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Ruokakulttuuri on ollut Suomessa nousevan kiinnostuksen kohteena viime vuosina.
Ihmisten lisdantynyt matkustelu on edesauttanut ruokailuun liittyvien vaikutteiden
rantautumista Suomeen. Pop up -ravintolat ja Ravintolapdivatapahtumat ovat osaltaan
tuoneet uusia kulinaarisia eldmyksia ja kokemuksia ihmisille. Ruoan ymparille on alkanut
rakentua omia tapahtumia. Luomu- ja ldhiruoan saatavuus on parantunut, muokaten
ihmisten kulutustottumuksia. Ruoka kiinnostaa talla hetkelld monella eri tavalla.
Ruokapalveluihin on alettu kiinnittdd enemman huomiota myds tapahtumissa. Ruoan ja
muiden oheispalvelujen merkitys tapahtumasta syntyvadan kokonaiselamykseen on
kasvamassa.

Tama opinndytetyd tarkastelee tapahtumien ruokapalveluita palvelujen ja elamyksien
kontekstissa. Kaytan case-esimerkkind Flow-festivaalin ruokapalveluita, joita tutkin
tarkemmin. Pohdin tyfssani ruokapalvelujen merkitysta tapahtumille ja kartoitan niiden
mahdollisuuksia kokonaisvaltaisempaan kavijakokemukseen. Otan tydssani huomioon
ruokapalveluihin liittyvia kdytannon realiteetteja ja saadoksia, jotka tulee huomioida kun
pohditaan tdman palvelun vaikutuksia osana tapahtumakokemusta.

Pyrin  muodostamaan ndkokulmia ruokapalvelujen tulevaisuuteen tapahtumissa
peilaamalla niiden kehittymista, nykypadivaa ja huomista. Esitéan tydssani kysymyksen
voiko ruoasta syntya eldmys tapahtumassa, ja jos ndin on, mitka asiat siihen vaikuttaa?
Tutkin aihetta Flow 'n yleistkyselyn, asiantuntijahaastattelujen ja oman hiljaisen tiedon
pohjalta.

Toimivan ruokapalvelun jdrjestéminen on haastavaa ja monien onnistuneiden asioiden
summa. Yhteistyon tulee olla toimivaa niin festivaaliorganisaation, ruokatoimijoiden ja
viranomaisten kannalta. Kun kaikki nama asiat otetaan huomioon, voidaan lahtea
painottamaan asioita, jotka voivat johtaa kokonaisvaltaisten eléamyksien syntymiseen.
Flow'n ruokapalveluissa on mahdollisuus elamyksien syntymiseen. Ruokaan liittyva
tapahtumaelamys voi syntya monien asioiden summasta. Kun ymparistd, palvelu ja itse
ruoka muodostuu osiansa suuremmaksi kokonaisuudeksi, kavijélle voi muodostua
kiinnostavia seikkailuja tapahtumaruoan parissa.

Avainsanat Ruoka, tapahtuma, festivaali, palvelu, elamys
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Food culture has been a popular theme in Finland for the past years. Increased travelling
has brought about new influences from foreign countries to here. Pop up restaurants and
restaurant day events have brought about new experiences and culinary phenomena for
the citizens. Availability of near produced and ecological food has been increasing. People
are these days more accurate about their consumer habits concerning food. In general,
food has been an interesting issue in many ways.

This thesis studies food services at festivals and events in a context of services and
experiences. As an example, I discuss the food services at Flow Festival, which forms the
core of my thesis. I am trying to find out how crucial food is to the festivals and also
research the possibilities leading to an optimal experience. The present work also deals
with the terms and conditions that should be followed when providing food services at
festivals. Moreover, I am trying to create a future perspective of food services in festivals by
reflecting the thoughts to the present and the past. The following question is also posed: is
it possible that food can be more than just food in festivals? Is it possible that food will play
a more important part of the experience in festivals? As research material, the visitor
enquiry of Flow is analyzed. Moreover, expert interviews are conducted and my own
knowledge about this topic is applied.

Organizing functional food service in festivals has its challenges and it is always a result of
many matters. Co-operation with festival organization, restaurants and authorities need to
be workable. When all of this considered, we can start to pay more attention to matters
that might lead us to experiences in a context of food. In my research I have come to a
conclusion that food services in Flow Festival have potential to become more than just a
necessary evil. It's not just food, it is also a matter of the surroundings of the festival area,
intimacy, service and new ideas. If we can create ideas that will promote the experience
around food, customers might be enable to discover something new. Experiences!
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1 Johdanto

Ruokakulttuuri on ollut Suomessa kasvavan kiinnostuksen kohteena viime vuosina.
Ihmisten lisdantynyt matkustelu on edesauttanut ruokailuun liittyvien vaikutteiden
rantautumista Suomeen. Pop up -ravintolat ja Ravintolapdivatapahtumat ovat osaltaan
tuoneet uusia kulinaarisia elamyksia ja kokemuksia ihmisille. Ruoan ympadrille on
alkanut rakentua omia tapahtumia. Mediassa pyoriviltéa kokkiohjelmilta on tuskin
kukaan voinut valttya. Kuluttajat ovat tulleet tietoisemmiksi vaatien laatua ja
eettisyytta ravinnoltaan. Luomu- ja lahiruoan saatavuus on parantunut, muokaten
ihmisten  kulutustottumuksia ekologisempaan suuntaan. Helsingin  kaupungin
kulttuuristrategiassa todetaan, ettd Helsinki haluaa olla tulevaisuudessa Pohjois-
Euroopan kiinnostavin ruokakaupunki, ja se haluaa linkittda ruokakulttuuria osaksi
tapahtumia. Maailmanlaajuiset kysymykset ruoan riittdvyydesta tulevaisuudessa ovat
keskeisia kysymyksia nykypdivand. Ruoka kiinnostaa talla hetkella monella eri tavalla.

Ruokapalveluihin on alettu kiinnittdd enemman huomiota myds tapahtumissa. Ruoan ja
muiden oheispalvelujen merkitys tapahtumasta syntyvaan kokonaiselamykseen on
kasvanut. Festivaalit kdyvat joka wvuosi Kkilpailua kavijdmadrista ja pyrkivat
muodostamaan omasta tapahtumastaan kokonaisvaltaisen kokemuksen kavijdille.
Ruoka on olennainen osa tapahtumien oheispalveluja. Onnistuneilla oheispalveluilla
pystytaan vaikuttamaan positiivisen kdvijakokemuksen syntymiseen.

Tassa opinndytetydssa kartoitan tapahtumien ruokapalveluiden kehittymista ja
mahdollisuuksia tulevaisuudessa tapahtumajarjestdjan ja kavijan nakdkulmasta. Kaytan
case-esimerkkina Flow-festivaalia, jossa tydskentelin ruokapalveluiden
koordinaattorina. Opinndytety6sséni  pohdin  ruokailun mahdollisuuksia osana
tapahtumaeldmystd. Ruoanmyynnin koordinointiin liittyvissa tehtdvissa olen padssyt
seuraamaan laheltéd ruokapalvelujen tuotantoa ja kehittymistd tapahtumissa. Tyoni
johtopaatokset ovat tdarkeitd, koska haluan tuoda relevanttia tietoa esille tasta
nakokulmasta tuotantojen ja tapahtumien parissa tytdskenteleville ihmisille. Ty6 on
tarked myos oman ammatillisen kehityksen ja tydelamassa profiloitumisen kannalta.

Opinndytetytssani keskeisessa roolissa ovat festivaalijarjestdjat ja tapahtumaruokailun
parissa toimivat ammattilaiset. Haastattelujen ja valmiiden kyselyaineistojen avulla



hahmottelen nakemyksia festivaalien ruokapalveluista ja niiden
kehitysmahdollisuuksista. Tyoni avulla pyrin [0ytémaan ajatuksia, milld tavalla
tapahtumat voisivat hyddyntaa talla hetkelld ruokaan liittyvaa kiinnostusta ja miten

asiakkaiden muuttuviin vaatimuksiin voisi vastata tulevaisuudessa.

Pyrin tybssani kartoittamaan tapahtumien ruoanmyyntipalveluiden kehittymista
nykymuotoon ja luomaan ndkymia tulevaisuuteen. Yritan maadritelld palvelun ja sen
mahdollistaman eldmyksen suhteita. Nakokulma tybdssa pohjautuu pitkalti

tapahtumajarjestdjien ja ruoanmyyntitoimijoiden haastatteluihin.

Valitsin kyseisen aiheen, koska minulla on tyokokemuksen kautta tarttumapintaa
tapahtumien ruokapalveluihin ja tiedostan asiaan liittyvat toimintatavat. Pyrin
hyddyntéamaan tydssani omaa hiljaista tietoani muiden aineistomateriaalien kanssa.
Naiden avulla rakennan nakemyksia ruokapalveluiden roolista tapahtumissa.

Festivaaleja ja tapahtumia on tutkittu kohtuullisen paljon, mutta ruoanmyynti ja
oheispalvelut ovat jaaneet vahemmalle huomiolle. Ruoka on yleisesti nouseva trendi
talla hetkelld, joten nyt on mielesténi ajankohtainen hetki tehda selvitys, miten
tapahtumien jarjestajat kokevat asian ja miten he ajattelevat oman tapahtumansa

voivan kehittya talla saralla.

Mikd on ruoan merkitys ihmiselle? Ruoan ja ruokakulttuurin tutkijan V.A. Heikkinen
luettelee tutkimuksessaan ruokaan liittyvia perustarpeisiin ja ihmisen kdyttaytymiseen
liittyvia seikkoja.

Herkkuruokien ja -aterioinnin tehtdvia ovat Heikkisen (Heikkinen 2005, 7) mukaan:

1. tyydyttaa nalka ja ravita ruumis

2. parantaa ja edistaa terveytta

3. toimia aloitteentekijana ja valittdjana henkilokohtaisten tapaamisten ja
likeneuvottelujen aikana

4. havainnollistaa suhteiden luonnetta, maaraa ja laatua

5. ilmaisee tunteita: muun muassa rakkautta, huolta, ikavystyneisyyttd, jannitysta ja
huolenpitoa



6. ilmaista yksildllisyytta ja yhteisdllisyytta

7. tuottaa mielihyvaa, haivyttaa stressia ja huojentaa mielta

8. toimia palkkiona (joillekin jopa rangaistuksena)

9. havainnollistaa sosiaalista statusta seka taloudellista ja poliittista valtaa
10. tukea itsetuntoa ja saavuttaa itsetunnustusta

11. estaa henkisia ja fyysisia sairauksia

12. tuottaa turvallisuutta

13. ilmaisee moraalia

14. ilmaisee hyvinvointia

(Heikkinen 2005, 7)

Festivaalit ovat kehittyneet monimuotoisempaan suuntaan koko ajan. Taiteellisten
sisaltéjen rinnalle on nostettu my6s muita keinoja palvella ihmisid. Tapahtumat aletaan
nahda valineena, joiden avulla pystytaan luomaan laajoja kulttuurikokemuksia ihmisille.
Jarjestajat haluavat myds tuoda esiin ja korostaa omien tapahtumiensa
ainutlaatuisuutta. (Silvanto 2007, 16.)

