerkkimenu:
e Hiillosparsaa & hollandaisekastike
e Yrttikana, porkkanapyree & retiisisalaatti
e Letut mansikka- ja raparpericremella

e Juomaehdotus: Raikas ja kuiva Riesling (Saksa)

Kesan maut kannattaa pitaa raikkaina ja kevyind. Nuotiolla valmistettuna savu tuo oman arominsa
myds kevyisiin ruokiin, tuoden niihin runsautta. Kesa on myds muutenkin ulkona syémisen aikaa,
jolloin kannattaakin pohtia perinteisen grillauksen vaihtamista vélilla erdkokkailuun. Sesongissa ke-

salld ovat esimerkiksi mansikka, raparperi, tuoreet yrtit, itsekasvattamina tomaatit, chilit ja ravut.

Kesdn esimerkkimenu:
e Raikas salaatti nuotiolla paistetuilla yrttiravuilla
e Paistetut kuhafileet & hiillosperunat yrttituorejuustolla, broccoliini
e Ketunleipdinen marjamousse (jos ketunleipia ei I6ydy, minttu kdy oikein hyvin)

e Juomaehdotus: Sauvignon Blanc (Uusi-Seelanti)
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Syksy on metsien makujen kulta-aikaa. Metsista saatavat raaka-aineet toimivat loistavana pohjana
muun muassa kasvisruokien valmistukseen. Sienet tarjoavat maukkaan vaihtoehtoisen proteiininlah-
teen lihalle. Syksylla sesongissa ovat erityisesti sienet, marjat seka riista ja kyseisia raaka-aineita

kannattaakin suosia silloin, kun ne ovat parhaimmillaan.

Syksyn esimerkkimenu:
e Savuporojuustokeitto & paahdettu rukiinen leipa
e Sienipihvit & raikas kaalisalaatti
e Kermassa haudutettua leipdjuustoa & lakkoja

e Juomaehdotus: Vahva Lager tai Ale, Pinot Noir

Talven sesonkiin kuuluu ruoan tuhtius ja lampd. Talvisin kulutetaan enemman juureksia, jotka on

aiemmin sailotty talteen. My0s erityisesti kalat ja sitrushedelmat ovat sesongille ominaisia.

Talven esimerkkimenu:
¢ Nuotioblinit sokerisuolatulla lohella
e Kurpitsarisotto & timjamiranskankerma
e  Luumukiisseli

e Juomaehdotus: Kuohuviini, kuiva prosecco
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RUOKAPALVELUTUOTTEEN TESTAAMINEN

Ennen palvelutuotteen kayttdonottoa, tuote tulee testata. Testausvaiheessa I6ytyy usein kehityskoh-
teita, joihin on helppo vielad jalkikateen paneutua. Testausta varten taytyy miettia ensin, miten tuo-
tetta lIahdetaan kayténndssa testaamaan, ja minkalaisia eri vaiheita siihen kuuluu. Taytyy suunni-
tella, mika olisi jarkevin ja luotettavin tapa saada tuloksia. Testaukseen tulee koota myés testiryhma,
joka kokeilee tuotteen toimivuutta, seka kehitelld jonkinlainen tapa kerata heilté palautetta. Palaut-
teen saannin jalkeen, ne kdydaan analysoiden lapi. Testaustavaksi valitsimme taman tyylin, jota

kaytimme silla, ajattelimme sen olevan paras tédhan tapaukseen.

Testasimme palvelutuotteemme toteutumista kdytdanndssa Kuopion P&lhdssa sijaitsevalla kodalla
torstaina 28.11.2019. Paikan valitsimme silld perusteella, etta olemme todenneet sen hyvaksi ja
toimivaksi ymparistoksi jo aiempien kokemuksiemme perusteella. Testausta varten kerdasimme ko-
koon testiryhman, johon kuului kuusi henkiléa. Testiryhman kooksi valitsimme kuusi henkilda siksi,
etta palvelutuotetta toteuttaessa testiryhma jaettiin 2 osaan, jolloin osa paasi vastuuseen alkuruo-
asta ja osa paaruoasta. Nain ollen myds ryhmien ohjaaminen helpottui. Koehenkildiksi halusimme
henkil6ita, jotka joko opiskelevat restonomiksi, tai ovat juuri valmistuneet. Tama sen takia, etta
palvelu tultaisiin toteuttamaan jatkossa restonomiopiskelijoiden tyépanoksella, joten ajattelimme ta-
man olevan hyva tapa testata, toimiiko konsepti kokonaisuutena. Nain ollen saamme kehitysideoita
my6s muiden opiskelijoiden nakdkulmasta, mika auttaa kehittdmaan tuotteen toteutuspuolta. Tes-

taukseen osallistuneet opiskelijat pyydettiin osalliseksi testipdivaéan henkildkohtaisella kutsulla.

Testipdivan valmistelu ja toteutus

Suunnittelemamme menu koostuu tédmanhetkisen sesongin mukaisista suomalaisista raaka-aineista,
ja se on myods helppo toteuttaa nuotion darelld. Sesongissa kasviksien suhteen ndin marraskuussa
ovat muun muassa palsternakka, suppilovahvero ja maa-artisokka. Marraskuussa kaamosaika alkaa
olla pahimmillaan, joten ruoasta olisi tarkeda saada energiaa, ja vérillinen annos tuo piristysta ruo-
kapoytaan.

