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1 JOHDANTO

Opinnaytetyoni on toiminnallinen opinnéytetyd. Aiheenani on tehdd Mikkelin Am-
mattikorkeakoulun opetusravintola Tallille keittokirja. Kirjaan koottiin kaikista suosi-

tuimmat annokset ja hieman tarinaa reseptien taustoista sek& Tallin toiminnasta.

Opinnéaytetyoni tilaajana toimi Ravintola Talli. Toimeksiantajan toiveena oli tuottaa
keittokirja, joka olisi kattava, visuaalisesti laadukas, tietoa antava ja toimiva kokonai-

suus. Tuotoksen tulee tayttaa seka tilaajan toiveet ettd miellyttad asiakkaita.

Ravintola Talli tulee hyddyntdamé&an keittokirjaa yhtend markkinoinnin valineend. Kir-
ja on suunnattu niin Ravintola Tallin asiakkaille, opiskelijoille, yritysvieraille, kotiko-
keille, yhteistyokumppaneille ja Tallin henkilékunnalle itselleen. Ruoka ja nimen-
omaan lahiruoka ja Joutsenmerkki ovat ravintolalle térkeitd asioita. Ndam4& seikat on
otettu huomioon myos keittokirjassa. My0s Talliin tehtdvat opinnéytetyot ja opiskeli-

joiden projektit nakyvat keittokirjassa.

Kerron opinndytetydssani tyoni tavoitteista, taustoista seké ravintola Tallista. Pereh-
dyn myds markkinoinnin eri osa-alueisiin seka viestinndn merkitykseen. Pohdin,
kuinka tuotosta voidaan hyddyntdd markkinoinnissa ja mainonnassa. Kerron liséksi
prosessikuvauksesta, silla se on myods keskeinen opinnéytetyoni alue. Luvut 3, 4, 5 ja

6 sisaltdvat teoriaa ja luvuissa 7, 8, 9 ja 10 on kerrottu prosessin etenemisesté.
Aloitin opinndytetyon tekemisen syksylla 2010 ja ty6 valmistui jouluksi 2011.

Viimehetken muutosten vuoksi keittokirja valmistuu jouluksi 2011, mutta kirja tullaan
julkaisemaan tammi-helmikuussa 2012. Opinndytetyé on Kirjoitettu perustuen aikai-

sempaan julkaisemisen ajankohtaan (jouluksi 2011).



2 TYON TAUSTAA

2.1 ldeasta projektiksi

Aluksi minulla ei ollut kovin selke&é kuvaa, millaisen opinnaytetyon haluaisin tehda.
Aiheen taytyi kiinnostaa aidosti sek& saada minut innostumaan. Koulumme aihepan-
kista 16ysin tdman aiheen, joka sai minut innostumaan. ’Tallin oman keittokirjan tuo-
tantoprojekti: tuotekehitystd, visuaalista ilmettd, julkaisu.” Toimeksiantajana toimii

siis Mikkelin ammattikorkeakoulun opetusravintola, Ravintola Talli.

Olen aina pitanyt ruuanlaitosta, ruuan sommittelusta seka kaikesta visuaalisesta. Olen
harrastanut kasitoita ja kuvaamataitoa, joissa sommittelu on myos tarkeéd osa. Lisaksi
pidan valokuvauksesta, joten keittokirjan suunnittelu ja toteutus tuntui sopivan minul-
le todella hyvin. Opinndytetyd kiinnosti minua juuri siitd syyta, ettd saan hyodyntaa
aiempaa kokemustani ja samalla kehittdd osaamistani. Liséksi annosten valmistaminen
ja esille laitto kiinnosti minua paljon. Halusin myds saada keittokirjan tekoon sopivan
teoreettisen nakokulman. Sen valitseminen ja rajaaminen selkedksi kokonaisuudeksi

oli myos yksi haasteellisimmista tehtavista.

Idea keittokirjasta tuli Ravintola Tallin henkilokunnalta seka koulutusjohtaja Tuija
Pesoselta. Minun tehtdvani oli ideoida ja suunnitella keittokirja heiddn kanssaan.
Opinnéaytetyoni tarkoituksena oli saada Ravintola Tallin suosituimmat seka mieleen-
painuvimmat reseptit kuvien kera yksiin kansiin. Lisdksi keittokirjaan tuli tietoa Ra-
vintola Tallin toiminnasta ja opiskelijoiden kanssa tehdyistd yhteistdista (projektit,
opinndytety6t ym.) Mm. joistakin opinndytetoistd ja projekteista valittiin resepteja
keittokirjaan. Vastaavanlaista toiminnallista opinnéytety6té ei ole aikaisemmin tehty,
joten se toi haastetta ja mielenkiintoa tyohon, seka minulle, etta projektin muille osal-
listujille. Muilla osallistujilla tarkoitan Ravintola Tallin henkilokuntaa, jotka ovat osa

suunnittelutiimid, sek& valokuvaajaa ja graafikkoa.

Toiminnallinen opinndytetyd on ammattikorkeakoulun tutkimukselliselle opinnayte-
tyolle vaihtoehto. Térkeintd on, ettd toiminnallisessa opinnédytetydssa yhdistyy seké
kéytdnnon toteutus ja sen raportointi. Tyd voi olla nayttely, tapahtuma, Kirja, kansio,
vihko, opas, portfolio tai kotisivut koulutusaloista riippuen. (Vilkka & Airaksinen
2004, 9.)



Opinnaytetyon ensimmaisend lahtokohtana on se, etté 10ytd4 mieluisan aiheen, joka
kytkeytyy opintoihin. Osaamistaan voi ilmaista laajemmin, jos ty6lleen I0yta4 toimek-
siantajan. Toimeksi annetun opinnéytetydn ja — prosessin myo6té voi heréttad tyoela-
maén kiinnostusta itseensé. (Vilkka & Airaksinen 2004, 16.)

2.2 Tyon tavoitteet

Opinnaytetyoni tavoitteena oli saada visuaalisesti Mikkelin Ammattikorkeakoulun
sekéd Ravintola Tallin henkeen ja ruokalistaan sointuva keittokirja, jota voidaan hyo-
dyntdd markkinoinnissa seka mahdollisesti yrityslahjana. Kirjan my6t4 voidaan mark-
kinoida koulutusalaa seké& sen antamia mahdollisuuksia. Liséksi kuluttajilla on mah-
dollisuus hankkia keittokirja, jonka avulla he voivat valmistaa omassa kodissa ravinto-
laruokaa sekd samalla tutustua Tallin toimintaan. Kirjasta voi saada uudenlaisia ideoi-
ta, ohjeita ja silméniloa.

Tavoitteenani oli saada lisaa tietoa Ravintola Tallin suosikkiannoksista seké reseptien
toimivuudesta. Lisdksi halusin lopputuloksen olevan kuluttajaa miellyttdva seka
MAMK:in tyyliin sopiva. Perehdyin markkinointiin ja pohdin, millainen markkinoin-
tityyli sopisi juuri ravintola- ja palvelualoille. Syvennyin lisdksi viestintdén ja sen
merkitykseen prosessin onnistumisessa. Prosessin aikana opin myds, kuinka keittokir-
japrojekti kaytannossé toteutetaan ja mitd kaikkea siihen vaaditaan. Lisaksi halusin

kehittaa itseani selkeiden reseptien laadinnassa.

