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1 JOHDANTO

Hotelli- ja ravintola-ala on sidoksissa matkailuun, ja sen tarkoitus on tuottaa vapaa-aikaan tai
ty6hon liittyvid vapaa-ajan-, hotelli-, ravintola-, kokous- tai vithdepalveluja. Erilaiset teemo-
jen ympdrille rakennetut tapahtumat, ruokalistat ja sisustus kiinnostavat asiakkaita yha
enemmin. Hotelli- ja ravintola-alan palveluiden tarkoituksena on luoda viihtyisyytta ja hyvia
oloa asiakkaiden elimddn. Niin vapaa-aika ja juhla saavat uusia muotoja ja asiakkaat ainut-

kertaisia elamyksia.

Opinnidytetyoni toimeksiantajana toimii Suomussalmella, Kainuussa sijaitseva Hotelli Scandic
Kiannon Kuohut, jonka yhteyteen valmistui teatteri Retikka vuonna 2010. Teatterthanke
mahdollistaa Suomessa ainutkertaisen hotellikokonaisuuden matkailijoille. Siind hotellimajoi-

tus, kylpyla seka teatteri ovat kaikki samassa rakennuksessa.

Opinndytteend suunnittelin ja toteutin teatteripaivallisen Hotelli Scandic Kiannon Kuohujen
ruokaravintolalle. Teatteripaivillisen tarkoitus on palvella hotellin ja teatterin asiakaskuntaa.
Piivillinen on lounaan ohella toinen piivimme pédaterioista. Péivillisen ajankohta sijoittuu
Suomessa iltapiivalle kello 16 -19.00 valiseen aikaan, arkisin usein heti tyopéivan jalkeen. Te-
atteripaivillinen on juhlavampi piivalliskokonaisuus, joka tapahtuu yleensa teatterindytoksen
jalkeen jalkitunnelmissa. Teatterindytosten yhteydessd asiakkaille tarjotaan mahdollisuus
nauttia kainuulaista perinneruokaa sisaltiva paivillinen. Kainuulainen ruokaperinne tarjoaa
puhtaita ja aitoja makuja. Teatteripdivillisen suunnittelutyo tuli tarpeeseen teatterin myota

vilkastuneen hotellin ravintolatoiminnan kannalta ajateltuna.

Ty6ni on toiminnallinen opinndytetyo, jonka tavoitteena on suunnitella toimeksiantajan kayt-
toon teatteripaivallinen vakioituine ruokaohjeineen. Suunnittelemaani teatteripaivilliseen
kuuluu noutopdydisti tarjottava ateriakokonaisuus, joka sisdltid kaksi limmintd padruokaa,
energialisikkeen, limpimin kasvislisikkeen seki jalkiruoan. Uuden teatteripdivillisen tarkoi-

tus on tuoda hotellin ravintolaan uusia asiakkaita.



Teatteripdivillisen suunnittelussa on kéytetty apuna tuotekehityksen menetelmia. Tyon teo-
riaosuudessa kasitellidn tuotekehitystd, ruokalistan suunnittelun teoriaa sekid kainuulaista
ruokakulttuuria. Toiminnallisen osuuden tavoitteena on luoda kainuulaista perinneruokaa
sisaltava ateriakokonaisuus teatteripdivalliselle, jonka avulla hotelli pystyy tarjoamaan asiak-

kaille mieleenpainuvan palvelukokonaisuuden.



2 TUOTEKEHITYS

Tassa luvussa tarkastellaan kisitteitd tuote ja matkailuyritys, josta siirrymme tuotekehityksen
teoriaan sekd tuotekehityksen eri vaiheisiin. Tuotteella tarkoitetaan asiakkaan tarvitsemaa

hyodyketti, joka voi olla esimerkiksi tavara, palvelu, aate tai artisti. (Rope 2005, 208).

Yhi suurempi osa markkinoilla olevista tuotteista on palveluiksi luonnehdittavia. Palvelu-
tuotteella tarkoitetaan tuotetta, jossa ostetaan tekemistd kuten ruokapalvelut, tai joka on ai-
neeton, esimerkiksi ravintolapalvelut. Ennen tuotekehitystd on mairitettiva se, millaista tuo-
tetta lihdetddn kehittimain. Lisdksi on tirkedd, ettd tuotteen tekiji ajattelee tuotettaan asiak-
kaan nikokulmasta, silld yksi tuotteen markkinoinnin onnistumiseen vaikuttava tekiji on

tehda sellainen tuote mista asiakas on kiinnostunut. (Rope 2005, 208- 214.)

Tuotekehitykselld tarkoitetaan toimintaa yrityksessd, jolla pyritddn tuottamaan markkinoille
uusia tuotteita tai tehdddn parannuksia nykyisiin. Tuotekehitys matkailuyrityksessd lihtee
useimmiten asiakkailta saaduista palautteista tai yrittdjin tai henkiloston uusista ideoista.
Tuotekehityksen tarkoituksena on kehittdda yritystoimintaa, ja sitd tarvitaan varmistamaan,
ettd yritykselld on jatkuvasti kilpaileviin yrityksiin nahden kilpailukykyinen tuote- ja palvelu-

valikoima. (Komppula & Boxberg 2005, 93- 100.)

Tuotekehityksen pitéisi perustua tutkittuun tietoon, markkinoiden ja asiakkaiden tarpeista,
eika yrityksen omiin tuntemuksiin. Pddasiassa syyt tehdd tuotekehitystyotd ovat tavoite saada
yritykselle lisimyyntid, jokin muutos markkinatilanteessa, kilpailutilanne tai asiakkaiden kulu-
tustottumukset. Tuotekehityksen on oltava matkailuyrityksissa jatkuvaa, ja sen on pystyttiva
seuraamaan aikaansa. Kun tuotekehitys on onnistunutta, se auttaa yritystd menestymain uu-
silla tuotteillaan ja parantamaan olemassa olevien tuotteiden laatua. (Komppula, ym. 2005,
93- 98.)Useimmiten tuotekehitys lisdd myyntid ja ndin ollen yrityksen liikevaihto nousee, mi-

kili tuotteen kate on kohdallaan. (Rope 2005, 208).



2.1 Matkailutuotteen tuotekehitys

Matkailutuote on yleensé palvelu, jota tuottavat ja tarjoavat matkailuyritykset. Tuotetta kayt-
tavin asiakkaan nikokulmasta se on myytavi tai ostettava tuote, jolla on sopiva hinta. Hintaa
vastaan asiakkaalla on toiveita sekd odotuksia tuotteesta. Asiakkaan mielestd tuote on hinelle

tarpeellinen jonkun tarpeensa tyydyttimista varten. (Suontausta & Tyni 2005, 132- 133.)

Matkailutuote kisitteend sisiltdd palapelin erilaisista matkailumoduuleista. Tavallisesti tuot-
teeseen sisiltyy kuljetus-, majoitus-, ravitsemis- ja ohjelmapalveluja. Ravitsemispalvelut ovat
yksi tirkeimmistd matkailijan tyytyviisyyteen vaikuttavista tekijoistd matkailutuotetta kaytet-
tiessd. Nama kannattaa pitdd mielessi tehtdessd tuotekehitystyotd ravitsemis- ja matkailupal-

veluiden vililld. (Suontausta ym. 2005, 157- 158.)

Palveluyrityksen tuotekehityksestd on vain vihin tutkimustietoa tai kirjallisuutta. Kansainva-
liselld tasolla tuotekehitystd on tutkittu enemman matkailukohteen nikékulmasta. Palvelujen
markkinoinnin kirjallisuudessakin uuden tuotteen kehittiminen on saanut varsin vihin
huomiota. (Komppula ym. 2005, 6.) Ruokapalveluja sekd niiden tuotekehitystd voidaan tdssa
yhteydessa tarkastella matkailukohteen tuotekehityksen kannalta, koska on kyse samanlaises-

ta tuotekehityksesta teoriaa tarkasteltaessa.

2.2 Tuotekehityksen vaiheet

Uuden tuotteen kehittdminen etenee prosessina, alkaen ideoiden etsimisestd, paittyen uu-
dentuotteen kaupallistamiseen. Joissakin tutkimuksissa on esitetty, ettd yrityksissd uusien pal-
velujen kehittiminen olisi sattumanvaraista eikd noudattaisi mitdin tiettyd kaavaa tai strategi-
aa. Erilaisia tuotteita ja palveluita on olemassa niin monia, ettd olisi mahdotonta kehittdd nii-
den tuotekehitystyon vaiheita varten jokin yleispitevd toimintatapa. (Komppula ym. 2005,
96- 105.)



Tuotekehityksen vaiheet Raivion ja Lepolan (2000, 23) mukaan.

1. Tutkimus
2. Ideointi
3. Esisuunnittelu

4, Toteutus

Tutkimusvaiheessa miaritellddn projektin tavoitteet, vaatimukset ja tarve. (Raivio & Lepola
2000, 23). Ideointivaiheeseen kuluu kolme vaihetta. Ensimmiisessi ideoidaan tuotteita, toi-
sessa karsitaan toteuttamiskelvottomat ideat ja kolmannessa vaiheessa valitaan kayttokelpoi-
set ideat kehitettaviksi. Niin ollen ideoinnin jalkeen alkaa tuotekehitysty6. Esisuunnittelussa
suunnitellaan lopullinen tuote ja valmistetaan koe-erd. Toteutusvaiheessa voi vield tehdi tar-

vittavia muutoksia ennen tuotantoa. (Raivio ym. 2000, 24.)

Tuotekehitystd ei pidd lopettaa tuotteen valmiiksi saatua, vaan sitd on jatkettava koko tuot-
teen elinkaarenajan. Varsinkin palvelualoilla tirkedksi seikaksi nousee tuotekehityksen nidko-
kulmasta ajateltuna my6s palvelujirjestelmin jatkuva kehittiminen. Palvelujirjestelméin kuu-
luvat henkil6st6, imago, koneet ja laitteet, seka yhteistyoverkostot ovat syyti pitdd ajan tasalla

muuttuvasta ympiristoon, kilpailijoihin ja tuotteisiin nihden. (Komppula 2005, 93- 103.)

Tuotekehitykseen kuuluu yhtend osa-alueena myo6s markkinointi. Markkinoinnilla tarkoite-
taan viestimalld tapahtuvaa mainontaa, jonka tarkoituksena on kertoa asiakkaille yrityksessa
mahdollisesti tarjolla olevista tuotteista tai palveluista. Markkinoinnin kilpailukeinoja ovat
markkinointiviestintd, hinnoittelu, itse tuote sekd tuotteen saatavuus. Asiakkaiden tarpeita
pyritddn tyydyttimain tuotteen avulla, hinnoittelulla pyritidn vaikuttamaan kannattavuuteen
ja kilpailukyvykkyyteen. Markkinointiviestinnan osa-alueita ovat esimerkiksi mainonta, henki-
l6kohtainen myyntity6, menekinedistiminen ja suhde- ja tiedotustoiminta. (Rope 2005, 208-

220.)



3 KAINUULAINEN RUOKAKULTTUURI

Tassa luvussa perehdytidn kainuulaiseen ruoka- ja tapakulttuuriin, koska tyon tavoitteena oli
suunnitella kainuulaista perinneruokaa sisiltdvi teatteripéivillinen. Kainuussa on aina ollut
runsaasti luonnon antimia kuten riistaa, kalaa ja marjoja. Myos omasta pellosta saatu vilja,
peruna ja nauris ovat olleet perinteisesti pohjana jokapadiviisessd ruokapdydissd. Kainuulai-
nen ruoka on tukevaa ruokaa fyysisentyon raatajille, ja juhlapiivind herkkuruokia pitop&ydis-

sd. (Rannikko 1999, 13- 15.)

Ruokakulttuuriin on tullut aikoinaan vaikutteita Savosta, Vienan Karjalasta, Pohjanmaalta
sekd Lapista. Vaikka perinteiset ruokalajit Kainuussa ovat yksinkertaisia, ovat raaka-aineet
olleet puhtaita ja lahelld tuotettuja, ja ruoan valmistukseen on todenteolla paneuduttu. Lop-
putuloksena ruokapdydissd on maistuvaa ja ravitsevaa ruokaa. (Ruokatieto Yhdistys ry 2011,

Rannikko 1999, 13- 15.)

2.3 Kainuulaisen ruokakulttuurin historia

Kainuulaisen ruokakulttuurin historia juontuu pitkilti elinolosuhteisiin. 1800 -1960-luvun
ruokatalous perustuu koko Suomessa omavaraisuuteen ja siilémiseen. (Finfood 2009, 15).
Luonto on ollut ankara Kainuun alueella, ja nayttaytynyt pitkdni kylmani talvena. Kesi on
ollut lyhyt ja maaperi sellaista, jossa kaikki viljatkaan eivit vithdy. Joten alueella on tiytynyt

ruoaksi laittaa sitd mitd on saatu. (Juntunen 2010.)

Vuodenaikojen vaikutus péydan antimiin oli suuri. Syksy antoisimpana toi lihaa poytian, sa-
dot pelloilta ja metsdn marjat tdydensivit yltakylldisyyden tunnetta. Talveen mentiessd mai-
toa oli vahin. Ruokana oli piima- ja lintuvellid sekéd kapakala-, palviliha- ja uunikeittoja. Ke-
vaalld jauholaarien tyhjetessd oli puolipetijiistd leipdd, mutta maitoa ruvettiin saamaan taas.
Kesain tultaessa ruoat muuttuivat keveiksi keitoiksi seka velleiksi, ja kalaruokia kaytettiin

paljon. (Rannikko 1999, 16.)