Festivaaliruoka on kehittynyt yksinkertaiseen tarpeeseen tuottaa ihmiselle ravintoa
tapahtumissa. Ruokapalvelut ovat kehittyneet monella tavalla tapahtumissa. Hyvin
jarjestetyssa tapahtumassa ruokapalvelut hyodyttavat asiakasta, ruokamyyijia ja
jarjestajaa. Palvelua ei voida tarkastella mielekkaasti vain yhdestd ndkdkulmasta.
Toimivan palvelun jarjestamisessa tulee huomioida jokaisen siihen osallistuvan toimijan

intressit.

Seuraavassa luvussa esittelen Flow festivaalin ja sen ruokapalveluja. Flow'n
ruokapalvelut on kiinnostava tarkastelun kohde. Ruokapalveluihin on kiinnitetty
mielestani muita festivaaleja enemman huomiota ja ne ovat sitéd kautta muodostuneet

tarkeaksi osaksi tapahtumakokonaisuutta.



2 Flow festivaalin ruokapalvelut

Flow Festival on musiikki- ja kaupunkikulttuurifestivaali, joka jarjestetdan vuosittain
elokuussa Helsingin Suvilahdessa. Flow "n esiintyjat ovat valikoima esiintyjia kotimaasta
ja ulkomailta. Flow "'n musiikkitarjonta on hyvin monipuolista. Se yhdistelee eri genreja
samassa tapahtumassa. Ideana on esitelld yleistlle uusia artisteja ja luoda katsauksia
huomisen musiikkiin.

Taman lisaksi Flow panostaa kaupunkikulttuuriin, visuaaliseen taiteeseen, palveluihin ja
tapahtumapaikan viihtyvyyteen. Suvilahden historiallisen voimala-alueen puitteet luovat
omalta osaltaan ainutlaatuiset puitteet tapahtumalle. Flow on kasvattanut koko ajan
kdvijamadraansa ja tavoitti vuonna 2011 yli 50 000 kavijaa. Myds Festivaalialue on

laajentunut lisda téman myota. (www.flowfestival.com.)

“Flow on seka mielentila etta fyysinen tila, jossa tunne virtaa kollektiivisesti musiikin
kautta osaksi suurempaa kokonaisuutta” (www.flowfestival.com.)

Flow "n ruokapalvelut on suunniteltu palvelemaan asiakkaita monipuolisesti.
Ruokapalvelujen tarkoituksena on tuottaa ihmisille herkullisia makueldmyksia osana
festivaalia. Festivaaliorganisaatio on halunnut kiinnittaa erityistd huomiota
ruokapalvelujen korkeaan laatuun, haluten nostaa my®s ruoan osaksi
kokonaiselamystéa. Ravintolapisteet ovat osa Flow 'n visuaalista kokonaisuutta ja kaikki
myytavat ruoat pyritdan maistamaan etukateen ennen tapahtumaa.

Olemme rohkeasti ldhteneet panostamaan myds kaikkeen muuhun Kkuin musiikkiin.
Vaikka musiikki on tottakai tdrkeds, se on kuitenkin yksi osa-alue kokonaisuutta. Se
alue, se ruoka mitd sielld tarjotaan, miksei juomakin, kaikki niin kuin valaistus, koko
sen alueen kokonaisuus, paikat joita sieltd voi I6ytda. Se on vahan niin kuin Kylédmainen
kokonaisuus kolme pdivad, missa ihmiset voi I6ytaa yllatyksia kulman takaa. Kyl ma
uskon, ettd siind on paljon sitd, ettd on paljon kavijoitd joille se musiikki ei ole se
ensimmainen asia miks ne haluaa Flow'hun tulla. Se kokonaisuus voi olla naiden
ulkomusiikillisten tekijoiden puolelta yhtd tédrked asia kuin musiikki tai jopa tdarkedmpi.
(Tuomas Kallio, haastattelu, Yle-elava arkisto, 13.08.2010.)
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Kuva 1. Flow'ssa ruokapisteiden visuaalisuuteen on panostettu. Kojut ovat suunniteltu
kokonaisuuteen sopivaksi. Kuva: Riitta Sourander.

Esittelen seuraavassa Flow 2011 ravintolat.

GROTESK
Ravintola Grotesk hoiti Flow'n 2011 suurinta ruokaravintolaa, joka kulki nimelld
Ruokamaailma. Menu sisdlsi: Nuudelisalaatteja, Tacoja eri taytteilld, gazpacho keittoa,

marjasmoothieta, tuoreita mansikoita ja mascarponevaahtoa seka suklaabrownieita.

FOUR SEASONS

Four Seasons ravintola toimii Helsingin Ullanlinnassa. Ravintola tarjoilee aitoja



ranskalaisia ja italialaisia makuja. Flow'ssa menu sisalsi: Jauhelihalasagne
vihersalaatilla ja tuore basilikakastike, Artisokka-comté-juusto-salaatti ja tuore
basilikakastike , Maissikana a |'estragon, Maissikana rakuunakastikkeen, vihannesten ja

pilahviriisin kera.

TORI
Punavuoressa sijaitsevan Torin Flow-listalta I6ytyi Torin lihapullat
jallukermakastikkeella. Kasvisvaihtoehtona oli Vuohenjuusto-pinaattinyytit,

bulgursalaatti ja tzatsiki

TAMARIN
Ravintola Tamarin valmistaa aitoa Thai-ruokaa neljassa eri ravintolassa Helsingin
keskustassa. Flow’ssa tarjolla oli kolme annosta: paistettua nautaa thaibasilikalla ja

chililld, kana cashew-pahkindilla seka punaista currya tofulla

NEW YORK NINJA
New York Ninja on catering yritys, jonka taustalla vaikuttavat Siltasesta ja Shanghai

Cowboysta tutut tekijat. Menu on tehty vietnamilaisen keittion hengessa.

UMESHU
Umeshu on Sushiravintola, joka toimii Helsingin T66l6ssda. Umeshu valmistaa sushit

ensiluokkaisista raaka-aineista kasityona.

VIINI & SAPAS
Viini & Sapas tarjoilusta huolehti ravintola Juuri. Tiivistamon tiloissa toiminut Juuri

tarjoili Sapaksia musiikkiesitysten elavoittaessa tunnelmaa.

NAKKIKOJU

Meri-Tuuli Lindstromin Nakkikoju tarjoili Flow'ssa hodareita. Listalla olivat jenkkidogi
Can U West, aasialainen, mm. wasabimajoneesilla maustettu Singapore Sling seka
Hercules in Love, jonka tdytteina on chorizoa ja itse tehtya salsaa. Seka hodarit etta
lihapiirakat olivat saatavilla kasvis- ja vegaaniversioina. Nakkikojusta sai myos
ranskalaisia perunoita, piparjuurikerma ja tulisella Suvilahti -BBQ-kastikeella.



PIPSA HURMERINTA
Top Chef -televisio-ohjelman juontaja ja tuomari Pipsa Hurmerinta on lahiruoan

puolestapuhuja. Flow’ssa tarjolla oli 1ahella tuotettuja salaatteja & kasvisburritoja.

M.A.T.
M.A.T. tarjoili Flow'ssa kasvisherkkuja omatekoisten pikkelssien ja hdysteiden kera.

Erikoisuutena oli itse leivottu leipa.

IHANA KAHVILA
Kalasatamassa kesalla toimineen Ihanan kahvilan Sanni Jouhki tarjosi Flow'n kavijoille

festarikahvit ja leivonnaiset.

SIS. DELI + CAFE

SIS. Deli on helsinkildinen kahvila-delimyymala. Flow'ssa SIS. Deli tarjosi mm. talon
tummapaahtoista luomukahvia, taytettyja leipia ja leivonnaisia, luomumehuja ja
smoothieita seka talon omaa jaateeta.

COCOVI SMOOTHIE

Cocovi toi ravitsevat superfoodit Flow'hun maistuvien juomien muodossa. Mukana oli
pehmed ja makea raakakaakaopirteld Suklaasydan ja superlime-limonadi. Tarjolla oli
myds purtavaa trailmix-sekoituksen muodossa. Kaikki Cocovi-menun tuotteet ovat

luontaisesti maidottomia, laktoosittomia ja gluteenittomia.

BEN & JERRY'S
Flow'n Ben & Jerry’s -kioskista |6ytyi festivaalien kattava jatskivalikoima.

(www.flowfestival.com)

3 Palvelutuotannosta elamystuotantoon?

Tassa luvussa pyrin tarkastelemaan palvelun, tuotannon ja eldmystuotannon valista
suhdetta. Olen kiinnostunut |8ytamaan sen risteyskohdan, jossa tunnumme
kulttuurituotannon  toimialalla olevan: eldammekd palvelutaloudessa  vai
elamystaloudessa, ja kummasta nadkdkulmasta festivaaliruokaa olisi herkullisempaa
tarkastella? Aiheen selvittamiseksi tarkastelen asiaa myds osittain ravintola-alan



nousevien trendien kautta, jotka osaltaan maalaavat kuvaa myds tapahtumaruokailun

suuntaan.

Kuva 2. Eldmyksia voi syntya kun ymparistd, tunnelma ja herkulliset ruoat kulkevat kasi

kadessa tapahtumassa. Kuva: Jussi Hellsten.

“Kuluttaja liikkuu vapaa-aikanaan elamysteollisuuden pelitilassa, johon ravitsemisalan
palvelut kuuluvat” (Heikkinen 2003, 16.)
Silvanto (2007, 164) kirjoittaa Festivaalien yleison ajatuksista; Ihmiset jotka mieltavat
festivaalit itselleen tarkeiksi, korostavat positiivista kokemusta. Festivaalit “tuottavat
tunteita, eldmyksia ja seikkailun tuntua”.

Palvelujen rooli on korostunut yhteiskunnassa voimakkaasti viime vuosikymmenina.
Tilastokeskuksen mukaan 2000-luvun alussa suomalaiset kotitaloudet kayttivat
palveluihin Iahes 60 % tuloistaan. Palvelujen laatuun kiinnitetdén enemman huomiota
ja painopiste on siirtynyt asiakaspainotteiseksi. (Lamsa & Uusitalo 2003, 7-8.)