2.3 Ravintola Talli

Ravintola Talli sijaitsee Kasarmin kampuksella. Aikaisemmin vanhana hevostallina
toiminut tila on muuntautunut viihtyisaksi ja toimivaksi opetusravintolaksi. Ravintola
Talli on osa Mikkelin ammattikorkeakoulun oppimisymparistoa. Tallissa opiskelijat
voivat suunnitella ja testata omia tuoteideoita tutussa ja turvallisessa ravintolaymparis-
tossé. Liséksi Talli tarjoaa oppimisympériston esimiestaitojen harjoitteluun ennen
varsinaista harjoittelua. Oppilailla on myds mahdollisuus suunnitella, toteuttaa ja ke-

hittda opinnaytetoita seké erilaisia projekteja. (Mikkelin ammattikorkeakoulu 2009.)

Ravintola Tallin ruokalistan perustana ovat tuoreet raaka-aineet ja annosten selkeys.

Monipuolinen ravintola tarjoaa péivittdin lounasta, joka sisaltdd salaattibuffetin, kei-
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ton, padruuan seka jalkiruoan. Asiakkaalla on myds mahdollisuus tilata lautasannos
kasvis- tai suositusannoksena. lltaisin ja viikonloppuisin ravintola Talli tarjoaa & la
carte -annoksia laajan viinivalikoiman kera. Lisaksi niin yritys- kuin henkildasiak-
kailla on mahdollisuus jérjestda kokouksia, juhlia tai muita yksityistilaisuuksia. Tilat
koostuvat tunnelmallisesta ja nykyarkkitehtuurisesta ravintolasalista, viiniholvista,
kabinetista ja vintin kokoustilasta. Keséisin palvelee my0s terassi. (Mikkelin ammatti-
korkeakoulu 2009.)

Ravintola Tallin asiakaskunta koostuu pé&osin lahiyritysten tyontekijoistd sekd Mik-
kelin ammattikorkeakoulun henkilokunnasta. Lis&ksi ravintolassa asioi yksityisia lou-
nas- ja tilausravintola-asiakkaita. Yrityksilla on mahdollisuus jérjestdd 5 - 40 henki-
166n koulutus ja kokoustilaisuuksia. (Mikkelin ammattikorkeakoulu 2009.) Ravintola
Tallin toiminnasta vastaavat ravintolapaallikké Merja Holtta seké keittiomestari Juk-
ka-Pekka Riipinen. Liséksi Merja Ylonen vastaa logistiikasta ja kahvituksista seka
ohjaa opiskelijoita yhteistydssa Riipisen ja HOltan kanssa. Ravintola Talli on toimiva
kokonaisuus, jossa jokaisella on omat tehtdvat. Jokainen restonomiopiskelija paasee
tutustumaan ravintolan erilaisiin vastuualueisiin harjoittelujen ja erindisten kurssien

aikana. Opiskelijat vastaavat ruoan valmistuksesta opettajien opastuksella.

2.4 Ravintola Talli ja Joutsenmerkki

Joutsenmerkki on Pohjoismaiden yhteinen ymparistdmerkki. Joutsenmerkityn ravinto-
lan toiminnassa ajatellaan kokonaisvaltaisesti luonnon ja ympariston parasta. Ravinto-
la noudattaa tiukkoja ymparistévaatimuksia toiminnassaan esim. raaka-aineita ostetta-
essa ja kaytettaessa. Joutsenmerkitty ravintola tayttaa vaatimukset energiankulutuksen
ja jatehuollon seké kemiallisten tuotteiden kayton osalta. Joutsenmerkityn ravintolan

kayttamista elintarvikkeista osa on luomua ja ravintolalla on lisaksi selked ympéristo-

johtamisjérjestelméa. (Mikkelin ammattikorkeakoulu 2009.)

Ravintola Talli sai Joutsenmerkin syksylla 2008 ensimmaisten ravintoloiden joukossa
koko Suomessa. Ravintola Talli on myds ensimmaéinen joutsenmerkitty opetusravinto-
la Suomessa ja ensimmainen joutsenmerkitty ravintola Eteld-Savossa. Ravintolalla,
jolla on ymparistomerkki, tulee olla selkeat toimintatavat ja ohjeet, mité tuotteita oste-
taan ja mité ei - tdma on ymparistdjohtamista. Ravintola asettaa vuosittain tavoitteita,

kuinka ravintolatoiminnan ympaéristotyota parannetaan entisestaan. Ravintolan henki-
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10stO ja restonomiopiskelijat, jotka toimivat l&hiopetusjaksolla, ovat sitoutuneet myods

ympéristotyohon. (Mikkelin ammattikorkeakoulu 2009.)

Ravintola Tallissa kannetaan ympéristovastuuta Joutsenmerkin avulla; ravintola kéyt-
taa korkeatasoisia raaka-aineita, panostaa ruokatuotteiden tasalaatuisuuteen ja asia-
kaspalveluajatteluun. Raaka-aineet hankitaan mahdollisuuksien puitteissa l&hialueelta
ja my6s luomuraaka-aineiden kayttdon panostetaan nyt ja tulevaisuudessa. Asiakkaal-
le joutsenmerkki on puolueeton osoitus siitd, ettd ympéristdasiat on huomioitu koko

ravintolan palvelutuotannossa. (Mikkelin ammattikorkeakoulu 2009.)

Joutsenmerkki on ravintola Tallille tarked asia, joten tdma tulee ndkymaéan myaos Kir-
jassa. Resepteissé lukee suositus siitd, mika raaka-aine voisi olla luomua ja suositel-

laan kayttdmaan lahiympaériston tuottajien tuotteita.

3 OPINNAYTETYONI TEOREETTISET LAHTOKOHDAT

3.1 Yleistd markkinoinnista

Yrityksen keskeinen toiminto on markkinointi. Markkinoinnilla tarkoitetaan seké tie-
teenalaa ettd kaytantoja, joiden tarkoitus on tutkia, luoda ja aikaansaada arvoa tyydyt-
tamaan kohdemarkkinan tarpeita kannattavalla tavalla. Tyydyttyméattdmat tarpeet ja
toiveet ovat markkinoinnin lahtokohta. Missa on tarvetta, sinne kannattaa myds mark-
kinoida. Tarpeet ja toiveet muun muassa méaérittelevét ja mittaavat markkinan koon ja

tarjoaman tulospotentiaalin. (Kotler 2005, 1.)