Riistaa metsisséd ja kalaa jarvissd on alueella aina ollut, joten luonnollisesti lihapitoisuus ruo



kapoydidn antimissa korostui. Poronhoitoalueilla oli my6s poronlihaa saatavilla ympiri vuo-
den. (Rannikko 1999, 69- 71.) Kotieldinten lihaa sekd maitoa on kdytetty my6s hyviksi ruo-
anlaitossa. Maidosta on kirnuttu poytddn voita ja siitd on valmistettu niin ikddn perinteikkais-
td juustoleipad ja muita juustoja. Sellaisenaan maitoa kaytettiin vain harvoin. (Rannikko 1999,

46- 48))

Omista pelloista saadut nauriit ja perunat nakyivit jokapdiviisissd poydan antimissa. My0s
leipdd tehtiin itse viljellyistd viljoista, jotka viithtyivit karulla maaperilld. Jos vuoden sato jii
vihiiseksi, tarvittiin lisdksi pettua. Varsinkin keviisin viljavarannot olivat vihissd ja pettua

jouduttiin kdyttiméan suuremmassa mairissa. (Moilanen 2011.)

Kasvisruoista pottu eli peruna saavuttuaan 1800-luvun alussa Kainuuseen syrjaytti jo keskiai-
kana viljellyn nauriin, koska se sopi naurista paremmin monipuoliseen ruoanvalmistukseen.
(Heikkinen & Patala 1991, 12. Rannikko 1999, 97). Lanttu, porkkana ja punajuuri saapuivat
Kainuuseen vasta 1940-luvulla kotitalousneuvonnan myéta. Sipuli oli suosittu maustevihan-
nes. Nauriista tehtiin paistikkaita, haudikkaita ja naurispuuroa perunapuuron tapaan. (Moila-

nen 2011.)

Suomalainen ruokakulttuuri on pohjautunut pitkilti alueittain ja ajoittain saatavilla olleisiin
raaka-aineisiin. Perinneruoat ovat yleisesti mauiltaan selkeita ja yksinkertaisia, suoraan luon-
nosta saatavien raaka-aineitten ansiosta. (Heikkinen ym. 1991, 8.) Kainuulainen ruokakult-
tuuri erottuu muista Suomen maakunnista lihinna runsaan leipakulttuurin ansiosta. Maakun-
nalle tyypillisid ruoanlajeja ovat keitot eli vellit sekd uunissa kypsennetyt ruoat, kuten kiris-
tykset ja padat. (Heikkinen ym. 1991, 21.) Erona esimerkiksi Karjalan alue, jossa yleistd ruo-
kaperinteessd on uunissa kypsytetyt ruoat sekd runsas leivonnaisvalikoima. (Heikkinen ym.

1991, 29).

2.3.1 Ruoan valmistustapoja Kainuussa 1800-luvulta 1900-luvun alkuun

Ruoan valmistustavat madriytyivit saatavilla olevan vilineiston mukaan. Ruoissa kiytettiin

paljon lihaa ja kalaa ja niin ne olivat ravitsevia, jotta raskaaseen tyohon riitti voimia. Savupir
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tissd oli kivinen uuni, joka toimi ruoanlaittamisen keskittymina. Leivinuunin etuosa oli muu-
rattu liedeksi ja niin ollen keittoruoat padassa oli helpointa valmistaa siind. Pata soveltui
my0s uuniruokien valmistukseen. Uunia limmitettiin pdivittdin ja se oli aina valmiina ruoan-

laittoon. (Moilanen 2011.)

Kalaa pyydettiin keviistd syksyyn, jotta kala-aitta saatiin tayteen. Kalaa siilottiin suolaamalla
talvenvaralle. Aitta oli kdyttGtarkoituksen mukaan jirjestetty, ja kukin lajike oli omassa astias-
saan omilla paikoillaan. Kokonaan erillian muista oli hapankala, jota kutsuttiin kevattikalaksi.
Hyvin sailyvyytensa ansiosta kevittikala piti kansaa Kainuussa hengissi kovien aikojen ylitse.
Suolakalaa kiytettiin jokaisella aterialla myOs eviiksi, ja se oli my6s péydin tirkein tarjottava.

(Rannikko 1999, 36- 38.)

Yleisimpid kalasta valmistettava ruokia oli ruisjauhoon suurustettu kalavelli eli kalapottu, joka
valmistettiin tuoreesta kalasta ja uusista perunoista. MyOs nopea ja helppo valmisteinen
muikkukiristys eli suutarinpaisti oli hyvin yleinen tarjottava varsinkin yllitysvieraille. (Ran-

nikko 1999, 43- 45.)

Karjasta saatiin maitoa, josta tehtiin etupddssid voita ja juustoja. Kaikki maito valmistettiin
kotona, useimmiten maito hapatettiin tai siitd valmistettiin juustoleipai, maito- ja piimaruo-
kia. Harvemmin sitd juotiin sellaisenaan. Yhtena perinneruokana sailynyt Kainuun juustolei-
pé valmistettiin aina kokomaidosta. Kokomaitoa ei raaskittu juoda sellaisenaan, vaan ruoka-

juomana oli kurri. (Moilanen 2011.)

Juustoleipain tulevan maidon tuli olla limminti ja juuri lypsettyd. Maitoon lisittiin, juoksetin
ja suola. Seosta himmennettiin kapustalla. Juoksetin hyydytti maidon ja niin juustomassa
alkoi muodostua. Juustoleipd paistettiin juustolaudalla tiplikkddksi molemmilta puolilta.

(Rannikko 1999, 50- 51.)

Lapissa, Kainuussa ja Pohjanmaalla juustot valmistettiin juoksuttimella, kun Uudellamaalla
niitd tehtiin piimén avulla ja Varsinais- Suomessa piimin lisaksi kaytettiin vasikan juoksutin-

mahaa maidon juoksettamiseen. (Heikkinen ym. 1991, 10).

Hoppavoita tehtiin arjeksi leivanpaalle. Aineina kaytettiin kermaviilid, kuohukermaa ja suo-
laa. Kerma ja viili sekoitettiin ja jitettiin kannen alle happanemaan vuorokaudeksi. Tamin

jalkeen seos limmitettiin ja kirnuttiin. Kirnuamisen tuloksena saatiin kuohkeaa ja viriltidn
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vaaleaa voimassaa, johon lopuksi lisittiin suola sekd kirnupiimad. Siitd tehtiin vanhoja tapoja

noudattaen kirnuamispiivani piimirieskaa. (Rannikko 1997, 102.)

Lihasta valmistettiin arkena lihavellid ja palvikeittoa. Sitd kiytettiin kalan tavoin tiytteend ku-
koissa sekéd pyhini tehtiin paistia ja lihapottua. Alkuperiisia liharuokia on vahan. Lihaa myos
kuivattiin evdaksi matkoja varten. Teurastuksen jilkeen lihoja roikutettiin, ja annettiin kuo-
leentua, jonka jilkeen ne leikeltiin ja suolattiin kiyttotarkoitukseen sopivaksi. Talven varalle
kuitenkin palvattiin lihaa varastoon. Varsinkin kekrind piti poydissa olla palvilihaa. (Rannik-
ko 1999, 57- 60.) Kotieldinten lihan lisiksi kaytettiin my&s paljon riistaa, kuten oravan, kar-
hun, janiksen ja hirvenlihaa. (Heikkinen 2002).

2.3.2 Kainuun runsas leipakulttuuri

Leipomusten ja leipien osuus ruokaperinteessd on suuri. Tastd esimerkkind kainuulaisessa
ruokapoydissi on nikyvasti ollut aina esilld kukot, piirakat, teokset, juustoleivit, ronttoset ja

monenlaiset leivit. (Moilanen 2011.)

Leipa on Kainuussa ollut aina kovan tyon takana, minka vuoksi sitd on pidetty korkeassa ar-
vossa. Niin kuin koko maassa, myos Kainuussa leipa on ollut pyhéa ja siksi tuore leipa sy6-
tiin kokonaan murtamalla. Veitsi el saanut jadda leivin paille, silld oli uskomus ettd silloin
tulee piru, joka vie kasvu- ja leipdonnen talosta. Myos viimeisen leipapalan isinti jatti syo-
mittd, ettel leipd loppuisi poydistd. Aterioiden jilkeen kerittiin muruset tarkoin poydaltd ja
jopa lattialta, jottei kukaan jumalaton polkisi jalallaan jumalan viljan paille. (Rannikko 1997,

16.)

Perusleipini on ollut ruisleipd, jota riitti kaskikaudella. Kaskien loputtua, loppui my0s runsas
leipd poydastd. Suomessa on kaytetty lisiravintona ruoassa esimerkiksi olkia, jakaldd, sammal-
ta ja akanoita. Yleisin lisiravinteista oli petdjastd valmistettu pettu. Pettu kuorittiin nuorista
petijistd touko-kesikuun vaihteessa. Irrotetut kuorilevyt paahdettiin tulella, jauhettiin jau-
hoksi, ja sitd sekoitettiin tavallisten jauhojen lisiksi. Pahimpina pulavuosina thmisid sairastui,

pelkkidn pettujauhoon tehdysté leivistd. Yhdestd suuresta petijistd tuli vain noin kilon ver
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ran valmista pettujauhoa. Pettuleipd on ollut Kainuussa pysyva elannon tdydentdji. Nykyadn
sitd tehdddn huomion herittijaksi tai matkamuistoksi. Ruisleivan rinnalle tuli tervakaudella
ohraleipd. Aluksi ohraleipdd ei arvostettu, mutta sekin muuttui ajan my6td herkuksi. (Ran-

nikko 1997, 106- 111, Sillanpai 1999, 28.)

Paksu nyrkkirieska on aito kainuulainen leipa. Rahatalous toi mukanaan vaaleamman leivin
ja nisun. Isoissa taloissa kestittiin vieraita aina nisulla ja juustoleivilld. Hiivaleipad alettiin lei-
poa Kainuussa vasta myohemmin. Erilaiset teokset olivat juhlapdivien herkkuja. Teokset eli
Kainuun piirakat tdytettiin ryyneilld, marjoilla, potuilla, juureksilla tai kaloilla. Teosten kuori-

taikina tehtiin rukiista tai ohrasta. (Juntunen 2011.)

Kukkojen ja piirakoiden teko on alun perin tullut Kainuuseen Savo-Karjalan seuduilta. Kai-
nuun kukot ja teokset, joiksi piirakoita kutsutaan, ovat naapurimaakuntien vastaaviin verrat-

tuna paksukuorisempia. (Heikkinen & Patala 1991, 21.)

Maankuuluna esimerkkind Kainuun teoksista on Kuhmon rontténen. Siind pottuimellys saa
lisakseen puolukkasurvoksen. Teostaikinasta syntyy myo6s ohut ja rapea ratileipa. Vaikka ny-
kyaika on tuonut markkinoille monipuoliset leipajauhot, tehdidin uudetkin leivit Kainuussa
silti vanhaan tapaan omaa tyotd kunnioittaen ja maukasta leipad arvostaen. (Pikkarainen

2010.)

Kainuun alueella suosittuja kukkotyyppeja on kaksi, avo- ja umpikukko. Suomussalmen alu-
eella tunnettu avokukko tiytetddn yleensi lihalla tai kalalla, ja kukon paillysosan aukosta ni-
kee ruskistuneen tiytteen. Umpikukon tarkoituksena on hauduttaa kalat taikinan sisalld uu-
nissa niin, ettd ruodot pehmenevit. Umpikukko on ldht6jddn Savosta, jossa kalan sekaan on

lisdtty my0s sianlihaa. (Heikkinen ym. 1991, 21, 68.)

Vaikutteita ruokaperinteeseen Kainuussa on tullut muun muassa Lapista, Pohjanmaalta, Sa-
vosta, Lapista ja Vienan Karjalasta. (Pitkinen 2011). Esimerkiksi ristiretkiajan loppupuolella
Kainuun erimaissa asuivat lappalaiset, sekd 1550-luvulla Kainuuseen alkoi ilmaantua myos
savolaisia uudisasukkaita, joiden olemassaolosta on jadnyt jalki alueen ruokaperinteisiin.

(Heikkinen 2002).
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Nykypiivinad kainuulaisesta ruokaperinteestd on voimakkaasti jiljelld raaka-aineet, joita on
kautta aikojen alueella kiytetty. Tdma johtuu suurimmilta osin siitd, ettd juuri nama raaka-
aineet ovat yhi helposti saatavilla alueella. Raaka-aineista on koottu nykyihmisen suuhun ja
makuun sopivia yksinkertaisia ruokalajeja, joissa on puhtaat ja selkeit maut. (Kulttuuri-

Kainuu 2010.)

Kainuussa on monia yrityksid, jotka jalostavat alueen raaka-aineita ja saavat elantonsa siiti.
Tastd esimerkkind suomussalmelainen yritys, Kiantama Oy. Se on marjan jalostukseen kes-
kittynyt yritys, joka valmistaa muun muassa marjamehutiivisteitd ja marjamehuja seké kuivat-
tuja marjoja kuluttajien kidytto6n. Teollisuutta varten yritys valmistaa esimerkiksi marjajauhei-
ta. Kiantama Oy on my6s rekisteréitynyt LUOMU- tuotteiden valmistajaksi vuonna 1999.