Myds kulttuurituotannon tutkija Katri Halonen maarittelee palvelujen merkityksen
kasvua liiketoiminnallisesta ndakodkulmasta: “Palveluiden merkityksen kasvulla viitataan
prosessiin, jossa fyysisen tuotteen sijasta olennaiseksi ansaintalogiikan osaksi syntyy
palvelu (Halonen 2011, 10.)”



Asiakkaan ndkokulmasta katsottuna kulutuksen liséksi arvot ovat nousseet osaksi
palveluprosessia. Palvelujen johtamisen tutkijan Grénroosin mukaan asiakkaat etsivat
palveluja, jotka tukevat heidan omia arvojaan ja maarittavat niitd. (Grénroos 2009, 25-
26.) Palveluja voidaan siis tarkastella monesta ndkdkulmasta, mutta mielekkainta
minusta kulttuurituotannon saralla on keskittya palvelun madritelman etsimiseen

elamystalouden kontekstista.

Palvelujen lisaksi myds elamyksista ja elamystaloudesta puhutaan paljon varsinkin
kulttuuriin  liittyen. Ahola (2007, 1) mainitsee, ettd jo 1980-luvun alussa
kuluttajatutkimus on osoittanut kasvavaa kiinnostusta elamyksellisiin  nakdkulmiin
kulutuksessa. Elamystalous on kasvava liiketoiminnan ala. Elamyksen ja
elamyksellisyyden maarittely saattaa olla valilld hankalaa. Termit ovat saaneet erilaisia
merkityksia eri yhteyksissa kaytettyina. Kulttuurialalla palveluissa on perinteisesti jaettu
kulttuuripalvelukokemus  ydinkokemukseen  ja  laajennettuun  kokemukseen.
Ydinkokemus on taide-eléamys ja laajennettu kokemus voi olla tdssa tapauksessa
ruokailu tapahtumassa.

Palvelun tarkeimpia ominaispiirteitd ovat sen: aineettomuus, heterogeenisyys,
tuotannon seka kulutuksen samanaikaisuus ja ainutkertaisuus. Tuotannon ja
kulutuksen samanaikaisuus liittyy esim. ravintolapalveluihin, jolloin tuotanto, ruokailu ja
palvelu ovat osa kokonaisuutta. Palvelu on ainutkertainen, jolloin se on kaytettava silla
hetkella. Palvelun tarjoajan kannalta téma aiheuttaa tarvetta ennakointiin ja
valmistautumista menekin jakaantumiseen eri ajoille. Palvelu on vuorovaikutusta

ihmisten valilla, mika korostaa sen ainutkertaisuutta. (Ldmsa & Uusitalo 2003, 17-19.)

Myds festivaalien ruokapalveluissa ndyttaytyy korostetusti tuotannon ja kulutuksen
samanaikaisuus ja palvelukokemuksen ainutkertaisuus. Lisaksi korostuu tuotannon
ennakoinnin merkitys palvelun tuottajan haasteena. Pelkka menekin arvioiminen ei

riita, vaan on panostettava myds asiakkaan kohtaamiseen.

Palvelut voidaan jakaa kolmeen palveluryhmdan: Ydinpalvelu, mahdollistavat palvelut
ja tukipalvelut (Gronroos 2009, 224.) Palvelupaketti jakoa voisi soveltaa myds
tapahtumiin. Festivaalin ydintuote on yleensa sen taiteellinen sisaltd, joka on esim.
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musiikki tai tanssi. Festivaalien ruokapalvelut voidaan nahda tdssa kontekstissa
mahdollistavina palveluina samoin kuin tukipalveluina.

Gronroos (2009, 224-225) kirjoittaa, ettd mahdollistaviksi palveluiksi mielletéan
palvelut, joita ilman ydinpalvelua ei voi kuluttaa. Tukipalveluilla pyritdan liséamaan
ydinpalvelun arvoa ja silla pyritdan erottautumaan kilpailijoiden palvelutarjoamasta.

Tassa opinndytetydssa haluan madritella festivaalin ruokapalvelun alustavasti
tukipalveluksi, mutta haluan kysya: voisiko ruokapalvelun nahdd muunakin kuin
mahdollistavana tukipalveluna eli valttamattdmana nalan tyydyttdjana saanndllisin
valiajoin, jotta ydinpalvelu eli festivaaliohjelma “jaksetaan” kokea?

3.1 Palveluista elamyksiin

Lepolan mukaan palvelu voi olla parhaimmillaan elamysten tuottamista, ei vain
ainoastaan tiettyjen tarpeiden tyydytystéd (Lepola ym. 1998, 29.) Tatéd nakemysta
tukee Katri Halosen ajatus siitd, etta elamyksellisyys lahtokohtana soveltuu
kulttuuripalveluihin  ja tulevaisuuden ajatukseen, jossa kaikkia aisteja pyritdan
ruokkimaan. Kaikkia aisteja ruokkivat holistiset kokemukset ovat keskeinen nakdkulma
tulevaisuuden tapahtumasuunnittelulle. Enda ei riitd pelkdan musiikin tarjoileminen,
koska kilpailu ja kulutustottumukset ovat muuttuneet elamyshakuisemmiksi.
Kulttuuritapahtumissa elamyksellisyys voidaan Halosen mukaan saavuttaa eri aisteja
stimuloivalla tasapainolla. (Halonen 2011, 11.)

Ruoan vyhteydessda elamyksista puhuttaessa, itse ruoan elamyksellisyys liittyy
ainutlaatuisuuteen ja ilmentyy usein gastronomisina kokemuksina. Hyvaan ruokaan
littyvan ainutkertaisuuden oivaltaminen voi olla tie elamyksiin. Myds ruokaan liittyva
monikulttuurisuus on mahdollisuus eléamyksille ja seikkailulle. (Heikkinen 2005, 8.)
Festivaalien yhteydessa kuitenkin palvelukokemus korostuu gastronomisen eldmyksen
rinnalla, koska yhdella festivaalialueella on usein paljon samoista asiakkaista kilpailevia
palveluja tarjolla. Myds tapahtuman ymparistd ja viihtyisyys nousevat osaksi
kokonaiskokemusta.
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Taloustieteilijat ovat useimmiten laittaneet eldmykset samaan mappiin palvelujen
kanssa vaikka itse asiassa ne ovat yhta erillisia toisistaan kuin tuotteet ovat palveluista.
Nykyaan on alettu nahda elamyksellisyys omana liiketoimintanaan. Elamyksia ihmiset
todella himoitsevat. Jos kuljetat ihmisia taksilla paikasta toiseen, se on palvelua. Jos
kuljetat ihmisia paikasta toiseen taksilla ja tarjoilet ruokaa, juomaa seka laulat Frank
Sinatraa matkustajille, olet tarjoamassa elamyksia ja lisdarvoa pelkan tavallisen
taksimatkan sijasta. Elamys syntyy, kun yritys kdyttaa tarkoituksenmukaisesti palveluja
ja tuotteita ainoastaan vadlineina matkalla kohti yksilollista muistettavaa kokemusta.
(Pine II & Gilmore, 1998, 97-98.)

Pelkastaan tallaisella reseptilla festivaaliruokailu ei voi parjatd, koska muuttujia
palvelukokemuksessa on kerralla niin paljon. Eldmyksellisyytta voidaan kuitenkin
lahestya erilaisin tavoin. Yksi tapa katsoa asiaa on asiakkaan osallistumisena
elamykseen, joilloin asiakkaan rooli on aktiivinen. Toinen &dripda on asiakkaan
passiivisuus, jolloin asiakas ei osallistu milldén tavalla elamyksen toteutumiseen.
Aktiivisessa roolissa asiakas nadyttelee tarkedtd osaa esim. tapahtuman sisallon
tuotannossa. Periaatteessa passiivinenkin katsojan rooli tapahtumassa on osittain
osallistuvaa. (Pine II & Gilmore, 1998, 101.)

Ahola (2007, 65-66) jakaa eldmykset neljaan eri ryhmaan: Tunne-elamyksiin,
edistykseen liittyviin  elamyksiin, kehollisiin  elamyksiin  seka henkildkohtaiseen

osallisuuteen liittyviin eldmyksiin.

“Tunteisiin  liittyvd elamyksellisyys ilmentda kuluttajien rajoituksista vapaata
mahdollisuutta kokea ja tyostaa henkildkohtaisella tasolla moninaisia tunteita ja
elamankokemuksia.” (Ahola 2007, 65-66.)

"Edistyksen kokemiseen liittyva elamyksellisyys on osa-alue, joka ilmentaa kuluttajan
tarvetta kerdtd ideoita, inspiraatiota ja asiantuntijuutta seka kokea oivalluksia. Se
koostuu luovuuden kehittémisesta ja asiantuntijuudeen kasvattamisesta.” (Ahola 2007,
65-66.)

"kehollinen elamyksellisyys ilmentaa kuluttajan fyysisia kokemuksia tapahtumatiloissa.
Tama elamyksellisyyden osa-alue koostuu liikkumisesta ja aistimisesta.” (Ahola 2007,
65-66.)

"Neljas osa-alue on henkildkohtaiseen osallisuuteen liittyva elamyksellisyys. Se
ilmentda kuluttajan tarvetta vastaanottaa ja kommentoida kulttuuripalveluihin liittyvia
kokemuksia seka mahdollisuutta osallistua nadista palveluista rakentuviin yksityisiin ja
julkisiin foorumeihin.” (Ahola 2007, 65-66.)
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Valitsen tulosluvussa sovellettavaksi Aholan, Pine & Gilmoren ja Halosen ndakemyksia
soveltuvin osin. En siis vield rajaa mitédan eldmyksen madritelmia, jotta voin
aineistolahtoisesti nostaa esiin mahdollisia ajatuksia ruokapalvelujen
elamyksellisemmalle tulevaisuudelle. Seuraavassa alaluvussa vertailen kuitenkin
tuotteen, palvelun ja eldmyksen eroja festivaalikuluttajan ja festivaalituottajan
nakokulmia avatakseni.

3.2 Tuote, palvelu ja elamys kuluttajakokemuksina

Katri Halonen (2011) on soveltanut Eeva-Katri Aholan eldmysmallista tuottajan ja
kuluttajan rooleja tuotteen, palvelun ja elamyksen kokemusten kannalta valottavan
taulukon.