Markkinoinnin ja myynnin ero on siing, ettd markkinointi alkaa jo ennen myytavaa
tuotetta tai palvelua. Yrityksen taytyy aluksi ymmartadd, mitd ihmiset tarvitsevat ja
mité yrityksen tulee saada aikaan. Markkinoita taytyy tutkia, jotta l0ydettdisiin tarvetta
ja tarpeisiin taytyy osata kehitelld esimerkiksi oikeanlainen tuote, joka vastaa kulutta-
jan toiveita. Markkinointi maarittd4 sen, kuinka markkinoille tuleva tuote hinnoitel-
laan, jaellaan sek& kuinka tuotteen menekkié pyritddn edistdimaan. Myynnin pééatyttya
tarkkaillaan ja tarkastellaan, millaisia tuloksia syntyi ja seuraavan kerran voidaan teh-
da viel& parempi tarjous. Markkinointi ei ole siis pelkastaan hetkellinen myyntitapah-

tuma, vaan se koostuu useammasta osa-alueesta ja kyse on pitkasté projektista. Hyvin
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hoidettu markkinointi alkaa jo ennen kuin yritys vield valmistaa mitédan tai tulee
markkinoille ja se jatkuu vield& myyntitapahtumien ohi. (Kotler 2005, 4.) Omassa
opinndytetydsséni keittokirjan markkinointiin ei aiota kiinnittdd sen enempaa huomi-
oita, eika tutkita myyntia tai myynnin tuloksia, silla aiheenani ei ole seurata markki-
noinnin onnistumista. Tavoitteena on saada Ravintola Tallin keittokirja valmiiksi si-
ten, ettd ajankohta olisi myyva. Kirja valmistuu ennen joulua, joten ajankohta on var-
masti ihanteellinen myyntia ajatellen.

Markkinointi siséltaa laajan valikoiman erilaisia toimintatapoja, minka vuoksi on hyva
tarkastella, millainen arvo on esimerkiksi tuotteen tunnistamisella. Toimintatapoja
ovat mm. tavaroiden ja palvelujen tuottaminen, niista tiedottaminen sekd myyminen.
Visuaalinen markkinointi on markkinoinnin yksi osa-alue, joka tadydentda yrityksen
markkinointikokonaisuutta visuaalisella herétteelld. Visuaalinen markkinointi on osa
yrityksen markkinointiviestintdd ja se lukeutuu selkeimmin mainonnan ja myyn-

ninedistdmisen kategoriaan. (Nieminen 2004, 8 — 9.)

Visuaalinen markkinointi nayttaa ja esittelee tuotteet havainnollisesti sekd samalla
esittelee yrityksen palvelutyylin, kulttuurin seka niihin sisaltyvét arvot erilaisissa toi-
mintaymparistoissé erilaisin visuaalisin keinoin. (Nieminen 2004, 9.) Ravintola Tallin
varimaailma on selked, joten Kirjan varimaailma jaljittelee jo markkinoinnissa tunnet-
tuja varisavyja, kuten viininpunainen ja musta. Tallin sisustuksessa kéaytetdan paljon

puuta seka tillid, joten kirjan varimaailmassa on liséksi [ampimi& ruskean savyja.

Tavoitteena visuaalisessa markkinoinnissa on tavoittaa asiakas ja vaikuttaa heidan
mielikuviin sekd ostopaattkseen tdmén markkinoitavan tuotteen seké kilpailijoiden
tuotteiden vélilla. Yrityksen identiteettid ja imagoa vahvistetaan visuaalisen markKki-
noinnin kautta, jolloin pyritddn luomaan positiivinen mielikuva tuotteista ja palveluis-
ta. (Nieminen 2004, 9.) Talli on tunnelmallinen ja ldmmin paikka, joten valokuvissa
kéytetdan tulta sek& luodaan erilaisilla taustoilla ja rekvisiitoilla tunnelmallista mieli-
kuvaa. Ravintola Tallin keittokirjan tavoitteena on reseptien lomassa kertoa lisaksi
ravintola Tallin toiminnasta, arvoista ja periaatteista sekd tukea jo olemassa olevaa
mielikuvaa Tallista. Keittokirjan suunnittelu on tarked, kuten myds muun materiaalin,
jota kaytetd&dn markkinoinnissa. Jos tuotteen tunnistettavuus on tuotteen myynnin kan-

nalta oleellinen, on visuaalista ilmettd mietittdva tarkasti. Suunnittelussa on panostet-
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tava siihen, etté tuotteesta tai palvelusta ja& asiakkaalle positiivinen ja mieleen painu-
va kuva. (Nieminen 2004, 9.)

Visuaalista markkinointia voidaan toteuttaa monien eri palveluiden ja median kautta.
Kéyttokohteita voivat olla esimerkiksi erilaiset tapahtumamarkkinoinnit, messut, nayt-
telyt seka niiden mainonta, tuotekatalogien yms. kuvausjarjestelyt, promootiot, myy-
méldmainonta, néyteikkunamainonta sekd tuotteiden esillepano. Nayteikkunoiden,
messujen ja myymalan etuina on se, ettd tuotteet ovat nahtavilla seké valittomasti os-
tettavissa. Esillepanolla voidaan vahvistaa asiakkaiden mielikuvaa yrityksen tyylista ja
laadusta. Tuotekuvaston, verkkokaupan, esitteiden, julisteiden ja erilaisten julkaisujen
etuina on se, etta kuvissa esiintyvien tuotteiden esillepanolla voidaan vahvistaa asiak-
kaiden mielikuvaa yrityksen tyylista ja tuotteiden laadusta. Painotuotteen visuaalinen
kokonaisilme ja tuoteinformaatio voi heréttdd asiakkaan ostotarpeen ja saada asiak-
kaan hakeutumaan fyysiseen tai verkkokauppapaikkaan. (Nieminen 2004, 9-11.) Ra-
vintola Tallin keittokirjan tarkeimmat elementit olivat, ettd kuvat ovat laadultaan tark-
koja seké kirjassa kéytetty paperi on laadukasta, jolloin kuvat tulevat parhaiten esille.
Myos tekstin koko ja fontti sekd kuvien sommittelu oli oleellinen osa kirjan tyylin
kannalta. Kirjaan haluttiin myds muuta informaatiota, jotta keittokirjan hankkijat saa-
vat myo0s yrityksesta oikean mielikuvan.

3.2 Markkinointiviestinta

Yrityksen keskeinen toiminto on markkinointi ja ilman viestintaa ei voi olla markki-
nointia. Tehokkaan markkinointiviestinnan edellytyksena on, ettd markkinointivies-
tinnén keinot ja niiden tarjoamat mahdollisuudet ovat tiedossa seka ndita keinoja osa-
taan kayttdd oikealla tavalla. Yhdistelemalld eri valineitd, kuten mediaa ja suora-
mainontaa, voidaan saavuttaa oikeanlainen ja toivottu lopputulos. Kuitenkaan kysy-
mys ei ole vain viestintdkanavien valinnasta, vaan yhta paljon merkitsee sanomien
muotoilu sek& oikea aikataulu. Ndma kaikki yhdessa muodostavat markkinoinnin ko-
konaisviestinnan. (Siukosaari 1999, 14-15.)