Menun laadittuamme teimme listan tarvittavista raaka-aineista ja muista hankinnoista, joita tuli tes-
tausta varten hankkia. Paivaa varten teimme myos testaajille sdhkdisen palautekyselyn, jossa halu-
simme kuulla sen, kuinka hyvin ideamme toteutus onnistui kdytanndssa. Halusimme kehitysideoita
palvelulle myds testaajien nakdkulmasta. Kdvimme jo edeltdvéna paivana hakemassa kaikki tarvit-
tavat raaka-aineet ja tavarat. Ruoanlaittovdlineet I6ytyivat meiltéd entuudestaan. Selvitimme myds

osallistujien erityisruokavaliot ja ruoka-aine allergiat etukateen.

Testauspdivand menimme itse kohteeseen jo ennen muiden paikalle tuloa tekemaan valmisteluita.
Valmisteluihin kuului nuotion ja ulkotulien sytyttdminen, paikkojen siistiminen ja musiikin laittaminen
edesauttamaan elamyksen synnyssd, eli toisin sanoen yleista tunnelman luomista. Testaajat ja-
oimme paikan paalla kahteen eri tiimiin, eli alku- ja paaruokatiimiin toteutusta varten. Jalkiruoka

toteutettiin niin, ettd jokainen paasi valmistamaan sen itselleen. Itse toimimme testauksen aikana
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vain ohjeistavina henkil6ing, ja Qili Komulainen otti myds kuvamateriaalia, jota voimme hyotykayttaa
tassa opinnaytetydssa. Kuvista saa esimerkkia siitd, miten palvelusta voi saada elamyksellisen, ja ne

auttavat myos luomaan mielikuvia.

Tietysti ennen Polhdsta poistumista huolehdimme myds siitd, ettd paikat jaavat sellaiseen siistiin
kuntoon, missa ne olivatkin ennen meidén saapumistamme paikalle. Tulen sammumisesta meidan
ei talla kertaa tarvinnut huolehtia, silla meidan jalkeemme nuotiopaikalle tuli ulkopuolisia paistamaan
makkaraa. Annoimme heidan maistella valmistamaamme jalkiruokaa, silla sitd oli jaanyt jaljelle. He

olivat yllattyneita siita, ettd valmistimme nuotiolla kokonaisen menun.

Kuva 2. Nuotiopaikan valmisteleminen (Komulainen 2019).

Kuva 3. Nuotiopaikan valmisteleminen (Komulainen 2019).
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Kuva 4. Nuotiopaikan valmisteleminen (Komulainen 2019)

4.1.1. Menu ja reseptit

Testipdivana valmistimme kolmiosaisen menun, joka koostui alku-, paa- ja jalkiruoasta. Alkuruoaksi
suunnittelimme kermaisen ja juustoisen metsasienikeiton, jonka kanssa oli tarjolla yrttivoissa paah-
dettua leipda. Paaruokana oli mausteinen lihapata pannujuureksien kera ja jalkiruokana hiilloksessa
valmistettuja kaneliomenoita. Halusimme tuoda menussamme esille sesongin eri makuja, ja tut-
kimme, minkalaiset raaka-aineet sopisivat hyvin yhteen, ja olisivat myoskin helposti ldhestyttavia

seka kasiteltavid. Testipdivan reseptiikka l6ytyy liitteista.

Me molemmat olemme erittdin ruoanlaittohenkisia, joten reseptien keksiminen itse oli helppoa. Re-
septien suunnittelussa padasimme hyotykayttamaan seka opinnoista, ettd oman kokemuksen kautta
tullutta tietoa ja taitoa. Reseptit halusimme pitaa yksinkertaisina ja helppoina, silla ruoan valmistus
nuotiolla sisaltdd myds omia haasteitaan, jos siitd, tai ruoanlaitosta ylipaataan, ei ole aiempaa koke-
musta. Jos ruoanlaitto pidetaan yksinkertaisena, on se helposti ldhestyttdvampaa, jolloin useampi

voi uskaltaa lahtea kokeilemaan itselleen uusia asioita.
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Paaruoan kanssa tarjosimme myds Quinta das Setencostas viinid, jonka arvelimme sopivan hyvin
juurikin lihaisan pataruoan kanssa. Se on viinina tayteldinen ja keskitanniininen, ja aromeina siita
I6ytyy punaisia marjoja, kuten karhunvatukkaa, kirsikkaa ja mustaherukkaa. Se on kotoisin Portuga-
lista, ja se on valmistettu Castelao-, Camarate- Tinta Miuda- ja Preto Martinhorypaleista. Viinin tar-
joiluldmpdtila ei ollut nyt meidan testitilaisuudessamme ihanteellinen, mika on valitettavaa, koska se
on oleellinen osa elamystd, mutta vieraidemme mielestd asialla ei ollut niin merkittdvaa haittavaiku-
tusta eldamykselle.