TUOTE PALVELU ELAMYS
Kokemuksen Tayttaa Tayttaa kulut- Auttaa kuluttajaa
ydin kuluttajan tajan tarpeet l6ytamaan uutta,

tarpeet tuntematonta, huo-

maamatta jaanytta

Kuluttaja Ostaja Arvioija Tutkimusmatkailija
Tuottaja Valmistaja Tarjoaja Opas

Metafora ko- Tehdashalli Palvelupelun Seikkailu
kemukselle arviointipisteet

Taulukko 1. Tuotteiden, palvelujen ja elamysten piirteita. (Halonen 2011, 9. vapaasti
suomennettu Ahola 2007, 153)

Aholan taulukossa tuotteet, palvelut ja elamykset on pyritty erottelemaan ja I6ytamaan
niiden ominaispiirteet. Naitd ominaispiirteitd |ahestytddn kokemuksen, kuluttajan ja
tuottajan kautta. Jokaiselle mallille on kehitelty myos sita kuvaava metafora. Tuotteissa
ja palvelussa kokemuksen ydin on Aholan mukaan sama; tayttaa kuluttajan tarpeet.
Elamyksen aikaansaama kokemus taas on auttaa kuluttajaa l6ytéamaan jotain uutta,
tuntematonta ja huomaamatta jaanytta.
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Jos tarkastellaan tuotetta kuluttajan kannalta, kuluttajan voi maaritella yksinkertaisesti
ostajaksi. Palveluun kuluttaja suhtautuu enemman arvioijan roolista kasin. Elamyksen

kannalta kuluttaja nahdaan tutkimusmatkailijana.

Tuottajan rooli on tassa tapauksessa olla valmistaja, tarjoaja tai opas. Opas tarjoaa
eldmyksia asiakkailleen. Opas saattaa olla myds valmistajan ja tarjoajan roolissa mutta
kayttaa nadita astinlautana lopputulokseen paasemiseen, eli elamyksien tarjoamiseen.
Kuluttamisen luonne on siis muuttunut elamyksista puhuttaessa. Ensisijaisesti
elamyshakuisessa kuluttamisessa korostuvat tunteet, kokemukset ja merkitykset, seka
elamykset. Kokemukset ovat tarkeampia kuin fyysiset tuotteet ja omistus. Perinteisessa
tuoteorientoituneessa markkinakasityksessa tuotteiden rooli on korostunut. Tuotteilla
pyritaan tayttdmaan ihmisten tarpeet ensin tunnistamalla ne. Tuotteita voidaan
markkinoida myods elamyslahtdisesti korostaen kuluttajan kokemusta (Halonen 2011,
10-11.)

Myos ravintolakulttuurin tutkijoiden keskuudessa kulutuksen kokonaisvaltaisuus on
tunnistettu ja kuluttajien rajat ravintolakulttuurissa ovat hamartyneet. Korkea- ja
matalaruokakulttuuri ovat sekoittuneet keskendan. Kuluttaja liikkuu sulavasti naiden
valilld omasta tilanteesta riippuen. “Myds majoitus- ja ravitsemisalan markkinat ovat
popularisoituneet. Huippukokkien ruoanvalmistuksesta, ulkona syomisesta seka
ravintola- ja kahvilakulttuurista on tullut viihdetta, osa keskiluokkaista elamystaloutta.”
(Heikkinen 2003, 12.)

Jos elamyksen kannalta on olennaista tarjota kokonainen seikkailu, joudumme
festivaaliruokailun yhteydessa koettelemaan rajoja, etsimaan uusia elamyksellisia ja
kokonaisvaltaisia tapoja tarjota ravintoa yleisélle. Ruoassa on kuitenkin aina kysymys
itse tuotteesta. Mita ruoan ymparille voidaan kehittaa tulevaisuudessa tapahtumissa on
kiinnostava ajatus. Ruokailu festivaaleilla on kuitenkin hyvin saadeltya. Seuraavassa
luvussa etsin naitd reunaehtoja. Pyrin selvittdmaan tapahtumien ruokapalveluja
koskevia saadoksia, jotta todellista muutoksen mahdollisuutta voidaan tarkastella
realistisista puitteista.
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4 Tapahtumien ruokapalveluja koskevat saadokset

Tapahtumien ruokapalveluihin liittyy lainsaadanndllisia asioita ja saadoksia, jotka pitaa
ottaa huomioon. Helsingin kaupungin ymparistokeskuksella on ruoan ulkomyyntiin
tehdyt ohjeistukset, jotka |6ytyvat ymparistokeskuksen sivuilta.
(http://www.hel.fi/hki/ymk/fi/Elintarvikkeet/Ulkomyynti.)

Elintarvikkeiden myyntisaaddkset ovat muuttuneet pikkuhiljaa hieman helpommiksi ja
byrokratiaa on karsittu joltain osin. Tahan on osaltaan varmasti vaikuttanut
Ravintolapaivan kaltaisten tempausten suosio ja tosiasia, etté ymparistokeskuksen on
kdytanndssa mahdoton valvoa tallaista toimintaa. Toisaalta saadoksia on myos
kiristetty. Kaikki ruokatuotteet tulee olla hyvin pitkalle esivalmistettuja, jolloin
festivaalin ruokapisteet toimivat oikeastaan vain myynti- ja lammitystarkoituksessa.
(http://www.hel.fi/hki/ymk/fi/Elintarvikkeet/Ulkomyynti.)

Syyskuussa 2011 voimaan tulleen saanndksen mukaan enaa ei tarvitse tehda
elintarvikeilmoitusta pienesta ja vahariskiseksi katsotusta toiminnasta. Tama tarkoittaa
kaytanndssa yksityishenkilditd, jarjestoja, koulun myyijaisia, urheiluseurojen
makkaranpaistoa, seurakunnan kahvitilaisuuksia tms. Tallaisessa toiminnassa on
kuitenkin huomioitava oikeat toimintatavat elintarvikkeisiin liittyen, kuten oikeat
sailytyslampdtilat. (http://www.hel.fi/hki/ymk/fi/Elintarvikkeet/Ulkomyynti.)

Suuremmissa tapahtumissa ruoanmyyntiin ja elintarvikkeisiin liittyvasta toiminnasta
pitda jokaisen toimijan tayttaa elintarvikeilmoitus. Ilmoitukset pitaa toimittaa
ymparistokeskukseen terveystarkastajalla viimeistaan 4 arkipaivaa ennen
myyntitapahtumaa. Elintarvikeilmoituslomakkeita 16ytyy ymparistdkeskuksen sivuilta
(http://www.hel.fi/hki/ymk/fi/Elintarvikkeet/Ulkomyynti.)

Ruokamyyjien tulee suorittaa omavalvontaa tapahtuman aikana ja kirjata yl6s ruoan
kylmasailytys- ja valmistuslampétiloja. Myds tarvittavista hygieniaan liittyvista
jarjestelyista pitaa huolehtia jarjestajan kanssa. Ruokamyyijilla tulee olla kdytdssa omat
wc-tilat, kasienpesupisteet ja kylmasailytystilat. Myyntipiste tulee suojata hyvin.
Ruoanmyynti tulee tapahtua katetusta tilasta (teltta) kasin, jotta ruoat eivat paase
alttiiksi esim. ilmassa leijuvalle pdlylle. Kdytanndssa tama tarkoittaa, etta teltassa pitaa
olla seinat kolmella sivulla ja avonaisella myyntisivulla tulee olla pisarasuojus (esim.

pleksi) jos ruoat ovat esilla tiskilla. Teltan lattia tulee suojata lattiamateriaalilla (esim.
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messumatto, pressu) erityisesti jos pohjana on maa, hiekka tai muu helposti pdliseva
alusta. Edes avaamattomia elintarvikkeita ei saa sailyttaa lattialla tai maassa. Kaikki
elintarvikkeet tulisi sailyttaa hyllyilla tai lavoilla tms., niille sopivissa lampdtiloissa.
Ruoan valmistuspiste tulee olla helposti puhdistettavissa.

Jatehuollosta pitda huolehtia ja kerdysastioita on tyhjennettava riittdvan usein, jotta ne
eivat houkuttele paikalle lintuja tai hyonteisia. ( Helsingin kaupungin ulkomyyntia
koskevat ohjeet.)

Terveystarkastaja suorittaa kdaynnin yleensa aina isoissa tapahtumissa, joissa myydaan
ruokaa. Toimenpiteelld halutaan varmistua siitd, etta kaikki jarjestelyt ovat hoidettu

oikealla tavalla ja kavijat voivat olla luottavaisin mielin ruokailun suhteen.

Myds paloturvallisuussaadokset tulee ottaa myyntikojuissa huomioon. Kojuissa tulee
olla riittdva ensisammutuskalusto tulipalon varalta (sammutuspeite & jauhesammutin).
Nestekaasua saa olla 4x4 m kokoisessa myyntipisteessa max. 25 kg. Kaikki teltassa
olevat kaasupullot tulee olla kytkettyna kaytossa oleviin laitteisiin. Kojussa tai sen
laheisyydessa ei saa varastoida kaasuja. Helsingin pelastuslaitos suosittelee, etta
tapahtumissa kaytettdisiin pienia 5 kg kaasupulloja. ( Helsingin kaupungin ohjeita ja
lomakkeita.)

5 Tutkimuskysymykset

Tyo6skentelin Flow festivaalilla 2011 ruokapalvelujen koordinaattorina. Havaitsin
ruokapalvelujen olevan tarkedassa roolissa niin jarjestajalle kuin yleisdllekin.
Ruokapalveluihin kiinnitettiin erityista huomioita jarjestajan osalta ja se on kavijgille
tarkea osa tapahtuman kokonaisuutta. Flow kayttda ruokapalveluja myds osana
nettisivuilla tapahtuvaa ennakkomarkkinointia. Ihmiset voivat kdyda katsomassa netista
ennen tapahtumaa ravintoloiden esittelyn ja menut. He voivat jo ennen tapahtumaa
alkaa suunnittelemaan omaa tapahtumaeldmysta etukateen muunkin kuin musiikin

suhteen.
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Tyoni viitekehys on ruokapalvelun kehittamisen nakdkulma,

Miten ruokapalveluja pitdisi kehittaa jatkossa?
Miten ruoasta tulisi tarkeampi ja olennaisempi osa tapahtuman kokonaiselamysta?
Mita kuluttaja ja jarjestdja haluavat festivaaliruoalta?

6 Kartoituksen aineiston keraamisen menetelmat ja aineistojen
analyysi

Opinndytetytssani keskeisessa roolissa ovat festivaalijarjestdjat ja kavijapalaute.
Kerasin aineistot Festivaalijarjestdjia haastattelemalla ja analysoimalla Flow'n (2010 ja
2011) asiakaskyselyja. Haastattelujen avulla pyrin kartoittamaan ammattilaisten
nakemyksia festivaalien ruokapalveluihin ja niiden kehitykseen liittyen. Esittelen
festivaalien ruokapalvelujen kehittymista ja sovellan siihen liittyvia saadoksia ja
rakennan sita kautta lukijalle kuvan tapahtumien ruokapalveluista. Syvennan aihetta
kartoittaen esimerkkind Flow-festivaalin ruokapalveluita, joka on tydni keskeinen
sisalto.