(Kiantama Oy 2011.)

Peilatessa nyky- ja entisaikaa toisiinsa voi havaita, etteivat Kainuussa kéytettivit raaka-aineet
ole juuri muuttuneet. Suomalaisten ateriatavat ovat muuttuneet kahvin yleistymisen myota.
Yleisesti kolmesta lampimisté ateriasta, suomalaiset ovat siirtyneet kahteen 1960-luvulle tul-
taessa. Ruumiillisen tyon vahetessd, yha useampi suomalainen sy6 nykypaivind vain yhden
limpimanaterian paivassa. Vaikka raaka-aineet ja jotkut ruokalajit ovat siilyneet lihes ennal-
laan, ovat ateriat muuttuneet vain yhden ruokalajin aterioiksi arkiruokailuissa. (Finfood 2009,

27.)
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3 RUOKALISTASUUNNITTELU

Tassa luvussa kisitellddn yleiselld tasolla ruokalistasuunnittelua, suunnittelun vaiheita ja es-
teettisyyttd sekd haasteita suunnitteluun liittyen. Ruokalistasuunnittelu on yksi ruokapalvelun
tirkeimmistd toiminnoista. Ruokalistan perustehtivinid on informoida asiakasta ravintolan
tarjoamasta ruoasta, yleensi ruokalajien nimet, valmistustavat seké pdaraaka-aineet. Ruokalis-
ta kertoo asiakkaalle my6s ravintolan hintatasosta, tuotteista, imagosta seki litke-ideasta.

(Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 22- 24.)

Ruokalista kertoo asiakkaalle ravintolan hinta- ja laatutason, jonka perusteella asiakas yleensi
tekee ostopddtoksen. Ruokalista vaikuttaa my0s ravintolan kustannuksiin seki katetuottoihin,
joka nakyy raaka-aineiden kasittelyssd, kaytossd ja sailomisessa, sekd henkilokunnan tarpeen
madrittelyssa ja tavaran ostotarpeessa. Hyvin suunniteltu ruokalista tuottaa myyntituloja ja

kasvattaa keskiostoja. (Ninemeier 2005, 117- 119.)

Hyvin ja suunnitelmallisesti tuotettu ruokalista voi edesauttaa ravintolan myyntia. Henkil6-
kunta saa ruokalistasta tietoonsa tilattavat raaka-aineet sekd laitteiden kéyttOkapasiteetin.
Ruokalistan ammatillinen hyodyntiminen edellyttda tyoskentelevin henkilén ammattitaitoa.
Yleensd suunnittelun pohjana kdytetdan ravitsemussuosituksia, aiempia ruokalistoja ja asia-

kaspalautetta. (Lampi ym. 2009, 22- 24.)

Ruokalistan tulee olla kokoelma yhteen sopivia ruokalajeja tai ruoka-annoksia. Erilaiset val-
mistustavat seki raaka-aineet luovat kokonaisuuteen vaihtelevuutta, mutta lihtokohtana ruo-
katuotteen tuotekehityksessd ja suunnittelussa on maku. Sdannollinen makutestaus ja vaki-
oidut reseptit ovat tirked osa ruokalistasuunnittelua. Suunnittelu aloitetaan yleensi valitse-
malla pddruoat ja niiden raaka-aineet, jonka jilkeen voi alkaa suunnittelemaan lisukkeita ja

jalkiruokia. (Sudan 2001, 251- 257.)
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3.1 Suunnitteluun vaikuttavat tekijit

Ruokalistan suunnitteluun on paneuduttava huolella, silld lista on suurin syy, miksi asiakkaat
haluavat tulla ravintolaan. Ruokalistasuunnittelussa huomioitavia asioita ovat kohderyhma,
ravitsemuksellinen laatu, erityisruokavaliot, aistinvaraiset ominaisuudet sekd mieltymykset ja
vaihtelu. Keittion tilat, laitteet ja kapasiteetti tulee my6s huomioida, kuten henkiléstén am-
mattitaito, luovuus ja palveluasenne. Vaikutusta on my0s budjetilla hankintapaddtoksia teh-

dessa. (Laakso 2010, 5.)

Ruokalistansuunnittelun ensimmainen vaihe on midritelld suunniteltaville tuotteille laatutaso
ja tavoitteet, jotka ovat asiakkaiden ja yrityksen ndkékulmasta hyviksyttivit. Toisin sanoen
lihdetain liikkeelle budjetin, asiakkaan toiveiden ja tilaisuuden luonteen tai liikeidean yhteen-
sovittamisesta. Ruokalistan tulee olla ravintolan litkeideaa mukaileva, ja sen tehtidvini on lii-

ketoimintaa harjoittavassa yrityksessa, tuottaa voittoa. (Sudan 2001, 233.)

Asiakaskunta vaikuttaa ruokalistasuunnittelussa lihinnd raaka-ainevalintoihin ja listalle valit-
taviin ruokalajeihin. Asiakkaalta toiveita kysymilld voidaan selvittid millaista ruokaa heille

voidaan tarjota. (Maittild, Nuutila & Saranpéaa 2003, 47.)

Suunnitteluun kuuluu my6s hinnoittelun ja budjetoinnin huomiointi. Rajoituksia lisid ruoan
laittamiseen tarvittava ja saatavilla oleva laitekapasiteetti, sekd tyontekijéiden ammattitaito.
My0s raaka-aineiden saatavuus ja laatu ovat asioita, jotka on syytd huomioida jo suunnittelun

alkuvaiheessa. (IKKhan 1991, 40- 55.)

Ruokia suunniteltaessa on otettava huomioon my0s estetiikka, koska silld on suuri vaikutus
asiakkaan tyytyviisyyteen. Kaikkien aistien eli maku-, haju-, nako-, tunto- ja kuuloaistin yh-
teisvaikutelma, joka luo nautittavuuden aterialle. Tdhin vaikuttaa paitsi ruoan rakenne, ulko-
nidko ja esille laitto, my6s ruokailutilan sisustus, kattaus ja ravintolan yleinen tunnelma. MyG6s

henkil6kunta vaikuttaa tunnelman luomisessa. (Maattala ym. 2003, 72- 73.)

Ruokalistoja suunniteltaessa on tirkedd huomioida, mitd ateriaa lihtee suunnittelemaan.
Lounas on yleensid melko arkinen ateria, jolla nautitaan kahdesta kolmeen ruokalajia. Suo-

messa lounasaika on yleensd 11 -14.00. Muissa maissa se alkaa aikaisintaan kello 12.00. Pai



16

villinen on melko muodollinen ja keskimairin 4 ruokalajia sisaltiva ateriakokonaisuus. Viral-
lisille paivalliskutsuille ldhetetddn yleensa kutsukortti, josta nakyvit paikka, aika, pukeutu-
misohjeet sekd kuka kutsun on lihettinyt. Illallisaika alkaa kello 20.00 jilkeen. MydOhiisen
ajankohdan takia, illallisilla yleensa tarjotaan vain kolmea eri ruokalajia. (Maattala ym. 2003,

34-37)

3.2 Paivillisen suunnittelu

Piivillinen on lounasta ja illallista virallisempi tilaisuus. Kutsuvierastilaisuutena niissid on is-
tumajarjestys valmiiksi laadittuna, arvojirjestyksen mukaan. Arvojirjestykseen vaikuttavat
virka-asema, virkaikd, arvonimi ja ikd. Piivillispéydit ovat liinoitetut ja niissd ovat juhlavat
katteet. Ruokien raaka-aineiden tulisi péivalliselld olla arvokkaita ja ne tulisi valmistaa vaati-
vammalla tavalla lounaaseen verrattuna. Ruokalajeja piivilliselld tarjotaan yleensa 3-5, mutta
ei ole aivan tavatonta vaikka niitd olisi 8 ateriakokonaisuudessa. Piivillistilaisuutta, joka on
juhlava ja tarkoitettu useammalle henkil6lle juhla-aterioineen, kutsutaan banketiksi. (Maattila

ym. 2003, 38- 42.)

Piivillisen suunnittelussa pitee samat perusasiat, kuin muussakin ruokalistan suunnittelussa.
Koska tilaisuuden luonne on juhlava, tulee huomioitaviin asioihin kiinnittia enemmin huo-
miota varsinkin virallisilla pdivallisilli. Ateriat yleensd koostuvat alkuruoasta, padruoasta, jil-
kiruoasta ja aterian lisind tarjottavista leivastd ja ruokajuomista. Padruokaan sisiltyy myo6s
kastike, lammin kasvislisike ja energialisike, kuten riisi, peruna tai pasta. Nykyisin arkena
péivallinen tarjotaan lounaan tapaan my6s noutopdydistd osittain tai kokonaan. (Lehtinen

ym. 2005, 90- 91))

Itse aterian tai ruokalistan sisallon suunnittelussa on tirkead paattdaa aluksi kuinka monta liha-
ja kalaruokaa tulee tarjolle. Tdamin jilkeen on paitettiva tuleeko listalle keittoa, ja mikd on
sen raaka-aine. Pddraaka-aine valintojen jilkeen on helpompi valita mahdolliset lisukkeet,

alku- ja jalkiruoat. (Maittala ym. 2003, 50.)

Paivillistd suunniteltaessa on hyvi suunnitella samalla katteet ja somisteet, kuten menukortit.
Menun ulkoasua suunniteltaessa on ensimmaiinen paitettdvi seikka kieliasu. Kieliasu valitaan

yleensa tilaisuudessa keskusteltavan kielen mukaan, joka Suomessa yleisesti on suomi, ellei
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kyseessd ole esimerkiksi kansainvilinen illallinen. Menussa tulee mainita ruokalajien nimet

sekd pairaaka-aineet ja padraaka-aineen valmistustapa. (Maittdla ym. 2003, 51- 52.)

Menukortti sisiltdd yleensd vahintddn pdivimaidrin sekid tarjolla olevien ruokalajien nimet
tarjoilujirjestyksen mukaisesti. Siind voi esiintyd myos tilaisuuden syy ja ravintolan tai yrityk-
sen logo. Menun tirkeimpid ominaisuuksia ovat informaation sisilt6 ja sen luettavuus. Sen
tehtdvini on toimia katseenvangitsijana ja mukailla yrityksen tai ravintolan liikeideaa. Var-
sinkin tilaustarjoiluna suoritettavissa kutsuvierastilaisuuksissa menukortti toimii edustus vaat-

teena poydissa. (Méattd ym. 2003, 53- 55.)

3.3 Tilaustarjoilu

Termilld tilaustarjoilu tarkoitetaan ennakkoon sovitun tarjoilun hoitamista. Kiytinnossi
asiakas sopii etukiteen tarjoilusta vastaavan yrityksen kanssa tapahtumansa yksityiskohdista,

kuten menusta, asiakasmaiarista, tilaisuuden luonteesta, kestosta, ohjelmasta ja koristeluista.

(Hemmi, Hakkinen & LLahdenkauppi 2008, 277- 278.)

Tilaustarjoilua suunniteltaessa on ensisijaisesti huomioitava asiakkaan toiveet ja mieltymyk-
set. Asiakkaat jaetaan yleensd yksityis- ja yritysasiakkaisiin, joista yritysasiakkaat jarjestavat
yleensi kokouksia, koulutus- ja asiakastilaisuuksia ja ndin ollen muodostavat suurimman osan
asiakaskunnasta. Yksityisasiakkaat jarjestavat yleensi perhejuhlatilaisuuksia kuten syntyma-
péivid, hiditd, muistotilaisuuksia ja ristidisid. Tilaisuuksia voidaan ryhmitelld my6s tilaisuuden

luonteen, tarjottavien elementtien, teeman ja vuodenajan mukaan. (Hemmi ym. 2008, 278.)

Tilaustarjoilu voidaan toteuttaa poytiintarjoiluna, lautastarjoiluna, lautas-vatitarjoiluna, vati-
tarjoiluna tai tarjoiluvaunuista tarjoilemalla. Ruoat voidaan sijoittaa myos noutopdytiin, joka
on helppo tapa tarjoilla ruokaa suurelle asiakasmiirille nopeasti. Noutopoydan etuja ovat
my6s pienemmat henkilokuntakustannukset. (Hemmi ym. 2008, 306.) Seuraavaksi syven-
nymme tarkastelemaan tarjoilumuotona noutopOytia ja sen historiaa, koska teatteripaivilli-

nen on tarkoitus tatjoilla noutopdydasta.
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3.3.1 Noutopoyta

Noutopoydalld tarkoitetaan poytid, jossa on tarjolla useita eri ruokalajeja ja makuja. Péytd on
oivallinen silloin kun vieraita on paljon ja tarjoiluhenkil6kuntaa vihan. Poydin tarkoituksena
on nopeuttaa ja helpottaa asiakkaiden asiointia tarjoilutilanteessa. Tarjolla olevista vaihtoeh-
doista voi itse valita mieleisensd omalle lautaselleen ja annostella itselleen sopivan mairin
ruokaa. Poytd toimii itsepalvelu periaatteella ja esimerkiksi lounasruokailussa se on osoittau-

tunut kdytinnolliseksi ajattomaksi tarjoilutavaksi. (Kalliokoski 2007.)