Kuva 5. Ruoanvalmistus nuotiolla testipaivana (Komulainen 2019)

Kuva 6. Ruoanvalmistus nuotiolla testipaivéna (Komulainen 2019)
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Kuva 7. Ruoanvalmistus nuotiolla testipdivana (Komulainen 2019) Kuva 8. Testipdivana valmistettu alkuruoka (Komulainen 2019)

Kuva 9. Testipdivan viini, Quinta das Setencostas (Komulainen 2019) Kuva 10. Testipdivana valmistettu padruoka (Komulainen 2019)

Kuva 11. Ruoanvalmistus nuotiolla testipdivana (Komulainen 2019) Kuva 12. Ruoanvalmistus nuotiolla testipdivana (Komulainen 2019)
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4.2. Palautekyselyn tulokset

Testipdivaan valikoimme ryhman restonomiopiskelijoita henkildkohtaisella kutsulla. Testauksen lo-
puttua kerdsimme testipdivaan osallistuneelta ryhmaltd palautetta anonyymilla, sahkoéiselld Webro-
pol -kyselylld. Kyselyyn vastasi jokainen testipdivaan osallistunut henkild, eli palautteita kertyi 6 kap-

paletta.

Kavimme testauksen jalkeen palautteet yhdessa lapi. Kyselyssa oli yhteensa 22 kysymystd, joista
ensimmaiset, 1 — 8, liittyivat henkilén taustatietoihin ja kokemuksiin luonnossa liikkumisesta seka
nuotion kaytésta. Kysymykset 9 — 20 liittyivat testipdivaan ja sen sisaltéon. Kysymykset 21 — 23
avasivat testaajien ndkemysta eldamyksen toimivuudesta yritysasiakkaille, seka mahdollisuuden an-

taa vapaata palautetta.

Palautekyselyn 1. ja 2. kysymys liittyivat osallistujien sukupuoleen ja ikdan. Vastanneiden ja testi-
pdivaan osallistuneiden henkildiden sukupuolijakauma oli naispainotteinen. Osallistujista 67 % oli
naisia ja 33% miehid. Suurin osa osallistujista sijoittui ialtadgn 20 — 25 vuoden valille. Kyselyyn vas-
tanneista 20 — 25 vuotiaita oli 83% ja 26 — 30 vuotiaita 17%.

Kysymys 3. Ulkoiletko paljon?

m1 (harvoin) m2 m3 m4 =5 (usein)

Kuvio 4. Vastaajien ulkoilutottumukset. (n=6)

Kysymyksessa oli mahdollisuus valita 1 — 5 valilta, 1 tarkoittaen “harvoin” ja 5 tarkoittaen “usein”.

Kyselyyn vastanneista henkildista 17 % kertoi ulkoilevansa hieman useammin kuin harvoin, 67 %

keskiverrosti seka toiset 17 % hieman harvemmin kuin usein.
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Kysymys 4. Kuinka usein laitat ruokaa?

m1 (harvoin) m2 ®m3 m4 =5 (usein)

Kuvio 5. Vastaajien ruoanlaittotottumukset. (n=6)
Kysymyksessa oli mahdollisuus valita 1 — 5 valilta, 1 tarkoittaen "harvoin” ja 5 tarkoittaen “usein”.

Kyselyyn vastanneista henkildistd 17 % kertoi laittavansa ruokaa keskiverrosti, 50 % hieman

harvemmin kuin usein seka 33 % usein.

Kysymys numero 5. liittyi ruoanlaittoon ja sen nautinnollisuuteen. Jokainen kyselyyn vastanneista

henkildista kertoi nauttivansa ruoanlaitosta.

Kysymys 6. Kuinka usein kayt nuotiolla?

m1 (harvoin) m2 m3 m4 =5 (usein)

Kuvio 6. Vastaajien nuotion kayttd. (n=6)

Kysymyksessa oli mahdollisuus valita 1 — 5 valilta, 1 tarkoittaen "harvoin” ja 5 tarkoittaen "usein”.
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Kyselyyn vastanneista 17 % kertoi kdayvansa nuotiolla harvoin, 33 % prosenttia hieman useammin

kuin harvoin, 33 % keskiverrosti seka 17 % hieman harvemmin kuin usein.

Kysymyksessa 7. selvitimme, oliko osallistujilla aiempaa kokemusta ruoanlaitosta nuotiolla. Vain
33 % oli laittanut ruokaa nuotiolla aiemmin, jos makkaranpaistoa ei lasketa mukaan. 67 prosentille

testiryhmasta kokemus oli ensimmainen laatuaan.

Kysymyksessa 8. selvitimme, olivatko osallistujat kokeneet nuotiopaikan sijainnin toimivaksi.
Kyselyyn vastanneista henkildista 100 % oli sita mielta, ettd nuotiopaikalle oli helppo l6ytaa seka

paasta.

Kysymys 9. Kuinka kutsuvalta nuotiopaikka naytti?

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

m 1 (ei kovin kutsuvalta) m2 m3 4 5 (erittain kutsuvalta)

Kuvio 7. Vastaajien ndkemys nuotiopaikan kutsuvuudesta. (n=6)

Kysymyksessa oli mahdollisuus valita 1 — 5 valiltd, 1 tarkoittaen “ei kovin kutsuvalta” ja 5 tarkoittaen “erittdin kutsuvalta”.

Kyselyyn vastanneista henkilbista 67 % oli sitd mieltd, ettd nuotiopaikka naytti melkein erittdin kutsu-

valta, kun taas 33 % oli sita mieltd, ettd se naytti erittdin kutsuvalta.