6.1 Asiakaskysely

Monenlaisten aiheiden ja ilmididen tutkimuksessa kysely on yksi kdytetyimmista
tiedonkeruun menetelmista. Kyselylla voidaan saada kerdattya laaja aineisto halutusta
aiheesta. Kysely voidaan toteuttaa monella eli tavalla, esim. netissa taytettava
kyselomake tai puhelinkysely. Kyselytutkimuksessa on olennaista, etta kysymykset ovat
mietitty kunnolla ja vastaaminen on helppoa, eika kysymyksissa ole liikaa
tulkinnanvaraa. Kyselylld voidaan tuottaa kvantitatiivista tai kvalitatiivista tietoa.
Kyselytutkimus toimii kuitenkin ensisijaisesti maarallisen tutkimuksen menetelmana.
(Ojasalo 2009, 108-119.)

Tassa opinndytetytssa kaytan valmiita kyselyaineistoja, joita Flow festivaaleilla on
keratty. Sain aineiston kayttooni tata opinndytetydta varten ja tulkitsen sitd aiheeseeni
liittyviltd osin. Kyselyt toteutettiin 23.9.-7.10. 2010 ja 17.10.-29.10. 2011 Flow'n
nettisivuilla. Kyselylomakkeen kysymykset [6ytyvat liitteestd 1. Analysoin yleisokyselyn
vastauksia ja etsin aineistosta kehittamisehdotuksia ja rivien valiin jaavia nakemyksia,
joita sitten tulkitsin my6s omaa hiljaista tietoani vasten ja sen siivittdmana.
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6.2 Asiantuntijahaastattelut

Toimijoiden nakemyksia kartoitin haastattelemalla seuraavia henkildita:
Tuomas Kallio, Taiteellinen johtaja, Flow festival Oy
Jari Sirén, Toimitusjohtaja, Rokkihotelli Oy

Valitsin nama haastateltavat, koska halusin erilaisten toimijoiden ndkemyksia
festivaaliruokaan liittyen. Halusin 16ytaa vertailukohtia Flow "n ruokakonseptiin
haastattelemalla Jari Sirénid, joka toi esille ajatuksiaan yleisemmin muiden

tapahtumien ruokapalveluista.

Valitsin haastattelun aineiston keradamisen menetelmaksi, koska halusin
henkil6kohtaisesti tavata ja keskustella kyseisten henkildiden kanssa. Tavoitteena oli
saada haastatteluista tukea aiheen analysointiin. Ojasalon mukaan haastattelu on hyva
yhdistaa muihin kehittamistyoén menetelmiin. Haastattelulla voidaan saada syventavaa
tietoa tutkitusta asiasta. Haastattelulla voidaan saada relevanttia tietoa vdahan
tutkitusta asiasta seka tuoda esiin yksilollisia nakemyksia. (Ojasalo, 2009, 95.) Sovelsin

nk. avoimen haastattelun metodia.

Avoin haastattelu perustuu haastattelijan ja haastateltavan avoimelle keskustelulle
kyseessa olevasta aiheesta. Avoin ja puolistrukturoitu haastattelu sopivat kun esim.
tutkitaan jonkin ilmién merkitysta osallistujille. (Ojasalo 2009, 97- 98.) Kaytin
haastattelurunkona tutkimuskysymyksiani, joiden tuloksia analysoin omaa hiljaista
tietoani hyddyntaen. Haastattelut danitettiin 27.12.2012 ja 3.1.2012.

7 Festivaalien ruokapalvelut aineistojen valossa

Tassa luvussa esittelen tutkimustydni tuloksia ja pyrin luomaan nakokulmia
festivaaliruoan vaikutuksesta tapahtumiin nyt ja tulevaisuudessa. Esittelen Flow'n
kavijoiden kokemuksia ruokapalveluihin liittyen ja haastattelujen avulla peilaan
jarjestajan nakemyksia ja kavijakyselyn tuloksia. Pyrin 16ytdmaan yhteisia tekijoita
naiden aineistojen pohjalta. Tavoitteeni on I6ytaa vastauksia ja hahmotella
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tapahtumaruokaan liittyvia kokemuksia. Analysoin yleisdkyselyn avoimia vastauksia ja
vertailen niitd haastatteluihin seka omaan hiljaiseen tietooni. Tarkoitukseni on tutkia,
mitka asiat vaikuttavat ja on huomioitava ruokapalvelun onnistumisessa

tapahtumakontekstissa.

7.1 Festivaalien ruokapalvelut eilen ja tanaan

Ruokapalvelut ovat kehittyneet monipuolisemmiksi tapahtumissa. Hyvin jarjestetyssa
tapahtumassa ruokapalvelut hyédyttavat asiakasta, ruokamyyijia ja jarjestdjaa. Palvelua
ei voida tarkastella mielekkaasti vain yhdesta nakdkulmasta. Toimivan palvelun

jarjestamisessa tulee huomioida jokaisen siihen osallistuvan toimijan intressit.

Jari Sirén kertoo festivaaliruokailun kehittymisesta 90-luvun alusta tdhan paivaan. Sirén
on toiminut 15 vuoden ajan festivaaleilla ruokamyyjanad, seka valittanyt ja koordinoinut
myyntipaikkoja mm. Ruisrockiin. (Kts. liitel)

Sirénin mukaan eniten festivaalien ruokapalveluissa on muuttunut tarjonta, joka on
vuosien aikana monipuolistunut. 90-luvun alussa tarjonta muodostui pddasiassa
makkara, pyttipannu ja hernekeitto vaihtoehdoista. Varsinaisia keiteltyja ja
valmistettuja ruokia ei viela tarjonnasta Idytynyt. Ruokatarjonta muodostui padosin
valmiista aineksista kasatuista ja lammitetyistd annoksista. Ruoan valmistaminen
paikan paallda oikeista raaka-aineista oli viela harvinaista. (Sirén, Haastattelu
27.12.2012.)

Ruokapisteiden ndkyvyyteen yleisdlle ja ulkoasuun ei vield tuolloin kiinnitetty erityisesti
huomiota. Myyntipisteiden kyltit oli usein pahvista itse tehtyja mainoksia, joihin oli
tussilla kirjoitettu padlle mainostekstit ja hinnastot. Myyntipisteiden tarjonta ei
erottunut kovin kauaksi yleisolle, Sirén sanoo. (Sirén, Haastattelu 27.12.2012.)

Me viriteltiin meidédn ensimmaisena Provinssi vuotena lakanasta myyntipisteen mainos
Jjosta néaki, ettd me myydaan pastaa. Seuraavana vuonna me alettiin tehda yhteistyota
Santa Maria tuotemerkin kanssa ja kehitettiin oikeat kyltit ndkyvyyden parantamiseksi.
Pikkuhiljaa ruokamyyjéat alkoivat kiinnittdd enemmén huomiota myds kyltteihin ja
nékyvyyteen. (Sirén, Haastattelu 27.12.2012.)
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Ravintolapisteiden nakyvyyteen on myos Flow'ssa pyritty kiinnittdmaan huomiota.
Suvilahdessa jarjestettavan Flow-festivaalialue on kohtuullisen pieni yleisémaaraan
nahden. Vanhan tehdasalueen rakennuksien valiin jaavat kulkutiet ja sisatiloihin tehdyt
valiaikaisravintolat eivat aina erotu helposti kavijoille ihmismassojen lapi.

L_IMONAD
2.9

Kuva 3. Flow'ssa menut ovat kirjoitettu valaistuille liitutauluille. Ravintolat voivat itse

taiteilla oman taulunsa ilmeen. Kuva: Riitta Sourander.
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Kun Flow'ssa tehtiin ensimmdistd kertaa Umeshun sushi-ravintola sisélle Magiton
tiloihin. Perjantaina ravintoloitsija oli aika pettynyt koska jengi ei vaan yksinkertaisesti
I6ytényt sinne. Ihmiset kuitenkin enemméan pyorii siind ulkosalla ja muuta. Sitten
lavaspiikeissd toitotettiin, ettd téllainen paikka 10ytyy alueelta ja sittenhén lauantaina ja
sunnuntaina se homma rdjahti ihan kasiin heilld. Ténd vuonna ne oli tosi tyytyvaisia

kun jengi l6ysi hyvin paikan. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

Tuomas Kallio kertoo Flow'n ruokapalvelujen ajatuksen kehittyneen siitéd, mitd itse
haluaisi sytda festivaaleilla. Ensimmadisessa Flow'ssa 2004, joka jarjestettiin silloin
Makasiineilla, ainoa ruoka oli tapahtumassa Kabukin Akin tekema sushi. Aki ei ollut
ilmeisesti tehnyt mitdén catering-tyyppisia juttuja aikaisemmin ja meininki oli
muutenkin yleisesti aika kokeilevaa. . (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

Kuva 4. Sushia on ollut Flow’ssa tarjolla alusta lahtien, vaikka sen valmistamisessa
festivaaliolosuhteissa on omat haasteensa. Kuva: Riitta Sourander.
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Tietyssa mielessé sama malli on sdilynyt Flow'ssa mutta kokemusta on tullut mukaan
lisdd miten asioita pitda hoitaa. Tuntuu, ettd osittain sdadokset ja valvonta ovat 2000-
luvun puolivélin jélkeen tiukentuneet. Esimerkiksi sushi homma vaatii oman sisétilansa,

Jjossa sitd voi tehda. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

Kallion mukaan tapahtumien ruokapalvelut pitéd miettid aina kohderyhma edelld.
Tapahtumien segmentit ovat erilaisia ja yhden tapahtuman sisdlld on useita eri
kohderyhmia. Flow'n kohderyhma on hiukan vaativampaa myds ruoan suhteen, joka
pitaa ottaa tarjonnassa huomioon. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

Luomu- ja lahiruoasta puhutaan tapahtumaruokailuun liittyen. Flow'ssa osa myyjista on
tuonut tata puolta esiin omassa toiminnassaan. Flow'ssa 2011 ravintolakojua pitanyt

Pipsa Hurmerinta on mm. puhunut Iahiruoan puolesta.

Ehka hiukan Flow'n menestyksen myéta on osittain alettu muissakin tapahtumissa
kiinnittdéd huomiota ruokapalveluihin enemman, niin jarjestajan kuin myds kuluttajan
puolelta, Kallion pohtii. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

Ideologialtaan Kallio nakee Flow'n ruokapalvelujen kehityssuunnan tulevaisuudessa
samanlaisena kuin talld hetkelld. Ideana on kayttdd paikallisia toimijoita, joitten
koetaan olevan hyvida ja kiinnostavia. Mahdollisuuksien rajoissa mielummin pyritaan
kdyttamaan sellaisia toimijoita, jotka eivat varsinaisesti tekisi catering tai
festarihommaa, eli paikallisia ravintoloita. Ajatuksena téssa on se, etta kokemuksesta
muodostuisi kavijalle uniikki sitéd kautta, ettd samoja toimijoita ei ehka ole muualla.
Persoonalliset helsinkildiset ravintolat, niissa joissa itse tykataan kdyda, ovat se meidan
juttu kaikessa yksinkertaisuudessaan. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)
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Kuva 5. Juuren herkulliset Sapakset tarjoiltuna hyvien viinien kanssa uniikissa
Tiivistamoon rakennetussa ravintolassa voi olla monelle ainutlaatuinen kokemus

festivaaleilla. Kuva: Riitta Sourander.