Noutopoytimuotoja on erilaisia, yleensa kaikki ruoat ovat esilld siind. Joskus poytddn laite-
taan tatrjolle vain alkuruoat, pddruoka tai jilkiruoka. Péytimuoto riippuu tarjottavista ruoista
sekid tapahtuman luonteesta. Poydin koristeet ja liinojen virit valitaan tilaisuuden teeman
mukaan. Asiakasmadirin mukaan valitaan my6s aloituspisteiden médrd ja sitd kautta my6s

kulkusuunta tulee selville. (Hemmi ym. 2008, 307- 308.)

3.3.2 Noutopdydan historia

Noutopoytd on alun perin ldhtoisin 1800-luvun Ruotsista, jossa yldluokalla oli tapana tarjoilla
pienid alkupaloja vierailleen ennen varsinaista ateriaa. Juomia ja pikkupurtavaa varten oli oma
erillinen poytd, brinnvinsbord, josta vieraat nauttivat syOmisensa seisaaltaan. Sittemmin kun
poydin antimien miird kasvoi, muuntui myos poyti voileipapoydiksi (smorgasbord.) My6-
hemmin voileipapoyta liitettiin varsinaiseen ruokapdytadn, josta syntyl noutopoyti. (Nordic

Recipe Archive 2011.)

Suomessa istumap0Oydissd ruokailtiin 1900-luvun alkupuolelle, jonka jilkeen tuli muodik-
kaaksi ruokailutavaksi tarjota ruoka seisovasta péydastd. Aluksi tarjottiin kylmid ruokia seka
eturuokia, jonka jalkeen useita eri limpimia ruokalajeja. Lopuksi tarjolla oli kahvia tai teeté
sekd jalkiruokaa. Seisovaa pOytdd ei omaksuttu heti itdisessd Suomessa, vaan juhlissa syotiin
usein istumapdydissa. Tarjoilujarjestyksen iddssa madrisi ikd, toisin kuin linnesséd varallisuus.
Noutopoyti ja sen antimet yleistyivat idassa vasta kaupunkilaiskodeissa vierailleiden maalais-

ten tuodessa tapoja maalle. (Sillanpéda 1999, 48- 50.)
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Uutuuksia vilittivit Suomessa my0s eri organisaatiot sekd yhdistykset, jotka jirjestivit maalla
ruoanlaitto- ja tapakulttuurikursseja, joista nikyvimpana esimerkkind Martta-yhdistykset. (Sil-
lanpédd 1999, 44). Pitopoytid edeltinyt voileipapOytd taas rantautui Suomeen 1800-luvun lo-
pulla. Voileipapoydissa oli yleensi tarjolla juustoja, kinkkuja, munia, sillejd ja muita kylmia
naposteltavia, mutta my0s ajantyylin mukaan ainakin yksi limmin ruoka, etenkin lounasai-

kaan. (Sillanpii 1999, 48.)

1700-luvulla muodikkaiksi tuli uusia ruokalajeja, kuten lihapullat, jotka nykypidivinikin on
sdilynyt noutopoytiruokien kirkisijoilla. Samalla vuosisadalla ateria alkoi yleensa viinapoydas-
td. POyddssi oli erilaisia maustettuja viinoja sekd suolaisia naposteltavia kuten sillid, rinkeleitd
ja juustoja. Aikakauteen tyypillistd oli ranskalainen kattaus, jossa esille tuotiin ruokaa useam-

massa eri kattauksessa. (Sillanpad 1999, 31.)

Kainuussa noutopdyta on tunnettu pitopoytand. Pitopoytd kasattiin ennen vain juhlia varten.
Pitoihin eli juhliin toivat kaikki vieraat kisianteja eli tuliaisia. Yleisin tuominen oli juustoleipa.
Jarjestelyistd vastasi talon emintd, apunaan muuta hamevaked kuten piikoja. Pitopoyti koris-
teltiin valkoisella liinalla ja kynttil6illd. Seisovapoyti ja sen kaytto yleistyi Kainuussa vasta so-

tien jialkeen 1950-luvulla. (Rannikko 1999, 131.)

Leipd oli Kainuussa tirkein asia poydassi, joten leivit ja leipomukset aseteltiin nayttivasti
keskelle poytad. Pitopoydasta 16ytyi myOs punaista voita arkivoin sijaan. (Moilanen 2011.)
Punaiseksi voiksi sanottiin pyhavoita, joka oli kiintead rakenteeltaan ja syntyi kylmastd kir-
nuusta. Pyhédvoin vastakohtana, arkivoina tunnettu héppivoi oli hapahkoa ja rakeisempaa,
mutta kermaa sithen kului vihemmain. Limpimit ruoat tuotiin poytiin tarjolle puisissa asti-

oissa ja kupeissa. (Rannikko 1999, 53- 54.)
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5 TEATTERIPAIVALLISEN SUUNNITTELU

Tassd luvussa kasitellddn toiminnallista opinnaytetyotd, esitellidn toimeksiantaja seki
avaamme tekemdani teatteripdivillisen suunnitteluty6ti, tuotekehityksen menetelmda mukail-
len. Toiminnallisen opinndytteeni tavoite oli suunnitella teatteripaivillinen tyon toimeksianta-

jalle hotelli Scandic Kiannon Kuohuille.

Teatteripdivillinen on piivillisaikaan tapahtuva hieman juhlava piivillistilaisuus, joka tapah-
tuu teatterindytosten yhteydessi, yleensa ennen tai jialkeen teatterindytoksen. Teatteripaivalli-
sen tarkoitus on palvella hotellin ja teatterin asiakaskuntaa, myymalla heille lisipalveluna teat-
terindytosten yhteydessd kainuulaista perinneruokaa sisiltivd pdaivillinen. Teatteripdivillisen
testausta varten kehitettiin perinneruokapdivi, joka toteutettiin Kainuun Maakuntajuhlien

yhteydessa elokuussa 2011.

5.1 Toiminnallinen opinnaytety6

Toiminnallisella opinndytetyolld tarkoitetaan ammattikorkeakoulujen opintoihin siséltyvaa
ty6td, jossa on selkedsti havaittavissa toiminnallinen osuus eli produkti, sekd tyén dokumen-
tointi ja arviointi eli opinndytetyonraportti. Opinndytteen kaytinnon toteutus ja tutkimus-
viestinndn keinoin tehty raportointi yhdistyvit sujuvasti. Toiminnallinen opinniyte tavoitte-
lee kiytinnon opastamista, toiminnan- jarjestimistd tai ohjeistamista. (Vilkka & Airaksinen

2003, 9.)

Toiminnallisessa opinnaytetyossa ovat tiedonkeruuta varten samat keinot kuin tutkimukselli-
sessa opinniytetyossi. Tiedonhankintakeinona voidaan kayttid esimerkiksi sihk&postitse,

kirjeitse, paikalla tai puhelimitse kerdttyd materiaalia. (Vilkka ym. 2003, 58.)

Tassa tyossd on kiytetty tuotteen testaukseen ja arviointiin tilastollisia tutkimusmenetelmi.
Tutkimusmenetelmina kiytin tyOssini seka tilastollista, ettd laadullista tutkimusta. Laadullista,
eli kvalitatiivista tutkimusmenetelmai kaytin haastatellessa henkil6kuntaa. Haastattelujen pe-
rusteella teimme valintoja, tilastollisen tutkimus kohteen tutkittavan aineiston valintaan. Ai-

neiston testauksen jilkeen, sen arviointiin on kidytetty mdédrillistd eli kvantitatitvista tutki
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musmenetelmii. Miirillinen eli kvantitatiivinen tutkimus tarkoittaa tutkimusmenetelmii,
jolla haetaan tiasmallisia ja laskennallisia tilastollisia tuloksia. Kvantitatiivista menetelmasuun-
tausta kdyttdvissd tutkimuksessa pyritddn ymmartimain mielipidetutkimuksia, kdyttaimalld

tilastollisia otoksia. (Saukkonen 2011.)

Arvioidessa mairallisia tutkimuksia ovat keskeisessd asemassa kisitteet validiteetti eli tutki-
muksen pitevyys ja reliabiliteetti eli tutkimuksen luotettavuus. Hyva tutkimus antaa vastauk-
sia tutkimuskysymyksiin ja se on tehty rehellisid ja puolueettomia tutkimusmenetelmia kayt-
tien. Validiteettisessd eli patevissi tutkimuksessa tulee mitata sitd, mitd oli tarkoitus selvittad.
Validius tarkoittaa systemaattisen virheen puuttumista. Validilla mittarilla tehdyt mittaukset
ovat keskimaarin oikeita. Reliabiliteetista puhuttaessa tarkoitetaan tulosten tarkkuutta. Tulok-
set eivit saa olla sattumanvaraisia. Objektiivisuudella tarkoitetaan tutkijan subjektiivisia valin-
toja kysymysten muotoilusta, tutkimusmenetelmista ja raportointitavasta. Tutkimusten tulok-

set eivit saa olla riippuvaisia tutkijasta. (Heikkild 2008, 28- 31.)

5.2 Hotelli Scandic Kiannon Kuohujen esittely

Hotelli Scandic Kiannon Kuohut on yksityinen franchising yritys keskelli Suomussalmen
kuntakeskusta. Se tyollistid ymparivuotisesti vajaat 20 henkil64, joista viisi on vakituista tyon-
tekijad. Hotellilla on ithannepaikka keskelld palveluita sekid ympiroivai luontoa. Sen yhteyteen
marraskuussa 2010 valmistuneet teatteri Retikan tilat tuovat lisad kulttuuritapahtumia Suo-

mussalmen kuntakeskuksen seka hotellin elimain. (Seppinen 2010.)

Hotellin asiakaskunta koostuu padasiassa vapaa-ajan matkailijoista ja tyomatkailijoista. Kai-
ken kaikkiaan hotellissa on 73 huonetta, joista lihes kaikki ovat savuttomia. Huoneet ovat
pédasiassa tavallisia yhden tai kahden hengen huoneita, mutta hotellista 16ytyy my6s perhe-

huoneita sekd saunalla lisivarusteltuja sviitteja. (Seppinen 2010.)

Hotellissa on erikokoisia kokoustiloja, joista yhdessd on oma sauna. Hotellissa on baari seka
150 -paikkainen ravintola, jossa arkisin on tarjolla lounasta noutop6ydasti seka vitkonloppui-
sin ruoka-annoksia hotellin omalta a la carte -listalta. Hotellin asiakkaat saavat lisaksi kédyttaa

kylpylin ja kuntosalin palveluita maksutta. Alakerran sekd kylpyldn tiloista 16ytyy hoito-
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osasto sekd kauneudenhoitopalveluita, josta voi varata ajan esimerkiksi kampaajalle tai hie-

rontaan. (Seppanen 2010.)

Yrityksen pidasiallinen tarkoitus on tarjota majoitus-, kokous-, ja ravintolapalveluja asiakkail-
leen. Edelld mainittujen lisaksi asiakkaille on tarjolla ulkoistettuja ohjelmapalveluja, joihin

teatteriesitykset kuuluvat. (Seppanen 2010.)

5.3 Teatteri Retikka

Teatteri Retikka on rekisterdity vuonna 2002. Nimen alle kuuluvat Esittivin Taiteen Yhdis-
tys Kiannan Voima Ry sekd Suomussalmen nayttimoyhdistys. Retikka on pitkille kehittynyt
harrastelijateatteri, jonka keulahahmoina toimivat paikkakuntalaiset isa ja tytir, Eero ja Ulla
Schroderus. Retikka jirjestdd normaalin lavateatteritoiminnan lisiksi kesidteatteritoimintaa,
jolla on pitkit perinteet Suomussalmella, sekd ohjelmapalveluna tilattavia esityksid esimerkik-
si syntymépaivajuhliin tai pikkujouluihin. Teatteri vuokraa hotelli Scandic Kiannon Kuohu-
jen yhteydessi sijaitsevia tilojaan my6s kokouskayttoon ja erilaisia tapahtumia, kuten konsert-

teja varten. (Teatteri Retikka 2010.)

Retikan 160 katsojan teatterisali on 291 nelidmetrid ja se on rakennettu pitkalle yhdistyksen
omalla kustannuksella. Uusi teatteri luo edellytyksid elimystuotannon ja matkailutoiminnan
edelleen kehittimiselle. Se parantaa teatterin ja matkailualan yhteisty6ta, silld uuden sijaintin-
sa ansiosta kulttuurimatkailu Suomussalmelle on ympirivuotista. (Retikka Teatteri rakentaa

2010, 10.)

5.4 Teatteripaivillisen suunnittelu kdytannossa

Teatteri Retikka rakensi hotelli Scandic Kiannon Kuohujen yhteyteen uuden teatteritalon.
Hotellin ja teatterin vililld olevan yhteistyon tuotoksena hotelli tarjoaa teatterindytosten vali-
ajalla anniskelu- ja viliaikatarjoilutoimintaa. Lisdksi ndytosten jalkeen teatterivierailla on

mahdollisuus nauttia teatteripdivallistd hotellin ravintolassa.
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Hotelli myy asiakkailleen pakettina majoitus-, kylpyléd- ja ravitsemispalveluja seki teatteriliput.
Taman tyon tavoitteena on kehittda asiakkaita varten miellyttdvin ja toimivan kulttuuri- kyl-
pyliloman yhti osaa, joka tdssd tapauksessa on ruokapalvelut. Seuraavassa tyon eteneminen

tuotekehityksen mallia mukaillen.