Kysymyksessa 10. selvitimme, millaiseksi osallistujat kokivat nuotiopaikan tunnelman. Kysymykseen
pystyi vastaamaan 1 — 5 valiltd, 1. tarkoittaen tunnelman olleen “ei kummoinen” ja 5. tarkoittaen
"ihanaa tunnelmaa”. Kyselyyn vastanneista henkildistd 17 % oli sita mieltd, etta nuotiolla oli melkein

ihana tunnelma (4.) kun taas 83 % naki tunnelman ihanana (5.).

Kysymyksessa 11. selvitimme, sité kuinka onnistunut menu oli osallistujien mielesta. Kyselyyn vastan-

neista henkildista 100 % oli sita mielta, etta menu oli onnistunut.
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Kysymys numero 12. oli vapaaehtoinen ja silld halusimme selvittda mitd parannettavaa vastaajat na-
kivat, mitd menussa olisi mahdollisesti ollut. Kysymykseen vastasi yhteensa 4 henkiléa.

Alla kertyneet vastaukset:

“En oikeastaan mitéan, vaikka menu oli helppo ja yksinkertainen valmistaa, oli sitd mukava valmistaa
ulkona yhdessd. Uskoisin, ettd varsinkin mahdolliset ulkomaalaiset vieraat nauttisivat menusta, koska
menu ja itse tilanne on heille erilainen. Kotimaisetkin vieraat voivat nauttia tutuista mauista erilaisessa

ruoanlaittoymparistossé, mikd antaa uuden kokemuksen.” (Vastaaja 1)
“Juurekset aiemmin tulille. Hieman pitempdan olisivat padsseet kypsymadén.” (Vastaaja 2)

"Pidempi valmistusaika ehken ainakin juureksille. Olivat hieman kovia. Valurautaiset pannut olisi voinut

laittaa aiemmin esildmpedmadén tulelle.” (Vastaaja 3)

"Ei tule mieleen parannettavaa, toimi.” (Vastaaja 4)

Kysymykseen vastanneista henkildistéd puolet nakivat, ettei menussa ollut juurikaan parannettavaa.
Menukokonaisuus nahtiin yhden vastaajan mielesta toimivaksi varsinkin ulkomaalaisille vierailijoille.
Osan vastaajista palautteena oli, etta juureksien kypsennysajan olisi pitanyt olla pidempi ja ennakoin-

tia olisi voitu hyddyntda paremmin.

Kysymys 13. Tykkasitkd ruoasta?

m 1 (En, oli todella pahaa!) m2 m3 4 5 (Kyll, oli todella hyvaal)

Kuvio 8. Vastaajien nakemys ruoasta. (n=6)

Kysymyksessa oli mahdollisuus valita 1 — 5 valilta, 1 tarkoittaen "en, oli todella pahaa!” ja 5 tarkoittaen “kyll, oli todella hyvaa!”.



31 (44)

Kyselyyn vastanneista henkilbistd 50 % tykkasi menusta melkein tdysien pisteiden verran ja toiset 50

% naki, ettd ruoka oli todella hyvaa.

Kysymyksessa 14. selvitettiin, kuinka osallistujat kokivat ruoanlaiton ohjauksen ja oliko se heidan mie-
lestdan toiminut moitteettomasti.

Kyselyyn vastanneista henkilGista 17 % oli sita mielta, etta ruoanlaiton ohjauksessa onnistuttiin kes-
kiverrosti, 67 % sita mieltd, etta se onnistui hieman huonommin kuin hyvin ja toiset 7 % oli sitéd mieltd,

ettd siind onnistuttiin hyvin.

Kysymys 15. Opitko jotain uutta?

- -

En ole varma

Kuvio 9. Vastaajien ndkemys siitd, oppivatko he kokemuksesta uutta. (n=6)

Kyselyyn vastanneista henkildista 83 % oli sitéd mieltd, ettd he oppivat jotain uutta, kun taas 17% koki,

ettei kokemus opettanut mitaan.
Kysymyksessa numero 16. selvitettiin, kokivatko osallistujat eldmyksen helposti lahestyttdvana.
Kyselyyn vastanneista henkildistda 100 % oli sita mieltd, etta elamyspalvelu oli helposti Idhestyttava.

Kysymys numero 17. liittyi palvelun keston pituuteen.

Kyselyyn vastanneista henkildistéd 100 % oli sitéa mieltd, ettd palvelun kesto oli sopiva.
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Kysymys 18. Kuinka onnistunut elamys oli
mielestasi kokonaisuudessaan?

m 1 (ei kovin onnistunut) =2 m3 4 5 (erittdin onnistunut)

Kuvio 10. Vastaajien ndkemys elamyksen kokonaisvaltaisesta onnistumisesta (n=6)

Kysymyksessa oli mahdollisuus valita 1 — 5 valiltd, 1 tarkoittaen "“ei kovin onnistunut” ja 5 tarkoittaen “erittdin onnistunut”.

Kyselyyn vastanneista 83 % oli sitd mielta, ettd elamys oli hieman huonommin kuin erittdin onnistunut

ja 17 % sita mielta, ettd se oli erittdin onnistunut.

Kysymys numero 19. oli vapaaehtoinen ja silléd haluttiin selvittdd mitka asiat vaikuttivat vastanneilla
henkildilld mahdollisen elédmyksen syntyyn? Kysymykseen vastasi 5 henkil6a.