Viestinnan avulla yritys voi kertoa itsestdan, tuotteistaan ja palveluistaan sek& toimin-
nasta asiakkaille sek& muille sidosryhmille. Markkinoinnin keskeiset tehtdvat ovat
tiedottaa nykyisille ja mahdollisille asiakkaille organisaation keskeiset piirteet, toi-
minnot ja tuotteet seka palvelut. Markkinoinnin tehtavand on myos kohdeasiakkaiden
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vakuuttaminen, ettd tarjottava palvelu ratkaisee asiakkaan ongelmat tai tyydyttaa asi-
akkaan tarpeet paremmin kuin kilpaileva palvelu. Viestintd on myods keino muistuttaa
nykyisid ja uusia asiakkaita palvelun olemassaolosta ja kannustaa asiakkaita ostamaan
tai kayttamaan palveluita. Esimerkiksi Keittokirjaa markkinoidessa markkinoidaan
samalla Ravintola Tallia ja muistutetaan asiakkaita myos kayttdmaan ravintolan palve-
luita. Viestinndn avulla yllapidetddn kontaktia nykyisten asiakkaiden kanssa sek& sy-
vennetéan asiakassuhdetta. Asiakkaille voidaan tiedottaa tulevista uutuuksista ja tarjo-
uksista seké opastaa asiakkaita kayttdmaan palvelua. Markkinointiviestinnan erilaisia
viestintdtapoja voi olla henkilokohtainen myyntityd, mainonta, myynninedistdminen,
suhdetoiminta sek& opasmateriaali. Keittokirjaa voisi pitd4 jonkinlaisena mainonnan
valineend sek& opasmateriaalina, silla Kirjassa kerrotaan myos ravintolasta informaa-
tiota. (Ld&msa & Uusitalo 2002, 116.)

Viestinndn merkitys korostuu silloin, kun asiakkaalla ei ole aikaisempaa kokemusta
palvelusta, joten odotukset rakentuvat vahvasti asiakkaan vastaanottamaan markki-
nointiviestintddn. Markkinointiviestinnan tarkeimpia tehtavid ovat tiedonvalitys, seka
lupaukset siitd, millainen yritys on kyseessa ja miksi asiakkaan kannattaa ostaa palve-
lu. Nama lupaukset on lunastettava silloin, kun asiakas tulee yritykseen. Markkinoin-
tiviestinndssa tulee olla tarkkana, silla ei pida luvata mitédén sellaista, mité ei pystyta
toteuttamaan. (Lamsa & Uusitalo 2002, 119.)

Henkilokohtaisessa myyntitydssa palvelutyontekijat ovat asiakkaiden kanssa vélitto-
massé kontaktissa. Kontaktit tapahtuvat useimmiten kasvokkain, mutta joskus ne voi-
daan hoitaa puhelimitse. Henkilokohtaista myyntity6ta kaytetadn eniten yritysten vali-
sessa markkinoinnissa. Henkilokohtainen myyntityd toteutuu asiakaspalvelun muo-
dossa palvelujen markkinoinnissa. Esimerkiksi tavaratalossa, optikkoliikkeessa ja ur-
heiluvélineliikkeessa asiakaspalvelu on myyntityotd. (Lamsé & Uusitalo 2002, 117.)

Viestinta voidaan raataloida asiakkaan tarpeiden mukaisesti, joka onkin henkil6koh-
taisen myyntityon vahvuus. Kuuntelemisen taito on myyntityon tarkeimpié elementte-
ja. Kuuntelemisen suurin ongelma on, ettd ihminen ei keskity toisen nédkdkulmaan.
Myyjén ja asiakaspalvelijan on hyva muistaa, ettei tarkedd ole puhuminen vaan téarke-
ampéad on kuunnella aidosti asiakasta. Ilman kuuntelemisen taitoa asiakkaan ja myyjan
valille ei voi muodostua keskustelua ja ilman keskustelua myyjan on hankalaa saada

kasitysté asiakkaan tarpeista. Vuoropuhelun avulla molemmat osapuolet voivat esittaa
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rohkeasti kysymyksid ja saada vastauksia heitd askarruttaviin asioihin. (Ldmsa & Uu-
sitalo 2002, 117.)

Mainonta on yksi markkinointiviestinnan osa-alue. Mainonta kohdistuu suurelle jou-
kolle ja siind pyritddn saattamaan perille myyntisanomia, vaikuttamaan mielipiteisiin
ja aikaansaamaan ostoon johtavaa toimintaa. Mainonta on maksettua viestintag, jota
julkaistaan joukkoviestintavalineissa tai muuten usealle vastaanottajalle samanaikai-
sesti. Viimeaikoina on alettu panostamaan tarkemmin tdsmennettyyn mainontaan suu-
rien joukkojen sijaan. Pisimmille vietyna kohdistamisessa on kyse yhdelle ihmiselle
viestimisesta eli suoramainonnasta. Osoitteelliset suorapostitukset ja telemarkkinointi,
kuten puhelin ja sdhkoposti, ovat suoramainonnan valineitd. Tietokannat, joita yrityk-
silla on nykyisista ja potentiaalisista asiakkaista ovat yleistyneet ja ndin mahdollista-

neet sujuvan markkinoinnin. (L&msa & Uusitalo 2002, 117.)

Mainosvalineiden eli eri medioiden avulla tavoitellaan suurta kohdejoukkoa. Jotta
sanoma saataisiin vastaanottajalle eli asiakkaalle mahdollisimman tehokkaasti ja ta-
loudellisesti, mainosvélineiden valinta taytyy tehdd tarkasti. Yhteismainontaa eli usei-
den mediamuotojen k&yttod suositaan useissa tapauksissa. Mainosvalineitd ovat sa-
nomalehdet, paikallis- ja ilmaisjakelulehdet sekd aikakauslehdet. Mainontaa nakyy
myos televisiossa, radiossa, elokuvissa, ulko- ja liikemainosvélineissa seka Internetis-
sé. (Kuluttajavirasto 2011.)

Internetin tarjoamat mahdollisuudet seka sen rooli lisaantyy markkinointiviestinnassa.
Sivu tai sivusto on mainonnan kannalta tarked peruselementti. Sivustoja voidaan hyo-
dynt&& viestinnassé eri tarkoituksiin, mm. niilld voidaan herattdd asiakkaiden tietoi-
suutta palvelusta seka herattdd mielenkiintoa palvelua kohtaan. Liséksi sivujen kautta
voidaan Vélitt4a tietoa ja antaa ohjeita palvelun kaytosta. Internetin etuna on raataloin-
nin mahdollisuus: sivujen kautta asiakas voidaan saada kokeilemaan palvelua ja jokai-
selle asiakkaalle voidaan luoda erilainen, asiakkaan tilannetta vastaava tarjous. Liséksi
Internetin kautta asioiminen on vaivattomampaa, silla palautteen antaminen on valit-

tOmasti toteutettavissa, joka onkin Internetin vahvuus.(Ldmsa & Uusitalo 2002, 119.)