Kallio myds peraankuuluttaa ravintoloiden omaa osallistumista markkinointiin. Kilpailua
eri ravintoloiden kesken syntyy luonnollisesti tapahtuma-alueella, joten olisi hyva asia,
etté ravintolat ottaisivat asian ikaan kuin omakseen ja hyodyntdisivat omia

markkinointikanaviaan erottuakseen kilpailijoista. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

Ruokapaikkojen myynti on tapahtumajarjestdjdlle keino saada tuloja. Jossain
tapahtumissa jarjestajat ovat alkaneet kiinnostua myds itse ruokapuolen hoitamisesta.
Sirén on havainnut saman aiheen puhututtavan myés muilla festivaaleilla. Hanen
mukaansa jarjestdjat ovat myds olleet kiinnostuneita toteuttamaan ruoanmyyntia
osittain itse. Jarjestdjat todennakdisesti nakevat sen yhtena keinona saada lisdansioita
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enemman kuin pelkdstd myyntipaikan myynnista ulospain. (Sirén, Haastattelu
27.12.2012.)

"Rivienvalista on ollut luettavissa, etta jarjestajat haluavat ottaa ruoanmyyntia
itselleen, osittain tuodakseen saataville luomu- ja lahiruokaa, joka tuntuu olevan talla
hetkella paljon esilla.” (Sirén, Haastattelu 27.12.2012.)

Siren ndkee, ettd hyva tapahtumien ruokapalvelu voi tuoda lisdarvoa tapahtumalle.
Luomu- ja lahiruoalla pystytaan tapahtumissa palvelemaan aluksi hiukan
valveutuneempia kuluttajia. Kehityssuunta on hyva ja se voi tuoda tervetta kilpailua,
joka parantaa ja monipuolistaa laatua. On olennaista, etta pystytaan palvelemaan
yleisda oikealla tavalla. Tapahtumat ovat erilaisia ja yleisépohja on erilainen.
Samanlainen ajattelu ruokapalveluiden suhteen ei toimi joka tapahtumassa. (Sirén,
Haastattelu 27.12.2012.)

Kavijat eivat ole aina valmiita maksamaan enemman paremmasta ruoasta ja kokevat,
etta festivaaleille kuuluu tietynlainen ruoka. Tama on vaikea kysymys, johon ei ole yhta
oikeaa mallia. Valitettavasti usein kuitenkin valtaosa vaestdsta haluaa, etta ruoka on
mahdollisimman halpaa ja siitd tulee maha tayteen, toteaa Siren. (Sirén, Haastattelu
27.12.2012.)

Ruokapalvelujen ja yleisesti muiden oheispalvelujen tulisi olla monipuolisia. Suurin osa
yleisdlta Flow'hun tulevasta palautteesta on Kallion mukaan positiivista,
ruokapalvelujen osalta. Han sanoo myds, etta aika ajoin palautteesta nousee esiin
myds se, ettd pitdisi saada mahdollisimman halvalla perus makkaraperuna-setti.
Palautteesta ndkyy aika hyvin mista segmentista puhutaan, Kallio miettii. (Kallio,
haastattelu 3.1.2012.)

" Eri asikassegmenteilld on erilaisia ajatuksia ruokapalvelujen suhteen Flow'ssa, vaikka
kaikki tykkaisivat samalla lailla musiikista ja Flow'n meiningista. 18-vuotiaalla
patukkatukalla Kalliosta ja nelikymppiselld mainosalan toimijalla Punavuoresta on usein
eri lahtokohdat ja vaatimukset ruoan suhteen.” (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)
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Festivaaleilla olisi mahdollisuus tehda monenlaisia juttuja ruoan suhteen mutta
asiakkaiden pitda olla valmiita maksamaan paremmasta laadusta enemman. Toisaalta
jos jarjestaja haluaa panostaa tapahtumassa laadukkaampaan ruokaan, tulisi miettia
myds ruokapaikkojen hintoja silta kannalta. Kuitenkin kustannukset ovat asia joka
vaikuttaa ruokamyyjien tuotteisiin ja palveluun. Usein myyntipaikkojen vuokra on n. 15
-25 prosentin luokkaa myynnistd, jolloin se on kestamattémalld pohjalla. Semmoinen
10 prosentin osuus olisi Idhempana oikeaa suhdetta, pohtii Siren. (Sirén, Haastattelu
27.12.2012.)

Kallio kokee, ettd Flow'ssa ruokien hinnat ovat pysyneet jarkevalla tasolla ottaen
huomioon, etta kuitenkin laadukkaan ruoan valmistamisesta ja myymisesta tulee paljon
kuluja ruokatoimijalle. Flow'ssa ravintolakojut on nahty ensisijaisesti hyvana palveluna
asiakkaalle eika niinkaan jarjestajan tulonmuodostuskeinona. Kallio sanoo, ettei
ruokapaikat ole heilld mitenkaan kovin suuri tulonldhde, koska jarjestaja vastaa
toimijoiden teltoista, kylmatiloista ja oikeastaan koko siihen liittyvasta infrasta.
Kustannuksia syntyy myos jarjestajan puolelle. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

Ruokapalvelujen rooli tapahtumissa saattaa korostua jatkossa mutta se ei kovin
helposti tule olemaan syy minka takia ihmiset osallistuvat festivaaleille. Mutta on hyva
asia jos festivaaleilta saa hyvaa ruokaa ja se puoli kehittyy entisestaan. Kilpailu
ruokapaikoista tulee todennakoisesti kasvamaan jatkossa kun palvelut kehittyvat siihen
suuntaan, etta yleisélle aletaan tarjota laadukkaampaa ruokaa, Siren pohtii. (Sirén,
Haastattelu 27.12.2012.)

Siren nakee talla hetkelld luomu- ja Iahiruoan tulemisessa isoihin tapahtumiin viela
kuitenkin haasteita. Tukkuporras ei ole lIahtenyt kovin hanakasti mukaan tahan
ajatteluun, jolloin raaka-aineiden I6ytaminen on vaikeaa kun toimitaan
poikkeusolosuhteissa festivaalikentalla. Varsinkin kun lainsaadantd ei mahdollista esim.
raakojen lihatuotteiden valmistamista tapahtumissa. Esikypsennettyjen
luomutuotteiden I6ytaminen on haasteellista paikallisista tukuista. (Sirén, Haastattelu
27.12.2012.)

Kallio mieltda ruoan tarkedksi osaksi festivaalin oheispalveluita. Oheispalvelut
muodostavat viimekadessa festivaalien luonteen.” Ma pelkistaisin asian niin, etta jos
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otat lavat ja bandit sielta pois, niin mita sulle jaa jaljelle on ikaankuin se festarin
lisdarvo. Ja jos ei jaa mitaan jaljelle niin sitten se on vaan sarja konsertteja. Sita kautta
festarilla ei oikeastaan ole mitdan identiteettia.” (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

Kallion mukaan oheispalvelut ovat asia johon jarjestdja pystyy suoranaisesti
vaikuttamaan ja sen takia niitéd kannattaa kehittaa. Esim. ulkomaisten bandien

saatavuuteen tai peruutuksiin ei voi aina vaikuttaa. Erilaisten asioiden kokeileminen ja

kehittyminen on osa Flow'n ideologiaa. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

Kuva 6. Festivaaliympariston viihtyvyyteen on Flow’ssa panostettu. Elamyksia voi
syntya kun ruoka ja viihtyisyys yhdistyvat. Kuva: Jussi Hellsten.

Ruokapuolella Kallio nostaa kokemuksellisuuden esiin yhtena asiana Flow'ssa.
Ravintolassakin pelkka ruoka on vain osa kokemusta. Muun muassa ymparisto ja fiilis
vaikuttavat kokemuksien syntyyn. Kallio pohtii, etta Flow'ssa voisi pyrkia enemman
rakentamaan festivaalin sisdlle erilaisia ravintolakokonaisuuksia joissa elamyksellisyys
voisi korostua paremmin. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)
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Kuva 6: Tiivistamon ravintola. Kuva: Riitta Sourander.

Ruoan elamyksellisyytta voitaisiin Flow'ssa korostaa nimenomaan kehittdmalla uusia
ravintolakonsepteja festivaalialueen sisdlle. Perinteisesta ajatuksesta, ettd haetaan
teltasta ruoka, syddaan se kertakayttdastioista ja heitetdan roskat roskiin mallista on
vaikea I0ytaa elamyksen syntymiseen vaikuttavia tekijoita, Kallio miettii.

On otettava huomioon, etta valiaikaisten ravintolakonseptien kehittdminen vaatii
omanlaista ammattitaitoa ja kokemusta. Miten saadaan luotua hyva fiilis ravintolaan ja
rakennettua homma kaikin puolin toimivaksi. Esimerkiksi Antto Melasniemi on tehnyt
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taman tyyppisia juttuja ja tulee kehittdmaan taman tyylista konseptia ensi kesan
Flow'hun. Taman tyylisissa jutuissa voisi olla ainesta elamyksien rakentumiselle, visioi
Kallio. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

7.2 Ruokapalvelujen merkitys festivaalikavijalle

Tassa luvussa yritan tulkita yleisdkyselyn vastauksia ruokapalvelun merkityksesta
kavijdille ja pohtia mitka asiat vaikuttavat ruokapalveluihin. (kts. liite2)

Mina paivina Flow Festivalilla kaytiin

I ik vacstaajat (N=1516)

Kuvio 1. Osallistuminen Flow festivaalilla 2010. Vastanneista 1516 henkilosta 962 oli
hankkinut 3 pdivan lipun.

Flow festivaalin kyselyyn vastanneista suurin osa mainitsee tarkeimmaksi asiaksi
osallistumiselleen tapahtumaan festivaalin kokonaisuutena. Tasta pystytaan jo yleisesti
padttelemaan jotain oheispalvelujen merkityksesta tapahtumakokemukselle. Suurin osa
vastanneista teki paatdksen osallistumisesta seuraavan vuoden tapahtumaan heti
edellisen tapahtuman jalkeen. Tama tukee osittain nakemysta kokonaiselamyksen
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merkityksesta ja palvelujen roolista tapahtumassa. Ruokapalvelujen rooli korostuu
mielestani myds osallistumisajassa. Suurin osa kyselyyn vastanneista oli ostanut
tapahtumaan kolmen padivan lipun. Tasta voi paatella ruokapalvelujen merkityksen
korostumista kavijdlle, koska tapahtuma-alueella vietetty aika lisaa ihmisten tarvetta
ruokapalveluiden kdyttamiseen.