Alla kertyneet vastaukset:

"Hyvd seura, tunnelma ja hyvé ruoka.”

“Luonto ja maisemat, saa, sijainti, ihmiset, ruoan valmistelu, seurustelu.”

"Hyva ilmapiiri. Yhdessa tekeminen luo hyvan ja tuttavallisen tunnelman.”

"Nuotiopaikka oli tehty kauniiksi ulkotulilla, taljoilla ja vilteilld. Oli mukavampi istuskellakin niiden an-
siosta. Sielld soi myds kiva musiikki. Ruoka oli hyvad ja oli kiva oppia avotulella valmistamista. Eldmys
oli onnistunut.”

"Elédmys on ehkd vdhan vahva sana, kokemus léhempdénd. Hyvé ruoka ja tunnelma.”

Kysymykseen vastanneet henkilot olivat sitd mielta, ettd suurimmat eldmykseen vaikuttavat tekijat

olivat hyva seura, ruoka ja sen valmistaminen seka yleinen tunnelma.
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Kysymys 20. Koetko palvelun toimivana Savonian
kansainvalisten seka kotimaisten yritysvieraiden
viihdyttdmiseen?

En

En ole varma

Kuvio 11. Vastaajien nakemys palvelun toimivuudesta yritysvieraiden viihdyttamiseen. (n=6)

Kyselyyn vastanneista henkiltistéd 100 % oli sitéd mieltd, ettd se olisi toimiva Savonian kansainvalisten

seka kotimaisten yritysvieraiden viihdyttédmiseen.

Kysymyksella numero 21. halusimme selvittaa kuinka toimivana ymparisténa luonto ja nuotio koettiin
yritysvieraiden kanssa toimiessa. Kyselyyn vastanneista henkil6istd 100 % oli sitd mielta, etta luonto

ja nuotio ovat toimivia paikkoja yhteistydsuhteiden kehittédmiselle ja vahvistamiselle.

Kysymys numero 22. oli vapaaehtoinen ja se mahdollisti vapaan palautteen antamisen ja kehityseh-
dotuksien kertomisen. Kysymykseen vastasi 5 henkilda.

Alla kertyneet palautteet:

"Ohjeistus ruoanlaittoon oli mielesténi hyvda. Menu oli juuri sopiva tallaiseen nuotiolla kokkailuun.

Tunnelma oli rento ja kaikille riftti puuhaa.”

"~ Nuotiolla ruokaa laittaessa saén huomiointi. Vaikka téndén (28.11) séa oli noin O astetta, alkoi
loppupuolella silti varpaita ja sormia paleltaa. Olisiko mahdollista jérjestda esim. kodassa tai laavulla,
Jjossa voisi olla hiukan lampimdmpi? Etenkin ulkomaalaisten asiakkaiden huomiointi, silld he eivat ehkd
0saa varautua Kylmaan saahan pitkaksi aikaa.

- Raaka-aineiden esivalmistelu, silld ulkona kylmdssa juureksien kuoriminen ja pilkkominen kylld on-
nistui, mutta vei aikaa ja palellutti sormia. Misaus etukdteen yhdessa sisdllg, josta matka ulos laitta-
maan ruokaa?

- Musiikilla pystyi luomaan paljon tunnelmaa

- Ldmmin juoma lopussa voisi olla hyvd, kahvi, tee, glogi..

- Viinistd plussaa, sopi hyvin lihan ja juureksien kanssa
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- Selkedmpi ruoanlaittojarjestys, esim. milloin minkdkin ruoan komponentteja aletaan valmistamaan,
Jotta kerkedvat kypsyd tarpeeksi kauan aikaa.
- Ruokien helppoudesta plussaa, kaikkien on nain helpompi osallistua kun uskaltaa kokeilla. ”

"Alkuvalmistelut, kuten juuresten kuoriminen yms. voisi olla etukéteen tehty. Elavélld tulella kokatessa

aikaa kuluu paljon muuhunkin kuin punajuurien pilkkamiseen. ”

"Ruokieniaiton ohjaus voisi olla hieman jarjestelmallisempda. Ihanaa oli kuitenkin, ettd padastiin oike-
asti itse tekemadn ruoat! Ruoat olivat oikein maistuvia. Varsinkin sienikeitto, lejpa ja lihapata. Nuotio-

paikka oli toimiva katoksen ansiosta, muuten olisi ollut mérkas. Ihana elamys!”

"Kokonaisuus hyvd, toinen ohjaaja olisi voinut olla paremmin mukana. Valmisteluissa aina parannet-

tavaa.”

Kysymykseen vastanneista henkildistd suurin osa oli sité mieltd, etté menu oli sopiva nuotiolla kokat-
tavaksi. Hyvaa palautetta tuli myds ruokien mausta, musiikista, viinin yhteensopivuudesta ruoan

kanssa seka siita, kuinka kaikille riitti tekemista.

Kehitysehdotuksia saimme ruokien esivalmistelun tarpeesta, varsinkin talvisella saalld. Myos ruoanlai-
ton ohjeistukseen toivottiin jarjestelmallisempda otetta ja selkedampéa jarjestysta ruokien valmistuk-
sen etenemiseen. Kansainvalisten vieraiden nakdkulmasta palautetta tuli nuotion sijaitsemisesta avo-
katoksessa, joka on varsinkin talvisdalla vilpoinen tulesta huolimatta. Ehdotuksia tuli esimerkiksi pal-

velutuotteen jarjestdmisestd laavulla tai kodassa.