5.4.1 Ideointi

Ideointiin kuuluu kolme eri vaihetta, joista ensimmaisessd pelkistddn ideoidaan tuotteita.
Toisessa vaiheessa ideoista karsitaan ne, jotka ovat toteutuskelvottomia jostain syysti. Kol-
mas vaihe pitdd sisillidn kayttokelpoisten ideoiden valitsemisen. Varsinainen tuotekehitysty6

alkaa ideointivaiheitten jilkeen. (Raivio ym. 2000, 24.)

Hotellissa tarjolla olevissa paivillispoydissd on yleensd runsas salaattipoytd, kaksi erilaista
limminruokavaihtoehtoa, limpimit lisikkeet seka jalkiruoka kahvilla. My6s leivit sekd koti-
ruokajuomat siséltyvit paivallishintaan. (Moilanen 2010.) Timi piaivallispoytamalli oli yksi

tarkeimmistd huomioitavista tekijoistd ideointivaiheessa.

Alun perin olimme sopineet keittion henkilkunnan kanssa, ettd tekisin kolme erilaista pii-
villispoytamallia, joista valitsisimme parhaan testauksen jilkeen. Teemaa mietittdessa syttyi
idea kainuulaisesta perinneruoasta, tarkennettuna alunperiiseen itisuomalaiseen ruokaan.
Uusi idea yhdistyi hyvin teatterin luonteeseen. My6s hotellin toimeksiantaja piti ideaa sopi-

vana.

Kun opinniytetyon athe oli selvilld, aloin tutkia kainuulaista ruokaperinnetti ja sen historiaa.
Kerisin resepteja muun muassa erilaisista perinneruokakirjoista, Internetistd sekd mummol-
tani reseptikirjojen katkoistd. Valitsin resepteistd kainuulaisessa ruokaperinteessa tunnetusti

tavallisimpia ja kaytetyimpid Kainuun alueen perinneruokaresepteja.

Ruokareseptit olivat raaka-ainemairiltiin epimaiirdisessi muodossa. Muunsin reseptien an-
nosmaarit nykyaikaisiksi, silli ruokareseptejd tarkastellessani ilmeni, ettd annoskoot olivat
ennen paljon suurempia kuin nykyisin. Karsin samalla resepteistd pois niitd, joissa valmistus-

aika ja valmistustavat olivat liian pitkid ja monivaiheisia ammattikeittiéon sopiviksi.
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5.4.2 Esisuunnittelu

Raivion ja Lepolan mukaan tuotekehityksen mallissa seuraavaksi tulee vaihe jota kutsutaan
esisuunnitteluksi. Siind lopullinen tuote suunnitellaan valmiiksi ja siiti valmistetaan koe-eri.
Niissd toimenpiteissa on hyva olla mukana asiantuntijoita tai ulkopuolisia ithmisid tes-

tausapuna, niin lopputuloksen onnistuminen varmistuu parhaiten. (Raivio ym. 2000, 24.)

Tahin vaiheeseen tultaessa, olin tehnyt jo toteutuskelpoisiksi katsomistani resepteistd jamix -
ohjelmaa apuna kayttien vakioidut reseptit. Ruokaresepteja oli yhteensi kolmen ateriakoko-
naisuuden verran. Koska tarkoitus oli testata jokainen resepti erikseen erillisind paivind lou-
naspOydin yhteydessd, vakioin reseptit sekd viidellekymmenelle sekd yhdelle. Niin niitd oli

helppo muokata. Ruokareseptien testaukselle oli varattu aikaa kesd 2011.

Kun kaikki reseptit oli kertaalleen kokeiltu, valitsin niistd ne, joiden menekki oli ollut hyva
asiakkaiden keskuudessa ja valmistus suhteellisen yksinkertaista. Arvioimme jokaisen ruoan
maun, ulkonion sekd menekin yksitellen henkilokunnan kanssa. Parhaiksi yltineistd resep-
teistd kokosin ateriakokonaisuuden, jossa oli keittoruoka, limpimit kasvislisdkkeet, peruna-

lisike, yhdistetty limmin liha- ja kalaruoka, leivit seka jilkiruoka.

Valmiin ateriakokonaisuuden testausta varten jirjestimme erillisen pdivin, joka oli tarkoitettu
ainoastaan tuotteen testaukseen. Piivin ajankohdaksi sovimme Kanervanpiivin, jolloin oli
Kainuun maakuntajuhla. Testauspdivini oli tarjolla ateriakokonaisuus, joka sisilsi kaksi pda-
ruokaa, suutarinpaistin eli muikkukaristyksen ja keittoruokana palvilihakeiton. Limpimana
lisakkeena siind oli lanttuhaudikkaat ja energialisikkeend suolapottu. Jilkiruokana toimi mar-

japopero.

Piivada markkinoitiin perinneruokapiivana. Tein posteri julisteet itse (Liite 6), joita kaytettiin
pohjana Kotiseutu Plus ja Yli- Kainuu nimisiin paikallislehtiin tulleisiin mainoksiin. Kay-
timme julistetta pienemmissid koossa poytimenuna. Piivd sai huomiota my6s paikalliselta

radiokanavalta, josta pyydettiin haastattelua.
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Perinneruokapiivini olin mukana koko pdivin valmistamassa seki tarjoilemassa ruokia. Olin
kattamassa ja somistamassa poytid ja katsomassa, ettd kaikki sujui suunnitelmien mukaisesti.
Perinneruokapdyti oli saatavilla aina kello kahdestatoista kahteenkymmeneenyhteen saakka.

Piivin jalkeen olin purkamassa poytid, jonka jalkeen pidimme loppuyhteenvedon paivista.

Kuva 1. Pitopoydan kattaus perinneruokapiivini ennen asiakkaiden saapumista. (Pyykkénen

2011).

Padruokien lisiksi poytddn laitettiin muun muassa erilaisia salaatteja, suolakaloja, kukkoja,
rieskoja, sienisalaatteja ynnd muuta, poydin tiydennykseksi nykythmisen vaatimuksia vas-
taamaan. Rekvisiitan ja somisteiden lisiksi tein péivad varten tietoiskulehtisen kainuulaisesta

ruokaperinteesta (Liite 7).

Lopullinen menu (Liite 8) sisalsi kaksi limmintd pairuokaa, joista toinen oli keittoruoka, joka
oli palvilihakeitto. Toinen pédruoista oli yhdistetty liha-, ja kalaruoka suutarinpaisti eli muik-
kukaristys. Olimme keittion kanssa sopineet ettd lampimistd paaruoista toisen tulisi olla keit-
toruoka. Valintaan vaikutti myo6s se, ettd keittoruoat ja vellit ovat olennainen osa kainuulaista

ruokaperinnetti. Palvilihakeitto on yksi tunnetuimmista Kainuun keittoruoista.
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Muikkukiristys valittiin sen ruokaisuuden sekd maun perusteella. Sopivan suolainen muikku-
karistys sopi palvilihakeiton rinnalle padruoiksi levittiméan ruokaisaa tuoksua pitopoydasta.
Palvilihakeiton rinnalle valittiin lisdksi nyrkkirieska, jotka yhdessd ovat tunnettu ateriakoko-

naisuus kainuulaisessa ruokaperinteessa.

Kuva 2. Muikkukiristys oli toinen limminpaaruoka (Pyykkonen 2011).

Muikkukiristykselle valittiin energialisdkkeeksi suolapottu, jossa sipulin makeus yhdessa voin
ja suolan kanssa antavat perunalle aromikkaan lisin. Muikkukiristys ja suolapottu sopivat
hyvin yhteen ja korostavat toistensa makuja. Limpimina kasvislisikkeend olivat yksinkertai-
set lanttuhaudikkaat. Puhdas lantun makeanhapahko maku kompensoi palvilihakeiton ja
muikkukiristyksen lihaisuutta. Koska ruoat olivat melko virittémia, lisisimme salaattipoy-

tadn vihredd salaattia sekd erilaisia raastesalaatteja tuomaan virid asiakkaiden lautasille.
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Kuva 3. Lanttuhaudikkaita ja suolapottua (Pyykkénen 2011).

Jalkiruoaksi menuun valittiin kahvin lisdksi hapahko marjapoperd, jossa yhdistyy puolukan
happamuus kermaviiliin ja ruisjauhoon. Tiami yhdistelmd on melko eksoottinen ja makurikas

jalkiruoka puhtaiden ja vankkojen perinneruokien jatkoksi.

5.4.3 Teatteripiivillisen testaus

Olin tehnyt asiakastyytyviisyyslomakkeen (Liite 1) lopullisen ateriakokonaisuuden testausta
varten. Teatteripéivillisen testaus tapahtui sitd varten erikseen suunniteltuna perinneruoka-
péivind, jolloin lomake oli kdytOssd. Sen tarkoituksena oli kartoittaa asiakkaiden mielipiteitd
teatteripdivillisen eri osa-alueista seki ateriakokonaisuuden sopivuudesta teatteripaivilliseksi.
Koska olin koko piivin itse tarjoilemassa seké valmistamassa ruokia, kiertelin myos poydissa
jakamassa kyselylomaketta, jonka useimmat my0s tdyttivit. Asiakastyytyviisyyskysely toteu-
tettiin osana ruokalistan tuotekehitystyotd. Kyselyd kiytettiin Kanervanpaivana 14.8.2011

perinneruokapiivan yhteydessa.

Kyselylomakkeet jaettiin henkilokohtaisesti poydissa istuville. Kaikille ruokailijoille annettiin
mahdollisuus vastata kyselyyn. Kyselyyn tuli vastata nimettémiéni. Tavoitteena oli saada ke-
rattyd vastauksia ainakin 50 kappaletta. Tavoite tiyttyi ja saimme vastauksia yhteensd 59 kap-
paletta. Kyselyn vastauksista tehdyt frekvenssijakaumat sekd vastauksien tilastollinen tutki-

mus 16ytyy kokonaisuudessaan liitteistd 2- 3.

Ty6ssa on kiytetty tutkimusmenetelmini tilastollista, ja laadullista tutkimusta. Laadullista eli
kvalitatiivista tutkimusmenetelmad kaytin henkildkunnan kanssa, ldhinnd havainnoidakseni
puutteita ruokaohjeissa. Puutteita ruokaresepteissid ilmeni esimerkiksi mausteiden osalta.
Suurempi merkitys tyoni kannalta oli mairalliselld eli kvantitatiivisella tutkimuksella, jolla
yleensa haetaan tismallisid ja laskennallisia tilastollisia tuloksia. Kvantitatiivista menetelma-
suuntausta kayttivissd tutkimuksessa pyritdidn ymmirtimain mielipidetutkimuksia, kdytta-

malla tilastollisia otoksia. (Heikkild 2008, 16- 19).
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5.4.4 Tyo6n arviointi

Ruokalistan suunnittelutyon tuloksena syntyi ateriakokonaisuus, joka siséiltaa kaksi pairuo-
kaa, suutarinpaistin eli muikkukiristyksen ja keittoruokana palvilihakeiton. Limpimana lisdk-
keena siind on lanttuhaudikkaat ja energialisakkeena suolapottu. Jalkiruoaksi valitsimme hie-
man hapahkon marjapSperon, ruokareseptit liitteessd 4. Leivit tilattiin suoraan Ammin Lei-
viltd, joka on paikallinen leipomo. Hoppavoi oli tarkoitettu nyrkkirieskan ja muiden leipien
kanssa kaytettivaksi voin lisind. Ateriakokonaisuuteen lisittiin viela kukkoja, salaatteja seka

suolakaloja.

Ruokalistan suunnittelutyé onnistui kaikin puolin hyvin. Itse suunnittelutyé oli mielenkiin-
toista, eikd vastoinkdymisid juurikaan ollut. Piivillisen toteutus meni tdysin suunnitelmien
mukaan, eikd vakioituihin resepteihin toteutuksen yhteydessi tehty endd muutoksia. Henki-
l6kunnan kanssa olimme sopineet kaikki mahdolliset toimenpiteet etukiteen yksityiskohtia

myGten, joten kaikki tiesivit jo toihin tullessaan mita tuli tehda.

Toimeksiantajan edustajan antama palaute perinneruokapiivistd oli hyviid ja hinen mukaan
tuotetta tullaan vield kiyttimadn tulevaisuudessa, samaan pitopoytityyliin katettuna ja tdysin
samoilla ruoilla. Olimme positiivisesti yllattyneitd menekin suhteen. Normaalina sunnuntaina
hotellin ravintolassa ruokailee samaan vuodenaikaan nihden noin 20—40 asiakasta piivin
aikana, silli sunnuntaisin ei ole lounastarjoilua. Perinneruokapiivina ruokailevia asiakkaita
kavi ravintolan kassajirjestelmidn mukaan yhteensid 143. Taima kertoo ihmisten kiinnostuk-

sesta perinneruokaa kohtaan ja tehokkaasta markkinoinnista.