Lahiruoka ja biohajoavat astiat nousivat esille yhtena ekologisena asiana johon
vastanneet olivat kiinnittaneet huomiota. Ruokaan liitetaan erilaisia arvoja, joilla
ihmiset maarittelevat omaa maailmankuvaansa. Gronroosin mukaan (Grénroos 2009,
25-26.) asiakkaan ndkokulmasta katsottuna arvot ovat nousseet myos osaksi
palveluprosessia.

Asiakkaat etsivat palveluja, jotka tukevat heidén omia arvojaan ja maarittavat niita.
Selvasti suurin osa kyselyyn osallistujista vastasi, etté ymparistdasioiden huomioiminen
festivaalilla on erittdin tarkea asia. Ymparistoon liittyvia arvoja voidaan korostaa myds
ruokapalveluissa ja huomioida ekologiset arvot entisté paremmin asiakkaiden
arvomaailmaa korostaen. Vastauksista ilmeni, ettd Flow'ssa ymparistdasiat on otettu
talla hetkella hyvin huomioon.

Kuinka térkeda sinulle on, ettd festivaalilla otetaan ympéristéasiat huomioon?

1000 I xcaikki vastaajat (N=1503)
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Kuvio 2. Ymparistéasioiden huomioiminen Flow’ssa 2010 on erittdin tarkeaa

suurimmalla osalle vastanneista.

Yksi padvaatimus festivaaliruoan suhteen on monipuolisuus. Kuluttaja haluaa, etta
palvelutarjoamasta I6ytyy diversiteettia, josta 16ytyy omia mieltymyksia tyydyttava
vaihtoehto. Halonen (2010) nostaa esiin Kulttuuri kokoaa, Kulttuurin muuttuvat
verkostot raportissa kulttuuritapahtumien ruokaan liittyvia muutos- ja
tulevaisuussignaaleja. Raportissa kuluttajien ruokaan liittyvat vaatimukset
monipuolistuvat entisestadn ja ne nousevat suurempaan rooliin tapahtumien

kokonaiselamysta.

Mielipiteet Flow'n ruokatarjonnasta

600 B kaikki vastaajat {N=1516)

Kuvio 3. Suurin osa vastanneista oli osittain samaa mieltd, ettd Flow'n ruokatarjonta oli

2010 onnistunutta.
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Flow'n kyselyyn vastanneista suurin osa vastasi suorittaneensa ylemman
korkeakoulututkinnon. Vastaajista padosa oli Helsingissa asuvia 25-34 vuotiaita ihmisia.
Taman hetkistd ammatillista statusta kysyttdessa reilu enemmistd vastasi olevansa
opiskelijoita. Nostan nama asiat esiin koska on olennaista hahmottaa yleisépohjan
rakenne, jotta voidaan kehittda ruokapalvelua palvelemaan asiakkaita paremmin.
Vastanneet olivat myds valmiita maksamaan festivaalilipusta hieman enemman jos

ymparistdasioihin kiinnitetddn enemman huomioita.

Mita ymparistoasioita olet huomannut/kuullut Flow'ssa otettavan huomioon?

1600

I xaikki vastaajat (N=1516)
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Kuvio 4. Biohajoavat astiat ja lahiruoka nousivat esiin kysyttdessa: mita

ymparistdasioita olet huomannut/kuullut Flow’ssa otettavan huomioon?

Kavijoiden heterogeenisuus on otettava huomioon ruokapalveluita suunniteltaessa.
Tama tarkoittaa erilaisia mieltymyksia ruoan suhteen ja myos osittain nakemyksia siita
mika on sopiva hinta festivaaliruoalle. Kavijat nostivat esille jonkin verran ruokien
hintoihin liittyvaa tyytymattomyytta. Hinnat ja pitkat jonot aiheuttavat helposti
harmaita hiuksia kavijoille.

On kuitenkin muistettava, etta festivaaleilla toimitaan poikkeuksellisissa olosuhteissa,

jolloin kustannusrakenne on my6s ruoan suhteen erilainen kuin esimerkiksi pysyvassa
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ravintolassa toimittaessa. Haasteena on valmistaa korkealaatuista ruokaa
erityisolosuhteissa ja tehda palvelu riittdvan nopeaksi liilan pitkien jonojen valttamiseksi.
Tapahtumissa suuret ihmismassat tulevat ravintolakojuille usein samaan aikaan
esiintyjien valissa, jolloin ruuhkautuminen on todennakéista. Flow'ssa ravintolakojut on
sijoiteltu eri puolille tapahtuma-aluetta. Tapahtumassa on valtava maara ihmisia

kohtuullisen pienella alueella, jolloin palvelun sujuvuus on yksi haaste.

7.3 Ruokapalvelun kehitysnakymia

Monipuolisuus on siis yksi kriteeri tapahtumaruokailua suunniteltaessa ja toimijoita
valittaessa. Kuitenkin kyselysta on paateltdvissa kavijdiden mieltymys myds
yksinkertaiseen perusruokaan tapahtumassa. Osa nakee ns. perinteisen
festarigrilliruoan sopivan my6s Flow'hun ja nakee sen kuuluvan osaltaan yleisesti
festivaalien tarjontaan. Toisaalta nimenomaan tapahtuman normaalia laadukkaampi

ruokatarjonta nahdaan olennaisena osana Flow'ta. (Kallio, haastattelu 3.1.2012.)

aemman hodarityyppisia simppeleitd ja halpoja ruokia, samoin halvempaa kaljaa. 6
euron kaljan on vain liian kallis.
Ruokien hinnat ovat paikoin aika kovat. VVaikka on hienoa etta ruokatarjonta on
laadukasta, olisi kiva saada myos ihan rehellista snagarimattéa valilla. Saattaa olla etta
sellaistakin oli tarjolla, mutta en huomannut.
Liian kallista juomaa ja olut merkki huono. t'ruoka ylihinnoiteltu ja kauheeta kuraa....
Vaihtoehtoja alkoholittomiin juomiin.
Tarkistaisin juomapuolen hintoja alaspain. 5e pikkutélkista on éverit, vaikka kuinka
noudattelisi markkinatalouden periaatteita.
Enemmaén eri limppareita myyntiin, kun kaikki ei halua ottaa festareilla kaljaa.
Siideribrandeja voisi olla tarjolla enemmaén.
Tahtoisin festareille tayttavaa, proteiinipitoista kasvisruokaa, jolla nélka oikeasti lahtee!
Vaikka jotain papupataa tms. jota olisi iso annos. Esimerkiksi tdna vuonna oli lihansydjille
lammaspataa, mutta kun en sita voi syoda... Kasvisruoat ovat aina turhan kevyita:
salaattia, keittoa tms. Kaikki kasvisvaihtoehdon valitsevat eivat ole laihdutuskuurilla! :)
Shamppanjabaari oli mielesténi kiva. Idea ensi vuodelle: viinibaari! Olisi kiva jos olisi
vahan enemman vaihtoehtoja kuin yksi punkku ja yksi valkkari.
Oli positiivinen yllatys tana vuonna, etta vihdoinkin tarjolla oli myés edullisempaa

Kuvio 5. Otos kavijoiden avoimista vastauksista: kuinka parantaisit Flow'n ruoka- ja

juomatarjontaa.
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Hinta on monelle kavijdlle olennainen kysymys, joka ilmenee varsin selvasti
vastauksista. Laadukkaan festivaaliruoan valmistamisesta aiheutuu kustannuksia ja
palvelun tuottaja joutuu mm. palkkaamaan paljon tyévoimaa tapahtuman ajaksi, jotta
asiakkaita pystytaan palvelemaan hyvin. Mielestani on kiinnostavaa tutkia tassa
yhteydessa myds hieman sita miten ruoan hinta vaikuttaa ihmisten kokemuksiin. Kuten
aiemmin totesin, on palveluiden tuottamisessa erikoisolosuhteissa omat haasteensa.
Kun halutaan korostaa tapahtumassa ruokaan liittyvaa laadukkuutta ja siihen liittyvia
ekologisia arvoja, on luonnollista ettd tdma heijastuu myds hintoihin.

Kavijoiden tarkeiksi mainitsemat asiat, ekologisuus ja ymparistén huomioiminen
nakyvat ruokapalvelun hinnoittelussa. Kuluttajan pitaa kuitenkin viela téana padivana
tehda valintoja ja danestaa lompakolla jos halutaan, etta lautaselta I16ytyy esim. lahella
tuotettuja luomutuotteita.

7.4 Palvelu vai elamys?

Tassa luvussa vertailen nakemyksia palvelun ja eldmyksien valilla. Voiko ruoka nousta
tarkeampaan rooliin tapahtumissa? Vai onko se vain valttamatoén palvelu muiden

joukossa?

Ruokaan liittyvista elamyksissa korostuu ainutkertaisuus. Hyvasta ruoasta puhuttaessa

ainutkertaisuuden oivaltaminen voi olla tie elamyksiin.

Festivaali on ainutkertainen tapahtuma, joka toistuu vuosittain mutta on ohjelmaltaan
ja sisdlléltaan aina erilainen. Ruokailuun liittyvaa ainutlaatuisuutta voidaan korostaa
kehittdmalld ruokapalveluita enemman vain tapahtumassa tarjolla olevaksi uniikiksi
tarjonnaksi. Flow'n ruokatarjonta on muodostunut padosin Helsingissa toimivien
tunnettujen ravintoloiden palveluista. Talléin ruokaan liittyvan ainutkertaisuuden
muodostaa festivaaliymparistd enemman kuin itse ruoka. Useilla kavijéilla on valmiiksi

mielikuva ravintoloista, joka saattaa vahentaa eldmyksiin johtavaa ainutkertaisuutta.

Esimerkiksi Flow'n Nakkikoju oli nimennyt ja suunnitellut menun nimenomaan Flow'ta
silmalla pitden. Tall6in voidaan korostaa ruokapalvelun ainutlaatuisuutta, joka on
tarjolla vain kyseisessa tapahtumassa. Tama voi olla yksi mahdollisuus tehda palvelusta

elamyksellinen kokemus kavijdlle sen ainutlaatuisuuden vuoksi.
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Heikkisen (2003, 9) mukaan ravintolaruokaan liittyvat korkea- ja matalaruokakulttuurin
rajat ovat hamartyneet kuluttajien keskuudessa. Kuluttaja likkuu sulavasti naiden
valilla omasta tilanteesta riippuen.