4.3. Johtopaatdkset

Koemme testipdivan seka sieltd saamamme palautteen tuottavan yhdessé monipuolisen kuvan palve-
lutuotteemme sisallostd. Vaikka testipdivaan ja palautteen antoon osallistui vain 6 henkiléa, oli se
palvelun realistisen testaamisen kannalta juuri oikea henkilomaara, jotta ndimme, toimisiko palvelun

tuottaminen jatkossa suunnitelmamme pohjalta tietylld henkildmaaralla.

Testipdivaan osallistuneiden henkildiden antaman palautteen pohjalta voimme todeta palvelutuotteen
toimivan kaytanndssa. Palvelutuotteen toteuttaminen ei vaadi resursseja tai esimerkiksi erityistaitoja,
joita restonomiopiskelijat eivat jo entuudestaan omaisi. Ruokapalvelutuote on mahdollista suunnitella
ja toteuttaa luomamme pohjan avulla, projektimuotoisena oppimissiséltona vapaaehtoisten restono-

miopiskelijoiden tydpanoksella, silloin kun palvelulle on tarvetta.

Luonto ja nuotio ovat palvelutuotteelle oikein toimiva ymparistd, varsinkin kun kyseessa ovat kansain-
valiset vieraat, joille jo luonto itsessaan on elamys. Stressia lieventdva ymparistd, rento yhdessa te-
keminen ja maukkaat kokemukset yhdistettdessa yritysmaailman kommunikointiin saavat aikaan uu-

den tavan lahestya vieraanvaraisuutta yritysympéaristossa.
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Testipdivastd keraamamme palautteen pohjalta palvelutuotetta on mahdollista kehittéd ja parantaa
restonomiopiskelijoiden seka yritysvieraiden nakdkulmasta toimivammaksi, sisaltérikkaammaksi ja ela-

myksellisemmaksi.
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OPINNAYTETYOPROSESSI JA POHDINTA

Alkuperaisen Elamyksellisen
palvelutuoteidean ruokapalvelutuotteen
e Muokkaminen Savonia- sisallén suunnitteleminen
ammattikorkeakoulun yritysvieraan

tarpeisiin soveltuvaksi nakokulmasta

Opinnaytetyon aiheen

Saaminen

Teorian kerddaminen ja
palvelutuotteen
toteuttamisen
suunnitteleminen

Testipdivan suunnittelu Saatujen palautteiden
ja toteutus seka analysoiminen ja tyén
palautteen keraaminen viimeistely

Kuvio 12. Opinndytetydprosessin eteneminen (Komulainen 2019)

5.1. Oman oppimisen pohdinta

Opinndytetyon aloittaminen oli kohtalaisen helppoa, silla olimme molemmat erittdin innostuneita ai-
heestamme seka olimme hioneet ideaa yPolku -opintojen aikana paljon. Opinndytetydprosessi kuiten-
kin osoittautui meille molemmille haastavaksi. Aloitimme tyon tekemisen syksylla 2018 ja saimme
ensimmaiset 5 opintopistetta vuoden vaihteessa. OpinndytetyOprosessimme eteni tydsuunnitelmas-

tamme poiketen, erittdin erilaisella aikataululla.

Vuoden 2019 kevattalvi oli opinndytetyon tekemisen osalta meille aktiivista aikaa, silla tydstimme poh-
jaa tyon kyselytutkimukselle. Alkuperdisena ideana oli haastatella Savonia-ammattikorkeakoulun hen-
kilokuntaa liittyen elamyspalvelutuotteen tarpeeseen ja sen sisdltéon. Saimme kyselyn valmiiksi
Webropolia apuna kdyttéden kahden kuukauden ty6n ja viimeistelemisen jalkeen, jolloin Idhetimme
kyselytutkimuksen eteenpadin henkilékunnan jasenille. Heilla oli vastausaikaa kaksi viikkoa. Harmik-
semme vastauksia kertyi vain yksi (1) kappale, vaikka kysely Iahetettiin yhdeksalle (9) henkildlle. Tu-
loksena vastauksien vahdisyydestd jouduimme luovuttamaan valmistelemamme kyselytutkimuksen
osalta ja aloitimme harkitsemaan haastattelua tutkimuksen toteutusmuotona.

Kyselytutkimuksen epdonnistuttua motivaatiomme opinnadytetydn tekemistd kohtaan hiipui hieman ja
kiireet ottivat arjestamme vallan t6iden, matkustelun ja yhdistystoiminnan osalta. Nain ollen yhteisen

ajan léytdminen oli haastavaa ja opinndytetyoprosessi keskeytyikin melkein puoleksi vuodeksi.