Asiakaskyselylld kerdamani mielipiteet vahvistavat edellisen viitteen, silld kuten kuvio 3, ker-

too, 98 % vastaajista on pitinyt perinneruoan valintaa pdivin teemaksi vahintdan hyvina.
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Kuvio 3. Vastaajien mielipide perinneruoan valinnasta piivin teemaksi. (n=59)

Myos avointen kysymysten vastaukset antavat padasiassa tyytyviistd ja kannustavaa asiakas-

palautetta, kuten seuraavat asiakkaiden kommentit kertovat.

”Kainuulainen perinnepaisti voisi kuulua useamminkin ravintolan ruokalistaan. Miettikddn

toisin myo6s ystaviani nauttimaan kainuulaisista herkuista.”
”Jatkakaa samaa rataa, jottei hyvit perinneruoat jiisi roskaruokien (pizzat yms.) jalkoihin!”

’Kiitos mahdollisuudesta muistella ja maistella Kainuun perinneruokia.”
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6 POHDINTA

Opinndytetyon tavoitteena oli suunnitella teatteripaivillistd varten ateriakokonaisuus Hotelli
Scandic Kiannon Kuohuihin. Opinniytetyon aloitin lukemalla kirjoja tuotekehityksestd seka
perehtymilld kainuulaiseen ruokakulttuuriin heti opinnéytteen aiheen selvittyd. Tuotekehityk-
seen perchtyessini huomasin, ettd tuotekehitystd on monenlaista ja tuotekehitysmalleja erilai-

sia. Valitsin malleista mielestini opinndytetyoni kannalta sopivimman.

Taman tuotekehitysmallin mukaisesti aloitin teatteripéivillisen suunnittelun. Aluksi kerésin
perinneruokaresepteja erilaisista perinneruokakirjoista, Internetistd sekd mummoni resepti-
kirjoista ja haastattelemalla hintid. Kun ty6 eteni ja varteenotettavia resepteji oli tarpeeksi,

ryhdyimme kesilld 2011 kokeilemaan niitd ravintolassa lounasruokailun yhteydessa.

Ennen testausta vakioin ruokareseptit nykykeittiooén sopiviksi. Monet alkuperiisistd ruoka-
ohjeista oli epdmairiisid, yhdessd niistd raaka-ainemairind oli esimerkiksi pussillinen peru-
noita. Reseptien vakiointi ja annoskokojen muuntaminen nykyaikaisiksi oli aikaa vievi toi-
menpide. Vakiointiin kiytetty tyGpanos nakyi ruokareseptien testausvaiheessa, koska resep-
teihin tdytyi tehdd vain pienid muutoksia. Testausvaiheessa hylkisin osan ruokaresepteistd
liian ty6ldana valmistettavana tai esteettisiltd ominaisuuksiltaan houkuttelemattomana ruoka-

na.

Tuotekehityksen yhteni vaiheena on toteutus, jonka tarkoituksena on testata vield lopullinen
tuote, jolloin sithen voi vield tehdd pienid muutoksia ennen varsinaisen tuotannon aloittamis-
ta. Teatteripdivillisen testausta varten jarjestimme teemapiivin. Sen nimeksi annettiin Kai-
nuulainen perinneruokapiiva. Se toteutettiin maakuntajuhlien kanssa samana paivana elo-
kuussa 2011. Perinneruokapiivin tarkoituksena oli testata teatteripaivillisen menekkid, ja

lopullisten reseptien toimivuutta.

Perinneruokapdivin toteutuksen suunnittelussa sain vapaat kidet, kuten perinneruokapiivin
mainosten ja lehtisten tekemisestd sekd kattauksien ja somisteiden suunnittelemisesta. Rek-

visiittaa lainasimme muun muassa kainuulaisen ruokaperin
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teen uranuurtajalta G6tha Rannikolta, jonka kirjoja ty6ssini on kiytetty lihteend, ja jonka

kirjat ovat toimineet suurena innoittajana koko opinnaytetyolle.

Testauspiivan toteutus kavi sujuvasti, koska kaikki oli suunniteltu tarkkaan valmiiksi. Toteu-
tuksen yhteydessd huomasin, ettd olisi pitinyt laittaa pitopOytdan ruoille nimi ja raaka-aine-
kyltit. Niistd olimme keskustelleet toimeksiantajan edustajan kanssa, mutta tulimme sithen
tulokseen, ettd poyta kokonaisuudessaan olisi sekava kylttien kanssa. Nama kyltit olisivat kui-
tenkin vihentineet meidin tyotimme, silld asiakkaat kyselivit paljon ruoista ja niiden raaka-

alneista.

Piivin lopuksi kuulimme lopullisen ruokailijoiden mairin. Olimme positiivisesti yllattyneitd,
silli normaali sunnuntaihin verrattuna ruokailleiden asiakkaitten maiird oli kolminkertaistu-
nut. Toimeksiantaja oli tyytyviinen siitd, ettd paivallispoytd oli myynyt hyvin. Jalkikiteen aja-
teltuna markkinointiin olisi voinut panostaa enemmin. Jos olisimme esimerkiksi markkinoi-
neet perinneruokapaivid Kainuun maakunta kuntayhtymalle, jolla oli juhlat Suomussalmella,

olisimme todennakdisesti saaneet yli sata ruokailijaa lisda.

P6ydin hinta oli 14 euroa, jota olisi syytd nostaa paremman katteen saamiseksi. Paivillisen
hinta hotellin ravintolassa on yleensid 16€. Perinneruokapiivin aterian hintataso oli laskettu
alhaisemmaksi, koska poyta oli koko paivin myytivana ja henkilostokulut olivat samat kuin
normaalina pdivana. My6skdin raaka-ainekulut eivit olleet korkeat. Laskimme keittion kans-

sa, ettd jokaisesta pdivin aikana myydysta ateriasta tuli myyntikatetta noin 35 %.

Asiakkailta saadusta avoimesta palautteesta on selvisti havaittavissa, ettd hintaan kohdistuvat
mielipiteet hajosivat. Joidenkin asiakkaiden mielestd paivillisen hinta oli korkea, kun taas joi-
denkin mielestd hinta oli lilan matala esimerkiksi ruoan mairain verrattuna. Kuitenkin hinta-
laatusuhteesta kysyttiessd, 84 % vastanneista piti sitd vahintdan hyvina ja 100 % vihintain

tyydyttivinid. Lisdkysymyksilld olisi voinut saada selkeyttd vastausten analysointiin.

Ruokien esille laitosta ja somisteista tullut palaute oli erityisen miellyttivaa luettavaa, silld nii-

den suunnittelussa ja toteutuksessa nihtiin vaivaa. Ajanmukaisia tarjoilu- ja ruoanvalmis
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tusastioita tutkittuani halusin niitd rekvisiitaksi, tunnelman luojiksi. Somisteita lainattiin eri

tahoilta Suomussalmelta ja joitakin jopa ostettiin pitopoytad varten.

Asiakkaat tuntuivat pitavan erityisesti vanhoista tarjoiluastioista sekd esineistd, joita oli kay-
tetty tuomaan tunnelmaa vanhaa aikaa mukailevan poydin kattaukseen. My6s ruoan makua
ja ulkondkod koskevien kysymysten vastaukset antoivat ymmirtad, ettd asiakkaat pitivat eri-

tyisesti puhtaista mauista, joista voi erottaa raaka-aineitten maut vaivatta.

Aidot maut erottavat perinneruoan edukseen, ja tutkimusteni mukaan kainuulainen perinne-
ruoka on tunnetusti puhtaita makuja seki raaka-aineita sisaltdvaa yksinkertaista ja ravitsevaa
kotiruokaa. Nykyisin monesti on kuitenkin tapana peittdd ne aidoimmat maut mausteiden

alle.

Asiakaskyselyn tulosten perusteella voi todeta, ettd asiakkaat pitivit kainuulaista perinneruo-
kaa sellaisena ateriakokonaisuutena, jota kannattaisi kayttid myos teatterindytoksien yhtey-
dessd. Tdmi tieto on kyselyn ja opinndytteeni kannalta merkittivi, silld kyselyn tarkoituksena

oli kartoittaa asiakkaiden mielipiteitd kainuulaisen perinneruoan eri osa-alueista.

Vastanneet asiakkaat suuremmilta osin pitivit ruoan mausta ja sen laadusta, mikd tekee koko
péivallisen suunnittelu- ja tuotetestausprosessista mielestini toimivan. Voimme siis titd tuo-
tekehityksen menetelmii apuna kiyttien suunnitella ja testata my6s tulevaisuudessa ruokalis-

toja ravintolassa.

Olen kaikin puolin tyytyviinen tuloksiin, kuten myos toimeksiantajani. Ateriakokonaisuutta
tullaan jatkossa kayttimadn hotellin ravintolassa, teatteriesitysten yhteydessd, erilaisissa ta-

pahtumissa ja ryhmille markkinoitavana erikoisuutena.

Tillaiset erikoisuudet toimivat nykyisin myyntivalttina matkailu- ja ravitsemisalalla, jossa asi-
akkaat toivovat elimyksid. Scandic Kiannon Kuohujen ruokaravintolan kehitystyé on vasta
alussa, mutta menossa silti oitkeaan suuntaan. Sen erikoisuutena on teatteri, jota sen kannat-

taa kayttdd hyviksi esimerkiksi uuden ruokalistan suunnittelussa.
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Ravintolan ruokalista on yli kaksi vuotta vanha, joten sen uusiminen seuraavaksi olisi tirkeaa.
Teatterin ja hotellinpalveluiden yhdistiminen on kuitenkin hotellissa vasta alussa, mutta mie-
lestini kehittynyt kuluneen vuoden sisilla todella paljon. Esimerkiksi naytosten valiaikatarjoi-
luja on ruvettu miettimain naytoksen nikokulmasta, ja tarjoiluihin on saatu sitd kautta teatte-

rindytoksen tuntua.

Teatteripdivillisen toistettavuus on yksi niistd tekijoistd, joihin kiinnitimme huomion jo
suunnittelun alkuvaiheessa. Mielestini pdivillinen voisi toimia sellaisenaan korkeintaan yh-
den niaytintokauden ajan ja sen jilkeen sitd tulisi muokata. Teatterin asiakkaat eivit yleensd
katso samaa néytOstd kahteen kertaan, ja hotellin ravintolassa ruokailevat teatterin asiakkaat
ovat yleensa hotellin asukkaita tai jonkin ryhman jisenid, joille on varattu ruokailumahdolli-
suus tilauspalvelun kautta ennakkoon. Tama mahdollistaa paivillisen kiyttimisen useammin
kuin muutamaan kertaan vuodessa. Hotellin henkilokunta on luultavasti ainoat ihmiset, jotka
péivalliseen tulevat turtumaan. Hyvini esimerkkini joulupoytd, jota ravintolassa tarjoillaan

pikkujouluvieraille noin kymmenen viikonloppua perijilkeen.

Koko opinnaytetyGprosessin tyon madri yllatti. Vaikka pidin kidytinnon tyon tekemisesti ja
suunnittelusta sekd tiedonkeruusta, tuntui raportointi vaikeimmalta ja haastavimmalta osuu-
delta koko tyossd. Raportoinnista haastavaa teki ajan kaytto. Varsinkin tyon ohella tehtyna

ajan 16ytyminen kirjoittamiselle ja sithen paneutumiselle jai aika tiukoille.
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KYSELYLOMAKE
Asiakastyytyviisyyskysely Scandic Kiannon Kuohut
Sukupuoli ] mies ] nainen
Tka O alle 19vuotta 0 20-39vuotta
L 40-59vuotta [] vli 60vuotta

Millaisen arvosanan antaisitte Kainuulaisen perinneruoan valinnasta péivan teemaksi? (Ym-
pyroi sopiva vaihtoehto)

4. Erinomainen 3. Hyvi 2. Tyydyttava 1. Heikko
Millaisen arvosanan antaisitte ruoan mausta seka ulkonaosta?
4. Erinomainen 3. Hyvi 2. Tyydyttava 1. Heikko

Perustele vastauksesi:

Millaisen arvosanan antaisitte somisteista seka ruoan esille laitosta?
4. Erinomainen 3. Hyva 2. Tyydyttava 1. Heikko

Perustele vastauksesi:

Millaisen arvosanan antaisitte aterian hinta /laatusuhteesta?
4. Erinomainen 3. Hyvi 2. Tyydyttava 1. Heikko

Perustele vastauksesi:

Millaisen arvosanan antaisitte ajatuksesta kayttad Kainuulaista perinneruokaa teatteripaivalli-
sissd?