Markkinointiviestinnan tunnistettavuutta voidaan myds hdméaté. Markkinointiviestin-
nan keskeisend tavoitteena on madaltaa ihmisten kynnysta jollakin toimivalla tavalla
tehd& ostopéatoksia seka suostutella ihmiset tekemadn ostopéatdksid. Mainonnan ta-

voitteiden kolme paakohtaa ovat kuluttamiseen suostuttelu, tiedon jakaminen kulutta-
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jalle ja tuotteen selviytyminen kilpailusta toisten mainosten kanssa. (Kuluttajavirasto
2011)

Myynninedistaminen on joko henkilokohtaista tai valillista vaikuttamista mahdollisiin
ostajiin. Asiakkaisiin tai markkinointikanavassa toimiviin jalleenmyyjiin voidaan
kohdistaa myynninedistamistoimia. Myynninedistdmisen tavoitteita ovat mm. asiak-
kaan ostopédatoksen nopeuttaminen, asiakkaan kannustaminen kayttdmaan tiettya pal-
velua aikaisemmin, useammin tai enemman. Liséksi hiljaisina aikoina myynninedis-
tdmiselld voidaan pyrkiéd edistdmaan palvelun kayttdd. Vasta markkinoille tulevien
tuotteiden, palvelujen ja uutuuksien kohdalla asiakkaita yritetddn rohkaista kokeile-
maan ja tutustumaan uutuuteen. limaisnéytteet, kupongit, tutustumistarjoukset, lahjat
seka kilpailut palkintoineen ovat palveluyrityksille soveltuvia myynninedistamisen
menetelmid. (Ldms& & Uusitalo 2002, 118.)

Myynninedistdmisen tavoitteita voidaan tarkastella my6s kohderyhmittdin; oma
myyntihenkildsto, jalleenmyyjat seka kuluttajat ja yritysasiakkaat, silla jokaista osa-
aluetta tulee kehittad, jotta myyntikin voi kasvaa. Oma myyntihenkilostd kattaa myyn-
tijohdon, myyjat, myyntiedustajat, esittelijat, neuvojat jne. Oman myyntihenkildston
tulee mm. lisatd tuotetuntemustaan sek& kehittdd myyntitaitoaan. Myyntihenkiloston
tulee tuntea ja hallita esittelyaineisto ja -valineistd. Henkiloston tulee lisdksi perehtya
asiakastuntemukseen, uusien asiakkaiden hankintaan seké laajentaa jakeluverkostoa.
Myynnin lisaédminen ja kannattavuuden parantaminen on keskeisia tavoitteita alasta ja

asemasta riippumatta. (Idman 1993, 267.)

Myynninedistamisen kohdistuessa jalleenmyyjiin, tavoitteena on mm. uuden tuotteen
jakelukanavan saaminen, siséan ostoihin rohkaiseminen, tuoteuskollisuuden séilytta-
minen sekd myynnin kannattavuuden paraneminen. Lisaksi jalleenmyyjét kehittavat
samalla yrityskuvaa ja lisadvat mainontaan huomiota. Jalleenmyyjien tavoitteista osa
on samoja, mitd on myyntihenkiloston tavoitteina, mutta jalleenmyyjat panostavat
my6s myyntihenkiloston tuotetuntemuksen lisddmiseen sekd aktivoimaan myyméén
tuotteita. (Idman 1993, 268.)

Myynninedistdminen ja asiakkaan opastaminen kulkevat usein kasi k&dessa. Kun asi-
akkaat ovat mieltdneet uutuuden hyddyt ja tietdvat, kuinka tata esimerkiksi kaytetaan,

voi uuden palvelun tai tuotteen menekki lahted kasvuun. Asiakaspalveluhenkil6sto
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vastaa asiakkaiden neuvonnasta ja tatd neuvontaa voidaan tukea seka tehostaa kirjalli-
sella materiaalilla. Audiovisuaalisten opasteiden, kuten videoiden video-CD-romien
sekd web-pohjaisen opasteiden kayttd on yleistynyt. Markkinointiviestinnan avulla
asiakkaat saavat lisaa tietoa yrityksen tuotteista ja palveluista, mutta luotettavampana
tietoldhteend pidetddn “sosiaalista tietoldhdettd”, esimerkiksi toisten ihmisten koke-
mukset ja kuvaukset. Tarked, luotettava ja helppo tietoldhde on luonnollisesti l&heiset
tuttavat ja ystdvat. Monet hyodyntavét naitd muiden kokemuksia ennen tarke&é osto-
paatostd. Yritysten kannalta tdmé viestintd on hankalaa, silld he eivat pysty suoraan
vaikuttamaan viestien siséltoon. Yrityksen on hyva muistaa palvellessaan asiakkaita,
ettd jokainen néistd asiakkaista on mahdollinen viestin vélittdja muille potentiaalisille
asiakkaille. Paras tapa vaikuttaa suusanalliseen viestintadn on kohdella jokaista asia-
kasta ystavallisesti seké palvella hyvin. (Lamséd & Uusitalo 2002, 118-119.)

3.3 Teoksen kaytté markkinoinnissa

Aluksi teosta on markkinoitava, ennen kuin teos voi itse markkinoida. Silla jos kukaan
ei edes tiedad Tallin oman keittokirjan olemassaoloa, ei sitd luonnollisesti voida hyo-
dyntdd markkinoinnissa. Ravintola Talli kdytta4 erilaisia viestintad- ja markkinointi-
kanavia, kuten Internet ja sanomalehdet. Esimerkiksi sanomalehtimainoksessa, jossa
markkinoidaan pikkujouluja, voidaan mainostaa myos keittokirjaa lahjavinkiksi. Kir-
jaa voitaisiin markkinoida Mikkelin ammattikorkeakoulun, Ravintola Tallin Internet-
sivuilla sekd mahdollisesti koulutuslinjan promootiotapahtumissa ja erilaisilla mes-
suilla tai seminaareissa, joissa myynti onnistuu samanaikaisesti. Lisaksi Ravintola
Tallin asiakaskuntaa voidaan informoida suoraan asiakaspalvelutilanteessa Tallin keit-
tokirjasta ja kertoa, kuinka tdman voi hankkia itselleen. Myds ravintolan jalkiruokalin-
jaston pééatyyn voisi laittaa pienen mainoksen ja mallikirjan, josta jokainen voisi halu-
tessaan sita selailla ja tehda ostopaatoksen saman tien. Myynnin voi jarjestad ravintola

Tallin tiloissa, jolloin Kirja on helposti asiakkaiden saatavilla.

Teosta tullaan k&yttdamaan markkinoinnissa monella tapaa. Tallin edustajien toiveena
seka tavoitteena on saada laadukas teos, joka henkii Tallin arvoista ja asenteista. Ta-
voitteena on antaa ihmiselle positiivisia mielikuvia Ravintola Tallista sek& kertoa sa-
malla opiskelusta Mikkelin ammattikorkeakoulussa. Toivon, ettd Ravintola Tallin
keittokirja rohkaisisi asiakkaita tulemaan herkuttelemaan Ravintola Talliin tai kiinnos-
tunutta opiskelijaa hakemaan opintolinjalle.
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Tavoitteena on, etté keittokirjaa myydaan. Jotta myyntid voidaan tehdd, sitd on osatta-
va mainostaa ja markkinoida oikealla tavalla. Opinndytetyoni tavoitteena ei ole tehda
markkinointisuunnitelmaa, mutta toki mietin, kuinka kirjan eldaménkaari jatkuisi val-
mistumisen jélkeen. Iké&vaa olisi, jos teos vain tehtéisiin, mutta sitd ei osattaisi hyo-
dyntdd mainonnassa ja markkinoinnissa. Toivon mukaan Kirja tavoittaa ravintolan
kanta-asiakkaat, satunnaiset vierailijat, potentiaaliset asiakkaat ja yritysasiakkaat seka

koulutusalasta kiinnostuneet.