Haastavinta aikataulutuksen lisaksi prosessissa on ollut luotettavien lahteiden 16ytédminen, seka niista
oikeiden asioiden poimiminen. Opinnadytety® kokemuksena onkin opettanut vain lisaa aikataulutuksen
tarkeydesta seka karsivallisyydesta. Myos kriittisempi suhtautuminen ldhteisiin ja niiden siséllén luo-

tettavuuteen kehittyi opinndytetyéprosessin aikana.
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Aiheemme osalta opimme paljon uutta suomalaisesta ruokakulttuurista, ruokakulttuuria mullistavista
trendeistd, suomalaisesta luonnosta seka luontoa hyddyntavista keinoista valmistaa ruokaa. Suoma-
lainen erakulttuuri sekd sen monipuolisuus avasi silmidmme sen tarjoamista mahdollisuuksista liike-
ja palvelutoiminnan pohjana. Opinndytetydmme aihe sai meidat myds paneutumaan matkailuun yri-
tysmaailman ndkokulmasta ja punnitsemaan sen eroavaisuutta normaaliin matkailuun. Satokausiajat-
telu sekd sesonkiruokailu olivat meille jollakin tasolla entuudestaan tuttuja aihealueita mutta paa-

simme syventamaan tietouttamme silldkin osa-alueella.

Opinndytetyon toiminnallisen osuuden suunnitteleminen ja toteuttaminen olivat yksi opinndytetydpro-
sessin mielenkiintoisemmista ja vaativimmista osa-alueista. Tutkimusmenetelman valitseminen ja tes-
tipdivan toteuttaminen vaativat teorian sujuvaa yhdistamistad kaytannén toimintaan. Testauksen sisal-
tdessa monta eri osa-aluetta palvelutuotteen toteutuksen sijainnista niin ruokiin ja tunnelmaan, osal-
listujien viihtyvyytta unohtamatta, oli suunnitelman tasmallisyys valttamatonta. Testiryhmaltdmme
saama palaute yllatti meidat positiivisesti. Palautteet sisdlsivat paljon hyvia kehityskohteita ja keinoja
niiden parantamiseksi. Saamamme palautteen pohjalta pystyimme toteamaan palvelun toimivan kay-

tanndssa hyvin.

Olemme opinndytetydmme lopputulokseen kokonaisuutena hyvin tyytyvdisid. Se on kdyténndnlahei-
nen ja toimiva pohja palvelutuotteen toteuttamiselle tulevaisuudessa. Opinnaytetyprosessi ja lopul-
linen tyd vahvistivat restonomikoulutuksesta vuosien varrella saamaamme tietotaitoa ja kaytannén

osaamista.
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LIITE 1: PALAUTEKYSELY

1. Sukupuoli

() Mies
O Nainen

O En halua kertoa

2. lka

() Alle 20
() 2025
() 26-30
() 3135
() vii35

3. Ulkoiletko paljon?

1 2 3 4 5

Harvoin O O O O O Usein

4. Kuinka usein laitat ruokaa?

1 2 3 4 5

Harvoin O O O O O Usein

5. Nautitko ruoanlaitosta?

() Kylla
O En

O En ole varma

6. Kuinka usein kayt nuotiolla?

1 2 3 4 5

Harvoin O O O O O Usein
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8. Oliko nuotiopaikalle helppo loytad/pdasta?

() Kytia
O
9. Kuinka kutsuvalta nuotiopaikka néaytti?

12 3 4 5

Ei kovin kutsuvalta O O O O O Enttain kutsuvalta

10. Millainen tunnelma nuotiolla oli?

12 3 4 95

Ei kummoinen O O O O O lhana tunnelma

11. Oliko menu mielestési hyva?

() Kyha
O

O En ole varma

12. Mitd parantaisit menussa?

13. Tykkésitkd ruoasta?
1 2 3 4 5
En, oli todella pahaal O O O O O Kylla, oli todella hyvaal
14. Kuinka ruoanlaiton ohjauksessa onnistuttiin?
1 2 3 4 5

Huonosti O O O O O Hyvin

15. Opitko jotain uutta?

7. Oletko koskaan laittanut ruokaa nuotiolla? (Makkaranpaistoa ei lasketa) O Kylla

() Kylla
O En

O En ole varma

OEn

O En ole varma
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16. Koitko elamyspalvelun helposti lahetyttévana?

() Kyna
O En

O En ole varma

17. Oliko eldmyspalvelun kesto mielestési...?

O Sopiva
O Liian pitka

() Liian Iynyt

18. Kuinka onnistunut eldmys oli mielestési kokonaisuudessaan?

1 2 3 4 5

Ei kovin onnistunut O O O O O Enttain onnistunut

19. Mitka asiat vaikuttivat eldmyksesi syntyyn?

20. Koetko palvelun toimivana Savonian kansainvélisten sekéd kotimaisten yritysvieraiden viihdyttamiseen?

) Kylla
O En

O En ole varma

21. Koetko luonnon ja nuotion olevan hyvi paikka yhteistydsuhteiden kehittdmiseen ja vahvistamiseen?

) Kylla
O En

O En ole varma

22. Anna vapaasti palautetta! Mitd kannattaisi tehdé toisin? Miké oli hyvaa? Mité jdit kaipaamaan?

[ Edellinen ” Laheta ]
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LIITE 2: TESTIPAIVAN RESEPTIIKKA

annoskoko annoksis tarkennus

Kermainen sienikeitto 206 g 6 kpl

rugka-ainesn nimi vetomitta kayttidpano ﬂgﬂg ostopaing nvihuomautus
1 Metsdsieni 0,250 kg 0,250 kg

Kuohukerma, laktoositon 0,200 kg 0,200 kg

Valkosipuli kynsi 1,0kpl 0,004 kg 0,004 kg

Sipuli 1dl 0,100kg 10% 0,111kg

Vesi 6dl  0,600kg 0,600 kg

Vehndjauho Yadl 0,033 kg 0,033 kg

Sulatejuusto Koskenlaskija perinteinen 0,050 kg 0,050 kg

Suola
Mustapippur rouhe

Valmistus nuotiolla

Silppua sipuli ja valkosipuli.