4. Erinomainen 3. Hyvi 2. Tyydyttava 1. Heikko

Kehittamisehdotukset:

Vapaat kommentit:

Kiitos vastauksistasi
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TUTKIMUSTEN FREKVENSSIJAKAUMAT

TAUSTATIEDOT
henkilén sukupuoli
Cumulative Per-
Frequency Percent Valid Percent cent
Valid nainen 27 45,8 47,4 47,4
mies 30 50,8 52,6 100,0
Total 57 96,6 100,0
Missing System 2 3,4
Total 59 100,0
henkilén iké vuosina
Cumulative Per-
Frequency Percent Valid Percent cent
Valid 19 tai alle 9 15,3 15,8 15,8
20-39 vuotta 3 51 53 21,1
40-59 vuotta 29 49,2 50,9 71,9
60 vuotta tai yli 16 27,1 28,1 100,0
Total 57 96,6 100,0
Missing System 2 34
Total 59 100,0




ATERIAKOKONAISUUTTA KOSKEVAT KYSYMYKSET

perinneruoan valinta paivan teemaksi

Cumulative Per-
Frequency Percent Valid Percent cent
Valid  Tyydyttava 1 1,7 1,7 1,7
Hyva 23 39,0 39,0 40,7
Erinomainen 35 59,3 59,3 100,0
Total 59 100,0 100,0
tyytyvaisyys ruoan makuun ja ulkonakéon
Cumulative Per-
Frequency Percent Valid Percent cent
Valid Tyydyttava 2 3,4 3,4 3,4
Hyva 35 59,3 60,3 63,8
Erinomainen 21 35,6 36,2 100,0
Total 58 98,3 100,0
Missing System 1 1,7
Total 59 100,0
tyytyvéisyys somisteisiin ja ruoan esillelaittoon
Cumulative Per-
Frequency Percent Valid Percent cent
Valid  Tyydyttava 6 10,2 10,2 10,2
Hyva 30 50,8 50,8 61,0
Erinomainen 23 39,0 39,0 100,0
Total 59 100,0 100,0
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tyytyvaisyys aterian hinta-laatusuhteeseen

Cumulative Per-

Frequency Percent Valid Percent cent
Valid Tyydyttava 9 15,3 15,5 15,5
Hyva 28 47,5 48,3 63,8
Erinomainen 21 35,6 36,2 100,0
Total 58 98,3 100,0
Missing System 1 1,7
Total 59 100,0
mielipide ajatuksesta kayttda perinneruokaa teatteripaivallisissa
Cumulative Per-
Frequency Percent Valid Percent cent
Valid Tyydyttava 3 51 5.2 5.2
Hyva 26 44,1 44,8 50,0
Erinomainen 29 49,2 50,0 100,0
Total 58 98,3 100,0
Missing System 1 1,7
Total 59 100,0

LIITE2 3(3)



LIITE3 1(9)

TUTKIMUSTULOKSET

Tissd liitteessd on tarkoitus avata tutkimustuloksia. Tutkimustulokset on saatu tekemalld
frekvenssijakaumat (Liite 2) kiyttden SPSS-17 ohjelmaa ja tekstin mukana olevat taulukot
Excelid apuna kayttden. Tulokset ovat sommiteltu kyselylomakkeen (Liite 1) mukaisessa jar-

jestyksessd. Tutkimus toteutettiin Suomussalmella, Scandic Kiannon Kuohuissa 14.8.2011.

Vastaajien taustatiedot

Kyselylomakkeen (Liite 1) ensimmiisend tehtdvind oli kartoittaa tietoa vastaajan taustasta.
Niitd kysymyksid olivat henkilén sukupuoli sekd ikd. Naisia vastaajista oli 47 %, ja michia
vastaavasti 53 %. Tama tulos siis kertoo, ettd vastanneista ravintolassa perinneruokapaivini

ruokailleista henkil6istd yli puolet oli miehia.

60%

53%

50% 47%

40%

30%

20%

10%

0%
nainen mies

Kuvio 1. Vastaajien sukupuoli (n=57)

Vastaajan ikd pyydettiin valitsemaan seuraavista vaihtoehdoista: 19 vuotta tai alle, 20- 39-
vuotiaita, 40- 59 vuotta tai 60 vuotta tai yli. 19-vuotiaita tai alle, ilmoitti olevan 16 % vastaa-

jista, ja 20- 39-vuotiaita vain 5 %. Suurin osa 51 % vastaajista ilmoitti olevansa 40- 59-
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vuotiaita ja toiseksi suurin 28 % oli 60 vuotta tai yli. Alla olevasta taulukosta (kuvio 2) nikee

ikdjakauman painottuvan keski-ikaisiin thmisiin.

100%
90%
80%
70%
60%

51%

50%
40%
30%
20%
10%

0%
19 tai alle 20-39 vuotta 40-59 vuotta 60 vuotta tai yli

Kuvio 2. Vastaajien ikd (n=57)

Ateriakokonaisuutta koskevat kysymykset

Ensimmiisend kysymyksend oli tiedustelu vastaajan mielipiteestd, perinneruoan valinnasta
teemaksi Kainuun maakuntajuhlien yhteyteen. Valinta vaihtoehtoina kaikissa ateriakokonai-
suutta koskevissa kysymyksissi oli koulujirjestelmin suosima heikko, tyydyttiva, hyvi, erin-
omainen -asteikko. Heikkona ideaa ei vastaajista pitinyt yksikddn. Kuten (kuvio 3) nayttia,
Tyydyttivini valintaa piti ainoastaan 2 % vastaajista. Hyvind 39 %, seki erinomaisena tee-

man valintaa pitivat suurin osa, 59 % vastaajista.
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Kuvio 3. Vastaajien mielipide perinneruoan valinnasta piivin teemaksi. (n=59)

Seuraavaksi vastaajia pyydettiin vastaamaan ruoan laadullisia tekijoitd mittaavaan kysymyk-
seen, joka tarkennettuna koski ruoan makua ja ulkonikéd. Toisin sanoen tulkitsimme titd
asiakkaiden mielipidettd niin, ettd onko ruoka kaupallista. Hyvini ruoan makua seké ulkoni-
kod vastaajista piti suurin osa 60 % ja erinomaisena 36 %. Vain 3 % vastaajista oli vastannut
pitdvinsa niitd tyydyttdvind. Tama kertoo ettd vastaajista lihes kaikki pitivit ruoasta sekd sen
ulkonidsta, ja ndin ollen ateriakokonaisuutta voidaan pitda laadullisilta tekijoilta kaupallisena.

Kirjalliset perustelut kertovat, ettd perinneruoka ravintoloissa on myos kaivattua ja erilaista

(lite 3).
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Kuvio 4. Vastaajan tyytyviisyys ruoan makuun ja ulkonikéon. (n=58)

Edellisen kysymyksen jilkeen vastaajia pyydettiin antamaan arvosana somisteista ja ruoan
esille laitosta. Valtaosa vastaajista piti titd osa-aluetta hyvind 51 %. Tyydyttivind huolittelut
taas koki 10 %, eikd kukaan vastaajista pitinyt niitd heikkoina. Erinomaisen arvosanan vas-
taajista antoi 39 %. Tahin kysymykseen oli vastattu useasti my6s kirjallisesti (Liite 3), vasta-
usvaihtoehtojen jalkeiseen perustele vastauksesi -kohtaan. Moni vastanneista ei pitinyt ravin-
tolasalin sisustuksesta, koska se on vanhahko. Kattauksia pidettiin kauniina, yksinkertaisina,

ja vanhanajan tunnelmaa henkivin.
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Kuvio 5. Vastaajan mielipide somisteista sekéd ruoan esille laitosta (n=59)

Seuraavana arvosanan kohteena oli aterian hinta-laatusuhde. Tama oli tirkead kysymys tuote-
kehityksen kannalta, silld se selvittdd ovatko asiakkaat valmiita maksamaan vastaavanlaisesta
ateriasta. Suurin osa tihdn kysymykseen vastanneista, 48 %, piti hinta-laatusuhdetta hyvini,
ja vain 16 % piti hinta-laatusuhdetta tyydyttivana. Erinomaisena sitd piti 36 % vastaajista.
Muutama vastaajista oli kirjoittanut perustelut kohtaan jopa, ettd hinta oli tosi edullinen ja

ruokaa oli mairillisesti paljon hintaan verrattuna.

60%
50% 48%

40%

36%

30%

20% 16%

10%

0%
Tyydyttava Hyva Erinomainen
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Kuvio 6. Vastaajan mielipide hinta-laatusuhteeseen. (n=58)

Seuraavassa kysymyksessi pyydettiin vastaajaa antamaan arvosana, ajatuksesta kayttaa jatkos-
sa Kainuulaista perinneruokaa teatteripaivillisen yhteydessid. Murto-osa vastaajista piti sitd
tyydyttivind, 5 %. Kukaan ei my6skididn vastannut ajatuksen olevan heikko. Kuten Kuviosta
7 on havaittavissa, lihes kaikki vastaajista piti ajatusta kdyttdad Kainuulaista perinneruokaa

teatteripaivallisissd, vahintaan hyvina.

60%

50%

50%

45%

40%
30%
20%

10% 5%

0%
Tyydyttava Hyva Erinomainen

Kuvio 7. Vastaajan mielipide ajatuksesta kayttda perinneruokaa teatteripaivallisissa. (n=>58)

Kuten kyselylomakkeesta (Liite 1) kiy ilmi, lomakkeessa kysyttiin edellisten lisiksi kehittd-
misehdotuksia. Suurin osa kehittimisehdotuksista koski ruokien liheisyydestd puuttuneita
nimilappuja. My6s ravintolan vanhahko sisustus heritti joissakin vastaajissa kehittimishaluja.
Vapaissa kommenteissa oli paljon kiitoksia sekd kannustavaa palautetta perinneruoan esille-
tuomista kohtaan. Kokosin tyon kannalta merkittavimmat vastaukset kirjallisista vastauksista,

koosteeksi liitteeseen 3.
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AVOIMET KYSYMYKSET

Millaisen arvosanan antaisitte ruoan maunsta sekd ulkondista? Perusteluja:

Ruokien mauista ja ulkonddsti tuli muun muassa seuraavanlaisia kommentteja, tavallisen

“hyvin” lisaksi:

”Puhtaita makuja, eikd pippurilla peitettyja.”

“Perinne-> alkuruoan nikoéistd; Konstailematonta ja hyvinnakoistd.”

” Atmosfiiri hehkedn kaunis ruokailu herkullista”

”Harmoninen kokonaisuus”

”Perinneruokaa saa niin harvoin! Kukot erinomaisia”

”maku ja ulkoniko aivan sellainen kuin piti”

”Tuli mieleen nuoruusaika, koska ruuat olivat nuorena olleen samanlaisia ja niakoéisia”
”Ruoka oli maukasta ja tuli vanhanajan aika mieleen”

Millaisen arvosanan antaisitte somisteista sekd ruoan esille laitosta? Perusteluja:

Tahin perusteluina oli yleisesti vastattu ettd yksinkertaista ja kaunista. Joku oli kaivannut ko-
risteeksi jakélda, sekd osa tihdn vastanneista pitivat kattauksia tarkkaan mietittyind sekd sel-

keina asioida. Tassd muutama esimerkki:

”Vanhat esineet ja tavarat toivat tunnelmaa”

”Ruoat selkeisti esilld ja kaikkea riittdvastill”

” Aterian sisaltéa sointuvat, tehty vaivaa”

“Perinteiset tuokkoset, puukulhot jne esille panossa + Kainuun kansalliskukka”

”Kiytetty somisteissa maakuntakukkaa ja yksinkertaisia mutta tyylikkditd muita ratkaisuja”
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Kaikki 16ytyi hyvisti jarjestyksestd. Oikeanlaiset tarjoiluvilineet antoivat ’vanhan” tunnel-

2

man.
”Hyvin olivat esilld lajeittain eika niin sanotusti sikin sokin.”
Millaisen arvosanan antaisitte aterian hinta/ laatusubteesta? Perusteluja:

Hintalaatusuhde jakoi vastanneet kolmeen, niihin jotka pitivit 14 euron hintaa liian korkea-

na, seka niihin joita se oli sopiva. Jotkut vastaajista pitivat hintaa jopa liian alhaisena.
”Tost edullinen: Possunpihvi jossain huoltoaseman baarissal”

” Aterian monipuolisuuteen nihden hinta oli hyvin kohtuullinen, Laatu hyval!”
”Laatu erinomainen, hinta korkeahko joskin monipuolisuus paikkasi sitd”

”Ruoan maira oli yllattava eli sitd oli paljon hintaan verrattuna”

”Hinta perusteltu, mairiin nahden. Monipuolinen”

”Laatu oli erinomainen hinta tosin oli hieman alakantissa.”

”Hinta ihan kohdallaan”

Kebittamisehdotukeset:

Kehittimisehdotuksista suurin osa koski ruokien nimilappuja, mistd kévisi ilmi my6s kaytetyt
raaka-aineet. Lisdksi oli muutama kommentti ravintolan sisustuksesta, joka ei kylld olennai-

sesti liittynyt asiaan. Muutamia esimerkkeja kehittimisehdotuksista:
”Ruokasalin sisustusta voisi paivittaa”
”Kun oli erikoisuuksia pienet nimikyltit voisivat avustaa”

”Ruokien lihelle nimilaput”
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”Kainuulainen perinnepaisti voisi kuulua useamminkin ravintolan ruokalistaan. Miettikdan

toisin myo6s ystdvidni nauttimaan kainuulaisista herkuista.”

“Perinneruoasta olisin halunnut tietdd mitd syon joten ruoan nimet esiin”

Vapaat kommentit:

Vapaat kommentit olivat lahinna "kiitos” viestejd. Tédssd kuitenkin muutama esimerkki:
”Kieltamatta voisi sisustusta yhden mukaistaa ja nykyaikaistaa”

”Viihtyisa, rauhallinen ateriaretki teatterireissun paitteeksi”

”Muistui mieleen lapsuus!”