4 TYON TILAAJAN TOIVEET

Tilaajan, eli Ravintola Tallin henkilékunnan, toiveiden ja ajatusten kartoittamista kut-

sutaan ns. esitutkimusvaiheeksi. Kartoituksen pohjana kéytin ihmiskeskeisen palvelun

nékodkulmaa.
SUUNNITTELU
TAPAAMINEN
KARTOITUS
EHDOTUS
VAHVISTUS
ASIAKKAAN
TYYTYVAISYYDEN

VARMISTAMINEN

KUVA 1. Palvelun nakdkulma (Idman 1993, 121)

4.1 Palvelun nakokulma

Pitkajannitteessd myyntity6ssé tai tdssa tapauksessa minun tavoitteenani oli saada
asiakas, eli Talli, sitoutumaan tdhan projektiin ja osallistumaan aktiivisesti toteutuk-
seen. Vaikka en myynyt talle yritykselle mitéén, oli minun osattava ottaa selville tilaa-

jan tarpeet ja edetd tyodssani loogisessa jarjestyksessa. Ihmiskeskeisyys ilmenee siten,
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ettd minun painopistealueena oli tarvekartoitus (Kuva 1), jonka pohjalta 1ahdin ty6ta
tekemdan. (Idman 1993, 120-121.)

Esitutkimusvaiheessa tuli olla tiiviissd yhteistydssd asiakkaaseen, tdssa tapauksessa
Ravintola Tallin henkilékuntaan sek& muihin mahdollisiin avustajiin. Aluksi tietenkin
taytyi paattad, ketkd olivat mukana suunnittelutiimissé. Jarjestin suunnittelupalavereja
ja néiden lisaksi jérjestin myos vélikatsauksia, jolloin oli hyva ilmoittaa vaadittavista
muutoksista ja/tai lisayksistd. Annoin tyon edetessa erilaisia ehdotuksia, joista tyotii-
mi, eli palvelupaallikké Minna-Mari Mentula, keittiomestari Jukka-Pekka Riipinen,
ravintolapaallikké Merja Holtté sekd asiakaspalveluvastaava Henna Liukkonen sanoi-
vat oman mielipiteensd. Mielipiteiden perusteella aloin tehda paatoksia, jotka tyotiimi
vahvisti (Kuva 1). Vahvistuksen jalkeen pyrimme siihen, ettei tarpeettomia muutoksia

enaa tehda — esimerkiksi valittuja annoksia ei tultu enda suuresti muokkaamaan.

Otin suunnitelmissani ja toteutuksessa tyoryhmaldisten mielipiteet huomioon. Annoin
ideoita ja esimerkkejd omista ndkemyksistani eri osa-alueilla. Paatokset tehtiin etsi-
maélla paras vaihtoehto esitettyjen joukosta. Ryhma oli pitkalti yksimielinen. Lisaksi
etsittiin erilaisia vaihtoehtoja ja niistd teimme kompromisseja, joten saimme parhaan

lopputuloksen, esimerkiksi ulkoasua mietittdessa.

4.2 Tilaajan tarpeet ja vaatimukset seka ideointivaihe

Ideointivaiheessa kavin tyéryhman kanssa muutamaa esimerkkié lapi. Selasimme eri
kirjoja seka lehtisia esimerkiksi Savo Ala Carte oli yksi tarkastelun kohde. Katsoimme
eri vaihtoehdoista lapi, millaisia asioita ja elementteja emme halua kirjaan ja vastaa-
vasti, mité ideoita voidaan hyddyntaa tyossa. Lahinné kuvat ja kuvanlaatu oli tarkeim-
pid asioita kirjaa suunniteltaessa. Lisaksi tarkastelimme reseptien ja kuvien sommitte-

lua ja asettelua.

Suunnittelupalavereja pidimme aivan alussa, jolloin tapasimme palvelupaéllikkd Min-
na-Mari Mentulan kanssa kahdestaan ja mietimme alustavasti suuntaviivoja ja Kir-
jasimme ajatuksia muistiin. Seuraavalla kerralla Mentulan lisaksi osallistui keittiomes-
tari Jukka-Pekka Riipinen, jolloin mietimme tarkemmin tyon tavoitteita ja keskuste-
limme mahdollisista annoksista. Olin myds sahkdpostiyhteydessd Mentulaan, joka

kerasi tietokoneeltaan suosituimpia ja myydyimpid annoksia, joiden perusteella mei-
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dan oli helpompi paatta keittokirjaan tulevia resepteja. (Mentula 2011.) Sahkdposti oli
kéteva tapa informoida ja kommunikoida. Palavereihin osallistuivat myos ravintola-
paallikon Merja Holtta sek& asiakaspalveluvastaava Henna Liukkonen. Selasimme
erilaisia keittokirjoja lapi sekd paatimme kirjaan tulevat annokset. Tastda minun oli

helppo lahted tyostaméaan resepteja.

4.3 Kokouksien merkitys ja kokoustaidot

Kaikkien osapuolien - seka puheenjohtajan ettd osallistujien - on valmistauduttava
neuvotteluihin huolellisesti valmistautuneena. Valmistautumisvaiheessa kiinnitetdén
huomiota kasiteltdviin asioihin ja mietitddn kuinka osallistujat huomioidaan. Hyva
neuvottelija hallitsee seké verbaalisen ettd ei-verbaalisen kommunikaation. Neuvotte-
lujen onnistumisen edellytyksena on se, ettd osallistujat ovat motivoituneita, avoimia
sekd myonteisesti asennoituneita jokaista osallistujaa seka kasiteltavaa asiaa kohtaan.
Miellyttdvassa ilmapiirissé ja hyvin asennoituneiden neuvottelijoiden kesken on help-
po tehd& vaikeita ja ristiriitaisiakin paatoksia. Nain péaatokset tehdaan ilman turhia
henkiléjannitteitd. (Kansanen 1999, 28-29, 44.)

Kokouksien ja palaverien merkitys oli tdssa opinndytetydssa etenemisen edellytykse-
néd. Palavereissa ja sahkopostiviesteissa ja -keskusteluissa tehtiin paatoksia, joiden
avulla kirjan valmistaminen eteni. Aktiivisuus olisi voinut olla jossain vaiheessa kaik-
kien osalta parempi, mutta toisaalta oli hyva, ettd pidimme suunnittelussa pienta tau-
koa, jolloin jokainen oli ns. pureskellut asioita itsekseen ja seuraavalla tapaamiskerral-

la suunnitelmat etenivat erittain hyvin.