Aseta kattila |lampiamaan tulen paalle.

Kuullota sipulit ja sienet voissa. Lisaa sen jalkeen kattilaan kylmaan veteen sekoitetut jauhot.
Lisda vetta ja kuumenna keittoa pienella tulella jatkuvasti sekoittaen, kunnes keitto alkaa kiehua.

Jatka hidasta kiehuttamista noin 10 minuuttia, kunnes keitto suurustuu.

Lisda keittoon 2dl kermaa ja 50g Koskenlaskijajuustoa. Mausta suolalla ja pippurilla.

annoskoko annoksia tarkennus

Pannujuurekset 127 ¢ 6 kpl

rucka-ainesn nimi vetomita k3yttipaing 'L?g ostopaing rivihuomautus
1 Palsternakka 0240kg 20% 0,300 kg

Punajuuri 0240kg 20% 0,300 kg

Peruna 34kpl 0240kg 20% 0,300 kg

Hunaja 1rkl 0,023 kg 0,023 kg

Suola

Mustapippuri rouhe

Rosmariini, tuore

Vai 1rkl 0,016 kg 0,016 kg

Valmistus nuotiolla

Kuori ja pilko pestyt juurekset.

Lammita pannu pienella tulella. Sulata voi pannussa ja lisaa juurekset.
Lisda myds hunaja, mausteet ja rosmariini.

Kypsenna pienella tulella kunnes kypsia.
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L = Lot ] e
Punaviini-lihapata 338¢g 6 kpl
rIR-mreer W weores e, opene :«: cEpene mhoresa
1 Porsas suikale, vaharasvainen 0,200 kg 0,200 kg
Nauta paisti kuutio rasks 0,300 kg 0,200 kg
Porkkana kuorittu 0.250 kg 0,250 kg
Sipuli 2dl 0,180kg 10% 0,200kg
Valkosipuli kynsi 20kpl 0,008 kg 0,008 kg
Punaviini 4dl 0,4004kg 0,400 &g
Tomaattimursks 2dl 0,200 kg 0,200 kg
Rosmariini, tuore
Vesi 3%dl 02350k 0.350 kg
Voi 1kl 0,018kg 0,018 kg
Hunsjs 1kl 0,023 kg 0,023 kg
Suola

Mustapippuri rouhe

Valmistus nuocticlla

Kuutioi porkkanat ja ihat pieniksi kuutioiksi. Lohko sipulit, silppua valkosipuli seka yrtit.

Kuumenna pata liekin paslia

Laita pataan voita ja ruskista lihat seka sipull

Tamanjalkeen lis33 porkkanat, mausteet yrtit j2 hunaja Lis33 tomaattimurska j2 punaviinia ja vetts sen
verran, ettad ne peittdvat ainekset Hauduta nuotiossa miedolla I3mmaolia kypsaksi.

annaskoks annaksla tarkEnnus
Kaneliomenat hiilloksella 136 g 6 kpl
rucka-aineen niml wvedomita EAytopaing ::u‘r:- osiopaing v MUt s
1 Omena 0810ka 20% 1,013 kg
Kaneli jauhettu 1rkl 0,006 kg 0,006 kg
Sokeri

YValmistus nuoticlla

Leikkaa omenat kodan ymparilta n. 1cm paksuisiksi lohkoiksi.

Laita lohkot folicpalan keskelle ja lisaa yhteen nyyttiin noin 2 tl kanelia ja hiukan sokeria, kiedo nyytti kiinni.
Ei kannata tehda palloa, silla se on vaikeampi avata. Ei kannata lisdta my&skaan lilkaa sokeria, koska sen

valuessa nyytin pohjalle se palaa helposti.

Aseta nyytti hiillokselle ja odota hiilloksen kuumuudesta riippuen 8 - 12min.
Kypsyyden nakee omenoiden muuttuneesta vansta, kun nyyttia raottaa.

Avaa nyytti, kumoa paalle vaniljakastiketta ja nauti.
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annoskoko annoksia tarkennus

Vaniljakastike 84g 6 kpl

rucka-aineen nimi vetomitta kayttopano ﬁg:-ilg ostopaing nvihuomautus
1 Maito laktoositon 0,400 kg 0,400 kg

Kananmuna 10kpl 0060kg 10% 0,067 kg

Sokeri 2rkl 0,028 kg 0,028 kg

Perunajauho 1kl 0,012kg 0,012 kg

Vaniljasoken 2t 0,007 kg 0,007 kg

Valmistus nuotiolla

Ennen retked:
Sekoita pieneen pulloon maito ja muna.
Taman jalkeen yhdista toiseen pieneen purkkiin kuivat aineet.

Retkelld:

Laita kattilaan maito-muna seos. Sekoita joukkoon kuivat aineet.
Kuumenna seosta tulen vierelld kunnes kastikkeen pinta pulpahtaa.
Kastikkeen pitaisi selkeasti paksuuntua.