Jos peilataan tata ajatusta Flow'n yleistkyselyn vastauksiin, voidaan kuluttaja nahda
hyvin tiedostava yksilong, joka osaa maadritella omat tarpeensa tilanteen mukaan.
Vaikka elamyksellisyys rakentuu yhdeltd osaltaan ainutlaatuisuudesta ja uusien
asioiden esittelemisesta kuluttajalle, osaa kuluttaja lilkkkua matala- ja
korkearuokakulttuurin rajapinnoilla sujuvasti. Ei voida ajatella, ettda mita hienompaa
“finediningia” ihmiselle tarjotaan, sitd elamyksellisempaa se on. Kuluttaja osaa
hahmottaa ruokapalvelut kontekstiin sidonnaiseksi palveluksi, jonka voi maaritella
itselleen sopivaksi.

Kavijoilla on selkeita nakemyksia siitd mita festivaaliruoan tulisi olla. Ruoka on asia,
joka herattaa voimakkaita intohimoja ihmisissa. Se nayttaa olevan asia, joka vaikuttaa
jollain tavalla ihmisten eldmykseen vaikka sita ei valttdmatta ehka osata viela mieltaa
elamyksia rakentavaksi tekijaksi. Ruokapalvelujen onnistuminen on yksi osa-alue, joka
auttaa kdvijaa saamaan tapahtumasta holistisen kokemuksen itselleen. Ruoka on
valttamaton asia ihmiselle ja sen tulee palvella tapahtumakokonaisuutta.
Parhaimmillaan se voi auttaa rakentamaan tapahtumasta kaikin puolin onnistuneen

kokonaiselamyksen.

Halosen (2011, 11) mukaan ihmiset hakevat kulttuuritapahtumista kokonaisvaltaisia
kokemuksia. Kaikkia aisteja ruokkivat holistiset kokemukset ovat keskeinen nakdkulma
tulevaisuuden tapahtumasuunnittelulle. Kulttuuritapahtumissa elamyksellisyys

saavutetaan eri aisteja stimuloivalla tasapainolla.

7.5 Palvelun haasteet elamyksen rakentumiselle

Halosen kaaviossa (ks. s.11) palvelun ydin on tayttaa kuluttajan tarpeet. Elamyksen
ydin-ajatus on auttaa kuluttajaa |6ytamaan uutta, tuntematonta ja huomaamatta

jaanytta.

Festivaalilla ruokapalvelujen tuottaminen ja organisointi on haasteellista saada kaikilta
osin toimivaksi. Eldmyksellisyyteen voidaan paasta jos palvelu saadaan tuotettua
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mahdollisemman hyvin ja realiteetit mahdollistavat sen. Talla hetkella festivaalilla
kavijoiden vastauksista; miten ruokapalveluita voitaisiin kehittad, korostui nimenomaan
ruokapalveluihin liittyvat kaytannon jarjestelyt. Ongelmana on usein suuri vaenpaljous,
joka tekee palvelujen tuottamisesta haasteellista. Se, ettd pystytaan tuottamaan hyva
ja toimiva ruokapalvelu kavij6ille, on monien asioiden summa. Kun onnistutaan
palvelemaan kuluttajia tarpeeksi monipuolisesti ja sujuvasti, voidaan lahtea
painottamaan ruokapalvelujen elamyksellisyytta ja ainutkertaisuutta.

Flow'n festivaalialue kasvaa vuonna 2012 entisestaan isommaksi, joka tulee
heijastumaan myds ruokapalveluihin. Kavijoita pitaa pystya palvelemaan entista

kattavammin ja aluesuunnitteluun ruokapaikkojen osalta tulee kiinnittda huomiota.

Palvelut ovat vyleisesti nousseet yhteiskunnassa entista merkittdvampaan rooliin.
Kehitys on vaikuttanut siihen, ettd palveluilla kilpaillaan ja perinteinen palvelu/tuote

jako on hamartynyt.

8 Pohdinta

Tapahtumien ruokapalveluihin liittyy erilaisia huomioitavia tekijoita. Lainsaadant6 ja
saadokset ovat asioita, joiden puitteissa pitdd toimia. Toimiva ja monipuolinen
ruokapalvelu rakennetaan, kun pystytdan huomioimaan eri asiakassegmentit ja
kavijoita pystytaan palvelemaan sujuvasti. Festivaalijarjestajan ja ravintolatoimijoiden
pitaa loytda molemmille jarkevat hinnat ja ehdot, joiden pohjalta toimitaan. Mielestani
lahtékohta hyvalle ruokapalvelulle syntyy toimijoiden valisesta luottamussuhteesta ja

intresseista.

Festivaaleilla yleisesti ruokapalvelujen avulla kavijoille elamyksellisyyden syntyminen on
erittdin haastavaa. Pelkastaan hyvan palvelun jarjestdminen on useiden onnistuneiden
asioiden summa. Festivaalin ruokapalveluihin liittyva infrastruktuuri pitda olla kunnossa,
jotta ruokatoimijoilla on perusteet hyvan palvelun rakentamiselle. Toimijoilla pitaa olla

ammattitaitoa ja nakemysta siitd, miten festivaalien ruoanmyynti tehdaan toimivaksi.

Mielestéani Flow'ssa on ajateltu ruokapalvelu tarkedksi osaksi festivaalia.
Ruokapalveluihin panostetaan ja niitd pyritdédn kehittdmaan koko ajan. Flow
organisaation tavassa ajatella ja palvella yleisa on mahdollisuus kehittda suurempia
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kokonaisuuksia ja elamyksia kavijdille. Oivallus siita, mista elamyksellisyys voi rakentua
on yksi tydni tarkeimpia havaintoja. Erilaisten ruokakonseptien ja alueiden luominen
festivaalin sisdlle voi olla tie kokonaiseldmyksiin. Kun pystytdan ajattelemaan
ruokapalveluita tarpeeksi luovasti ja kokonaisvaltaisesti, kuitenkin tietyt realiteetit
huomioiden, voidaan olla oikealla tiella kohti suurempia elamyksia. Ei yksin ruoka, vaan
muun muassa ymparistd, uudet konseptit, alueen viihtyvyys, hyvéat toimijat ja
yhteistybkumppanit voivat mahdollistaa sen, ettd ruoka nahdaan tulevaisuudessa
entistd tarkeammaksi tapahtumissa, ellei jopa eléamyksien luojaksi.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelurunko

Miten ruokapalvelut ovat kehittyneet nykymuotoon tapahtumissa?

Miten ruokapalveluja pitdisi kehittaa jatkossa?

Miten ruoasta tulisi tarkeampi ja olennaisempi osa festarin kokonaiselamysta?

Mita kuluttajat haluavat tulevaisuudessa festariruoalta? vaativat tapahtumien
ruokapalveluilta ténaan?

Tuleeko ruokapalveluiden/oheispalveluiden rooli korostumaan jatkossa?

Liite 2. Yleisokysely

1. Sukupuoli

(nainen/mies)

2. 1ka

(alle 18 vuotta, 18-24, 25-34, 35-44, 45-54, 55-64, yli 64 vuotta)

3. Asuinpaikkakunta

(Helsinki, Espoo, Vantaa, Kauniainen, Tampere, Turku, Jyvaskyla, Jokin muu, mika?)
4. Koulutus

(ylempi korkeakoulututkinto, alempi korkeakoulututkinto, ammattikorkeakoulututkinto,
opistotason tutkinto, ammattikoulu, ylioppilas, lukio, peruskoulu)

5. Ammatti tai asema (johtaja, ylempi toimihenkild, yrittdja, tyontekija, opiskelija,
elakeldinen, jokin muu, mika?)

6. Mina vuosina olet kaynyt Flow Festivalilla? (2010, 2009, 2008, 2007, 2006, 2005,
2004, joka vuosi 2004-2010)

7. Paatds osallistumisesta 2010 festivalille?

(heti viime vuoden tapahtuman jdlkeen, 4-6 kk ennen tapahtumaa, 1-3 kk ennen
tapahtumaa, 1-3 vkoa ennen tapahtumaa,hieman ennen tapahtumaa)

8. Milloin hankit paasylipun Flow'hun?

(joulukampanjan aikana 2009, heti ennakkomyynnin alettua huhtikuussa, 3-4 kk ennen
tapahtumaa, 1-2 kk ennen tapahtumaa, 1-2 vkoa ennen tapahtumaa,
tapahtumapadivana)

9. Mina paivina Flow Festivalilla kaytiin?

(avajaiskonserrti ke 11.8., yhden paivan lippu pe 13.8.2010, la 14.8, su 15.8., 2 paivan
lippu pe+la, pe+su, la+su, kolmen paivan lippu pe-su)

10. Mitka tekijat vaikuttivat paatdkseen osallistua Flow'hun tana vuonna?

(Flow festival kokonaisuutena, tietty artyisti/artistit, taide- ja designsisallot, sosiaaliset
tekijat/paljon kavereita festareilla, sain ilmaisen lipun, hetken mielijohteesta, pyrin aina
kdymaan Flow’ssa, hyva yleistunnelma, kaveri suositteli, jokin muu, mika?)
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11. Mielipiteet Flow'n ruokatarjonnasta?

(Tdysin samaa mieltd, osittain samaa mieltd, osittain eri mieltd, taysin eri mieltd, en
0saa sanoa)

12. Flow'n juomatarjonnan monipuolisuus ja laadukkuus?

(Tdysin samaa mieltd, osittain samaa mieltd, osittain eri mieltd, taysin eri mieltd, en
0saa sanoa)

13. Flow Festivalin tapahtumaalueen viihtyisyys oli mielestani?

(erittdin hyva, melko hyva, melko huono, erittdin huono, en osaa sanoa)

14. Alueen yleinen siisteys oli mielestani? (erittain hyva, hyva, keskinkertainen, huono,
erittain huono)

18. Rahankayttd festivaalin palveluihin? (1-15, 16-30, 31-60, 61-100, yli 100 €, jokin
muu mika?)

19. Kuinka tarkeaa sinulle on, etta festivaalilla otetaan ymparistdasiat huomioon?
(erittdin tarkeda, tarkead, yhdentekevad, jokseenkin tarkedd, ei lainkaan tarkeaa)

20. Ymparistdasioiden huomiointi Flow Festivalilla?

(erittain hyvin, hyvin, ei hyvin eika huonosti, huonosti, erittdin huonosti)

21. Mita ymparistdasioita olet huomannut/kuullut Flow'ssa otettavan huomioon?
(jatteiden lajittelu, biohajoavat astiat, ymparistovinkit kavijoille, pantilliset tolkit ja
pullot, Iahiruoka, en huomannut mitaan edelld mainittuja, jokin muu, mika?)

22. Halukkuus maksamaan enemman lipusta, jos ymparistdasioita parannettaisiin?
(kylla 1-5 €, kylla 6-10 €, kylla yli 10 €, en, jokin muu, mika?)

23.Kuinka parantaisit Flow'n ruoka- ja juomatarjontaa? (avoin)
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