Tapaamiskerroillamme muistelimme menneité vuosia sek& mieleenpainuvia annoksia.
Palaverien ilmapiiri oli melko leppoisa” ja siit4 johtuen keskustelukin harhautui van-
hoihin muistelmiin ja vaistamatta poikkesimme késiteltdvasta asiasta. Tapaamiskerto-
jemme aikarajojen vuoksi minun tuli ottaa puheenjohtajan rooli ja johdatella keskuste-

lu takaisin asiaan.

Informaation kulku sekd viestinté olivat tdrkeimmisté ja keskeisimmista asioista, silla
en voinut tehdd mitadan paatoksia itsendisesti. Kaytimme lahinnd séhkodpostia tapaa-
misten sopimiseen ja tapaamisissa keskustelimme ja kirjasimme ideoita muistiin. ltse

palaverien jarjestdminen loi omat haasteensa, silld jokaisella oli omat péivittéiset vel-
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voitteet seké tyot. Yhteydenpito onnistui onneksi sdhkopostitse, jolloin jokainen vas-
tasi askarruttaviin asioihin oman aikataulunsa puitteissa. Sahkopostiviestinnan ajoit-
taiset viiveet sain selvitettya henkilokohtaisella yhteydenotolla. Jos joku ryhmaldisista
ei paassyt palaveriin, hanta informoitiin joko henkil6kohtaisesti tai séhkdpostin vali-

tyksella.

5 ERILAISTEN KEITTOKIRJOJEN TUTKIMINEN

Tutkin erilaisia keittokirjoja eri aikakausilta mm. 1990-luvun alkupuolelta td4han pai-
vaan. Keittokirjat olivat viime vuosituhannen puolella isoja opuksia, joissa oli katta-
vasti ruoanvalmistusohjeita, kattausohjeita, suolaista, makeaa, kotiruokaa, juhlavam-
paa. Tuntui siltd, ettd kaikki mahdollinen tieto kalan perkuusta kakun koristeluun oli
mahdutettu yhteen kirjaan. Nykyisin keittokirjat ovat huomattavasti pienempid, sup-
peampia ja jotkut Kirjat on suunniteltu tietyn teeman tai raaka-aineen ymparille, kuten

parsan, suklaan tai Kreikka-teeman ymparille.

Lisaksi on yleistynyt keittokirjat, jotka kertovat samalla jostain ravintolasta tai peréti
useammasta ravintolasta. Esimerkkind mainittakoon teos Turku Lautasella. Kirjassa
on esitelty kymmenen eri ravintolan toimintaa, seka kirjaa varten kehiteltyja annoksia,
joiden valmistaminen onnistuu my®ds kotioloissa. Valokuvia on otettu myds muustakin
kuin ruuasta mm. Turun luonnosta eri vuodenaikoina, arkkitehtuurista sek& ihmisista.
Luulen, ettd kaikenlaisille Kkirjatyypeille 16ytyy kysyntadéd. Pienemmaét keittokirjat ovat
katevid, silla kuluttaja voi ostaa juuri sellaista tietoa, mité tarvitsee, mutta suuret kirjat
taas katevia kattavuutensa vuoksi. Teokset, joihin on yhdistetty esimerkiksi ravintolan
historiaa, voivat kiinnostaa myos niitd, jotka eivét ole ruuan valmistuksesta niin kiin-

nostuneita.

Keittokirjat ovat muuttuneet vuosien saatossa jonkin verran. Kiinnitin erityisesti huo-
miota kuvien ja tekstien suhteeseen. Taman pdivan trendi tuntui olevan se, ettd kuvia
on melkein enemman kuin tekstid, kun taas muutama vuosikymmen taaksepdin kuvilla
ei ollut niin suurta merkitysté. Silloin kuvia oli vahén, ne saattoivat olla mustavalkoi-
sia ja epéatarkkoja. Liséksi kuvia oli otettu monista ruoista yht4 aikaa, jolloin kuva
saattoi olla aukeaman kokoinen. Kuva sisalsi esimerkiksi kymmenien reseptien an-

nokset ja reseptien yhteydesséd oli ilmoitettu sivunumero, mistd kyseisen annoksen
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kuva l6ytyi. Taman aikakauden keittokirjoissa annokset olivat tarkasti sommiteltuja,
kuvat olivat huolellisesti otettuja sekd annoskuvien ja tekstin sommittelu oli tarkasti
mietitty. Kuva saattoi olla koko sivuin kokoinen, jolloin resepti oli aseteltu viereiselle

sivulle. Kuvan ollessa puolen sivun kokoinen, resepti oli sommiteltu samalla sivulle.

Ravintola Tallin keittokirjan avainsanoja ovat nykyaikainen, laadukas, toimiva, katta-
va sek& visuaalisesti viihdyttavé kokonaisuus. Kirja on kuviltaan ja sommittelultaan
nykyaikainen ja kaytetyt materiaalit ovat laadukkaita, kuten paperi ja painotyon jalki
on laadukasta. Toimivan kirjasta tekee kirjan koko, silla sivujen koko on sellainen,
ettd aukeama kest&a auki tyopoydalla ruokaa valmistettaessa. Kirja on reseptien seka
muun informaation osalta kattava. Kirjassa kerrotaan hieman tarinaa, mista tietyt an-
nokset ovat saaneet alkunsa tai kuinka Ravintola Tallin toiminta vaikuttaa annosten
vaihteluun ja kehittelyyn. (Liite 4, s.3-5.)Visuaalisesti viihdyttava Kirja on selked, joh-
donmukainen ja kuvat ovat monipuolisia, mutta ei liian sekavia ja tyyli ei eroa toisis-

taan kuitenkaan liikaa.

6 KIRJAN SISALTO

6.1 Reseptien alkupera

Kirjaan valittavat reseptit koostuivat a la carte ruoista - alkuruoka, paaruoka ja jalki-
ruoka. Liséksi valitsimme joitakin kahvitustuotteita seka tilausravintolan annoksia.
Ravintola Tallin henkildsto halusi, ettd keittokirja kertoo samalla myds Tallin toimin-
nasta ja opiskelijoiden mahdollisuuksista, joten valitsimme joitakin opinnaytetdita
seka projekteja, joista poimimme parhaimmiston. A la carte annosten valinnan suoritti
padsaantoisesti Jukka-Pekka Riipinen silla han tietda ja tuntee annokset sekd reseptit
parhaiten. Han osasi kertoa, mitkd annokset ovat toimivia sekd maukkaita. (Riipinen
2011.) Tarkastelimme Riipisen valitsimia annoksia ja annoskokonaisuuksia yhdessa ja
kaikista annoksista olimme yksimielisid. Joitakin lisayksia tuli vield, mutta lopullinen

kirjan sisélto tuli kasaan melko nopeasti.
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6.2 Valitut reseptit

Lukuisten hyvien annosten seka reseptien joukosta muokkautui keittokirjan sisalto.
Keittokirjaan valittujen annosten tyyli oli vaihtelevia — osa oli tuttua kotiruokaa ja osa
taas oli vahan erityisempiin tilaisuuksiin soveltuvaa. Tata halusimme myos Kirjaan,
silla ndista Ravintola Tallin tarjonta koostuu; arkisemmasta lounasruoasta ja juhlavas-

ta tarjottavasta. Seuraavaksi on luettelo valituista annoksista.