”Hienoa etta yritys ottaa paikkakunnan tapahtumat huomioon”

“Menestysta kainuulaisille perinneruoille”

”Jatkakaa samaa rataa, jottei hyvit perinneruoat jiisi roskaruokien (pizzat yms.) jalkoihin!”
’Kiitos mahdollisuudesta muistella ja maistella Kainuun perinneruokia.”

”Kannatti tulla syémaa varta vasten, yli 70km paasta”

”Kiinnostavaa syodi perinneruokaa”
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RUOKAOH]JEET

Ruokaohjeen nimi EAN/Koodi Annoskoko g Annosmaara

Suutarin paisti Scandic Kianon Kuohut 200 50

Raaka- aineen nim Kayttdpaino kg Painohavié  Ostopaino kg Kilohinta € Rivihinta €
Sianliha ( luuton) 2,7 0 2,7 10 27
Muikku ( perattu) 6,5 20% 8,1 2 16,20
Vesi 0,8 0 0,8 0 0
Pippuri 0,01 0 0,01 14,63 0,07
Suola 0,01 0 0,01 1,75 0,01
vaihe 1

Ruskista sianliha uunissa GN 1/1 vuoassa x2
vaihe 2
Lisdd muikut tai sekaan.
vaihe 3

Lisda vahan vettd, mausta ja hauduta kunnes muikut ovat kypsia.

( Suutarinpaistin valmistusohje. Rannikko 1999, 160.)



Ruokaohjeen nimi
Palvilihakeitto

Raaka- aineen nimi
Palviliha ( lammas tai nauta)
Vesi

Porkkana lohko

Peruna kuorittu

Lanttu lohko

Ohrajauho

vaihe 1

vaihe 2

LITTE4 2(6)

EAN/Koodi Annoskoko g Annosmaaréa
Scandic Kiannon Kuohut 250 50
Kayttopaino kg Painohavié Ostopaino kg Kilohinta € Rivihinta €
2,1 0 2,1 7,6 15,69
5,2 0 5,2 0 0
0,8 0 0,8 4 3,30
3,4 0 3,4 1 3,44
0,8 0 0,8 4,8 3,96
0,11 0 0,11 1,1 0,12

1. Paloittele lihapalat kiehuvaan veteen, 20 litran kattilaan.®
2. Kun lihat ovat pehmeit3, lisda peruna-, porkkana-, ja lanttulohkot.

1. Ripottele ohrajauhot pinnalle varovasti sekoittaen.
2. Keitto saa kiehua hiljalleen, kunnes perunat ovat kypsia.@
3. Tarkista suola ja mausta tarvittaessa.l
4. Anna keiton hautua ennen tarjoilua.

Valmistusohje Palvilihakeitto. (Heikkinen & Patala 1991, 24.)



LITTE4 3(6)

Ruokaohjeen nimi  EAN/Koodi Annoskoko g Annosméaara

Suolapottu Scandic Kianon kuohut 120 50

Raaka-aineen nimi  Kayttdpaino kg Painohavié  Ostopaino kg Kilohinta € Rivihinta €
Peruna kuorittu keitetty 2,8 20% 3,5 1,5 5,25
Vesi 2,8 0 2,81 0 0
Suola 0,005 0 0,005 1,75 0,01
Sipuli 0,28 6 % 0,30 0,98 0,29
Voi 0,10 0 0,10 5,72 0,56
vaihe 1

1. Lohko perunat ja jaa ne kahteen GN 1/1 vuokaan ja keitd ne kypsiksi vahaisessd maarassa
suolattua vettd.B
2. Kun perunat ovat kypsia, kaada osa keitinvedesta pois.
3. Jata pari desilitraa keitin vettad perunoiden joukkoon.

vaihe 2

1. Lisaa perunoiden joukkoon hienonnettu sipuli ja voi.&
2. Anna kiehahtaa.
3. Tarvittaessa, lisda suolaa.

Valmistusohje Suolapottu. (Juntunen 2010.)
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Ruokaohjeen nimi EAN/Koodi Annoskoko g Annosmaéara

Lanttuhaudikkaat Scandic Kiannon Kuohut 50 50

Raaka -aineen nimi Kayttdpaino kg Painohavio Ostopaino kg Kilohinta € Rivihinta €
Lanttu lohko 2,1 0 2,1 4,8 9,98
Ruokadljy 0,1 0 0,1 2,17 0,15
Vesi 0,3 0 0,3 0 0
Suola 0,01 0 0,01 1,75 0,01
vaihe 1

Freesaa lanttulohkot 6ljyssa n. 10litran kattilassa.

vaihe 2
Lisaa vesi ja anna hautua rauhassa.

vaihe 3
Mausta.

Valmistusohje lanttuhaudikkaat. (Helaakoski- Tuominen 1952, 258.)
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Ruokaohjeen nimi EAN/Koodi Annoskoko g Annosmaara

Marjapopero Scandic Kiannon Kuohut 75 50

Raaka- aineen nimi Kayttbpaino kg Painohavié  Ostopaino kg Kilohinta € Rivihinta €
Puolukka / survos 2,6 0 2,6 4,2 10,71
Sokeri 0,3 0 0,3 1,0 0,29
Ruisjauho 0,3 0 0,3 7,3 2,19
Kermaviili véhalaktoosinen 0,6 0 0,6 3,4 2,03
vaihe 1

1. Ota noin 5 litran astia ja laita marjat siihen. Sekoita marjoihin sokeri, jauhot ja kermaviili.@
2. Al3 vatkaa, silld osan marjoista on jaatava ehjiksi.

Valmistusohje marjapéperd. (Rannikko 1999, 163.)
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Ruokaohjeen nimi EAN/Koodi Annoskoko g Annosmaaréa

Hoppavoi Scandic Kiannon Kuohut 15 50

Raaka- aineen nimi Kayttdpaino kg Painoh&avié  Ostopaino kg Kilohinta € Rivihinta €
Voi 0,37 0 0,37 5,72 2,13
Kermaviili vahalaktoosinen 0,37 0 0,37 3,39 1,26
Suola 0,01 0 0,01 1,75 0,01
vaihe 1

1. Ldmmita voi huoneenlampdiseksil
2. Sekoita kermaviili joukkoon, vatkaimellavatkaamalla se tasaiseksi massaksi.?
3. Tarkista suola.@l
4. Jaahdyta hieman ennen tarjoilua.

Valmistusohje Hoppivoi (Moilanen 2011.)
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Kuva 5. Kukkoja, teoksia ja rieskoja pitopoydassa (Pyykkonen 2011).

Kuva 7. Pitopdydin tuokkosia ja muita tarjoiluastioita (Pyykkénen 2011).
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Kuva 8. Lehtisid, Kainuulaisesta perinneruoasta (Pyykkonen 2011).
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Kuva 8. Kainuun nisua ja muita herkkuja jilkiruokapoydissa (Pyykkonen 2011).
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PERINNERUOKAPAIVAN LEHTINEN

Kpinuulainen Ruokaperinne

Vaikks Bainun ¢ keulu Soomwen vavesisiin meakandin ja jokapdiviisestd
leiviiatd co joudurtn kRymakn Ankaran Eistelus, o nalkd kuitenksen sliluiseen
vieraata olo olhu. Perintcisct Kainoulaise! rookalajit ovet weatimealleme Ju
yarinkertaizn, mutls mobsa oo aime [eietn suunela sydimelli ja
kumn i tubesella 51l kotleim Tuloksens onkin ollat maittavia sekd ravitsevia
runkia.

I.uoomen olusohlest ovat pitkill m3acinnest kiyvtctiivissd olloct ramka-nmes,
joigra enitgn kinmotiyi ovat of oot [iha ja Jkela, metsan je veden viljal. Metise
saatiin myos mageja, [msle soesinnpla olivil lakka, mesikka ja puohikka.
YWleisimpid marjamokia olivar muostikka- ja  puslukkspoorot  keitettvnd
ruigjauhahin, scki marjaksitot ja majepdpert.

Pellon wiljoista lirkeimpid olival nams ja oloy, Mawediztg valmistertiin
huudildkuile. paistidhita ki mawrispenioa, Oliraste weitettiin wellid ja puuroe
sk sild Livier o keingjco suuristanaisco,

Koaruate samliin manlua, jusly febinn elupitissi vadla j2 juestora, Maitoa ed
riltimyl kuitenkaan koba vwodeks), koska lehmir eiv Typsdnoet knin kesa sin
pAvInoD puwttcen vuoksi. Tuorncis maitoe kisteatin vBhin, koska sunn osa
vBhiiircsd saedusts meidosta hapoetiin je valmisierdin piméksi jio vothst
Koxomaiton v vloved maskit syodd scllatscnean waan eokapomana oli
kumi.

Karjasta saatiin myie Thaw vecte seki sisielimid, jotka nekin iededla mckaan
kdytettiin, Lehtiin alstoopia, vedtissyd, venmakkatoita sunlikoonoesr seks
sclckikoittoa hell leurssloz piitvAnd. Libas s&ilttin pulvasmally seki
mutlaamalla jotty se siiba i talven, Myds kelas s@ilottin talves varen
mnlaamalla. Sooldkulana kavtedbin bovastisuolattue kelaa ja miedommin
aualual  tenelhin keiwsthio o kukkochm Kepakalal  Gos kuivallio
vuninldnundesd ja sAlGNID kanps schibdke i,

Letvhn aiteksing petma joudurtin katindin okeens i3 melko ve2it mybs
wheistidnkin, Limmonlihteend toiminesn leivinuunin ¢li pitthmoin tanoille
keakittyi e ruokisn valmistue, josta condinndr pitivar huolta.

Kabwilcipui  kfyremiin ylecusd junstoleipii ja  juustomatdnste tehtvd
munnukakkes. Myihempind aikiing afediin leiova vamsinkin jublapyhiksi
s

Arkena ofi tarjnlla mnasasti lhaa ja kalas. Lisglsi syftiin paljon suoneietigu
kcittoja, joita kutauttin velleika.

Komear olivat Kanunssakin pidol. Kaskilly wlijeila uli lulisis cli kd siaqni;
wokangad, Yleisio kasiant oli jrestolelpd, Pideissa ofi leivilli tirked cas
pitopdydassi, Foskelle pdytdad asctcliin rdpmikit, rieskut, hwpanlenddl ja
tenkser [igisen kupnissa toain hismedvit kals- ja Mhamwoal.

Evaskareihin leivottiin kukknja, rannikiitd fa vahvus mosleipdi. Paistetna tai
koitetryd 1thaa sckid punaista voita pidettitn myds vunkkeing, tavitgeving sekd
hetpostkuljeluluing eriisnuobit, Jueriabksi Laitettiin piitng plimdleiliin.

Paiviin ruoka je kalviajal olivat:

KO3 aamukalbivi
Eon 0705 AAMINCN
Ela 10 péivakahyi
Blo 1314 przling
fla & thalntd

Ela 18-2 illimch

Aamubkatelle ali ¥lesnud frvivewi, vikess kahvia vain hurvoin,

Awmnuaells oli tavallisests kedlloruokas, koken kapavellis, kalavellid, puunoa,
wellid, piimivelNa, ral joma'n [cipdminicaa. Tasdna nli hapanta Io'pdd, hWippod ia
piimaz.

Pitivakahwvikia harvorn oh otkesa kahvia veen vlesnsi pevdveltd,

IMoelizedla oll ¥loensd keittrmuokean liheets tai kalast

Otakshving ali vloensd prvavetts, haroin aikeaa kahria.

Utascila imellysvollid, suotakalaa, Leipdd, kikbkos, pauroz, vwellii, ja kesdaikana

Fyhivd tarjolle pyricin laittamaan oiseaa kaheia junseolcovin kanssa.

Porintgiset Ermzﬂ_m.qﬂ ja peorinncroac oval tindkin pdivind rcreecllizid
kdyttdnm aretlaviksi, joa ne ot nadssset voohtumaan.
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PERINNERUOKAPAIVAN MAINOS

Scandic Kiannon Kuohuissa
14.8.2011

KAINUULAINEN
PERINNERUOKAPAIVA

Paivén menu;
Paivifihakeitto
Muikkukaristys
Sucfapoiiu
Lanttuhaudikkaat

My rkkirieska+ hippdvof

Kahvi+marjapdpero

Scandic

KIANNON KLIOHUT

Jalodkatw 1 ZG4H] Submiussalini
tel G8-MO7TH  fax O *1353a

kapmonhyghetd s candichedel:.com
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PERINNERUOKAPATIVAN MENU JA DOMNA HUOVISEN RUOKARUKOUS

Scandic Kiannon Kuohuissa

14.8.2011
DOMNA HUOVISEN RUOKARUKOUS KAINUULAINEN
PERINNERUOKAPAIVA

Pdivan menu:

=ANNA AINAKI JUMALA
LUCJAN ANTI ARMOLLINEN
ANNA VILJAA VIISAHASTI
SUCTUISASTI SUOLAN PUOLTA.
ANNA KUIN ESHSILLE:
KYLLIN SYYA, KYLLIN JUUA,
KYLLIN ANTOA KYLALLE.”

Falvilihakeittc
Muikkukaristys
Suolapottu
Lanttuhaudikkaat

Nyrkkirieska+ hippavoi
Kahvi+marjapiperd

Scandic
KIANMON KUOHUT

600 SuaniMi