”Arkisempaa apetta”

Tallin lohikeitto

Haukimurekepihvit

Tallin muhevat lihapullat

Jauhemaksapihvit

Suosituksista: Kanaa ja paahdettuja hedelmié

Kasvisannos: Auragratinoitua punajuurta

”Herkutellen ja juhlien”
Alkuun

Tallin tattikeitto
Maa-artisokkacappuccinokeitto
Kylmésavulohituorejuustotorni

Hérké&carpaccio

Paaruoka

Suppilovahverotagliatelle

Sorsanrintaa puolukka-timjamikastikke
Sitrusglaseerattu Hauhalan hanhiconfit
Kuorrutettu kanaleipa
Hapankorppuleivitettyd kuhaa
Savustettua Saimaan ahventa

Viskiharkaa Tallin tapaan



Jalkiruuat
Mutakakku a la Talli
Paahtovanukas
Mustaherukkasorbetti

Basilikajaatelo

Tilausravintolan antimia
Tillimarinoidut muikut

Maajussin chorizo-perunasalaatti
Yrttijuustokuorrutettua haranselystéa
Piparkakkujaatelo

Vadelmia ja sabayon-kastiketta

Opinnaytetoita/projekteja, tutkien, kehittéen, kokeillen, innovoiden

Opinnaytetyd/ Salakapakka
Savariinikakku

Opinnayte/ Leivoskisa
1. Salmiakki-valkosuklaaleivos

2. Karpalovalkosuklaaleivos

Opinnaytetyd/ Ala carte-lista - Antti Myllys
Porotartar

Lampaankaretta

Petit Fours & la Talli

Opinnayte/ Kreikkalainen lounasteema
Halloumikas rucolasalaatti

Moussakaa

Jogurttikakku

18
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Projekti/Ekoneum
Omena-leipéjuustosalaattia

Kylmésavuhaukikakku

Kahvila/kahvitustuotteet
Porkkanakakku
Rieskawrap kana- ja kasvistaytteella

Pinaatti-juustopiirakkaa

6.3 Kuvien kartoitus

Kun olimme tyéryhmén kanssa valinneet alustavat kirjaan tulevat annokset, aloin
kéyda jo tietokannassa olevia kuvia lapi. Se osoittautui todella haastavaksi, silld Ra-
vintola Tallin tietokannassa oli paljon kuvia, mutta suurinta osaa kuvista ei ollut ni-
metty mitenkdén. Selasin kuvia ja kaikki kuvat olivat keskendan hyvin eritasoisia, silla
kuvat oli otettu eri kuvaajan toimesta, eri paikassa ja erilaisilla laitteilla. Osa kuvista
olisi kelvannut sellaisenaan suoraan kirjaan, mutta jotkin hyvélaatuiset kuvat eivat
tdésménneet siihen, mitd annoksia olimme kirjaan valinneet. Pidimme Minna-Mari
Mentulan kanssa nopean palaverin, jossa paadyimme siihen, ettd kaikki annokset ku-
vataan Kirjaan uudestaan, jotta yleisilmeesta tulee yhtendinen ja kuvien laatu on tasai-
nen, yht4 poikkeusta lukuun ottamatta. Ainoa aikaisemmin otetuista kuvista, jota tu-
limme kayttamaan, oli savariinikakku. (Liite 4, 5.34.)

7 TYON TOTEUTTAMINEN

7.1 Tuotekehityksen kulku

Opinndytetyoni oli 1&hinnd projekti, jonka p&avastuu oli minulla. Projekti siit4 syysté,
ettd tdhan tyohon osallistui moni muukin henkild. Minun tuli suunnitella ja ottaa sel-
ville, mit4 asioita tdytyi huomioida keittokirjaa tehtdessa. Lisaksi minun tuli vieda
projektia eteenpdin. Tyonani oli varmistaa, etta projekti etenee loogisessa jarjestykses-
sé. Paatosvalta oli tyoryhmalla ja minun tehtavénani oli esittad erilaisia vaihtoehtoja ja
ideoita. Minun tuli koota kaikki ideat, suunnitelmat ja toiveet yhteen. Néihin siséltyi
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reseptien maara, kuvien laatukysymykset, tekstien sisaltd, grafiikka ja sommittelu jne.
Tulin tarvitsemaan monta henkilda tekemaan yhteisty6td kanssani: annosten valitsija-

raadin, annosten teossa auttaja, valokuvaajan, graafikon seka kirjapainon.

Keittokirjan siséltd, ulkoasu ja koko valittiin yhteistydsséd Ravintola Tallin henkil6-
kunnan kanssa, joten palavereja taytyi jarjestad melko monta. Eri palaverit késittelivat
tiettyd aihepiirid ja tavoitteena oli saada mahdollisimman monipuolinen ja toimiva
kirja. Pohdittavia ja péatettavia asioita olivat mm. kirjaan tulevat reseptit ja niiden
lukumaara, reseptien ulkoasu seké kirjan ulkoasu, tekstin maaré ja sisaltd. Lisaksi Kir-
jan sivujen maara oli suoraan verrannollinen Kirjapainon hintaan, joten sekin taytyi
keskustella ja miettia, kuinka saadaan kaikki mahdutettua tiiviiseen, selke&an ja jarke-
vaan muotoon. Lisaksi oli pidettavd valokuvauspéivia, jolloin valmistettiin kirjaan
tulevat annokset. Valokuvauspéivia edeltaville esivalmistelupaiville sekd kuvauspéi-
vid varten oli tilattava tarvittavat raaka-aineet seka koristeet, suunniteltava kuvausre-
kvisiittaa. Lisdksi reseptien paikkansapitavyys oli kéytava lapi keittiomestari Riipisen
kanssa. Resepteja tuli muokata siten, ettd ne onnistuvat ”’kotikonstein” kotoa l6ytyvilla
laitteilla. Ravintola Tallissa kéaytetddn Metoksen SCC:ta (SelfCooking Senter) ja har-
valta sellainen on kaytossa kotoa. Reseptit ovat alun perin tehty siten, ettd valmistuk-

sen oletetaan tapahtuvan Ravintola Tallissa.

SelfCooking Senter on kypsennyskeskus, jossa on monia erilaisia automaattisia kyp-
sennysohjelmia. Metos SelfCooking Center on helppokayttdinen kypsennyskeskus,
jossa ruoka valmistetaan ilman késisaatoja. Laitteessa on valmiit kypsennysprosessit,
joten laite huolehtii kypsennystavasta. Kayttaja tarvitsee vain valita tuote ja halua-

mansa loppulaatu. (Metos 2011.)

Resepteissd oli kiinnitettdva juuri kypsennysmenetelmiin huomiota. Reseptit tuli
muokata sdhkduunille sopivaksi, jotta lopputulos olisi hyva. Tarkkana oli oltava ennen

kaikkea lampdtilan ja ajan suhteessa.
7.2 Reseptien kehittdminen ja muokkaaminen
Reseptien lapikdymisen aloitin tulostamalla Aromi-ohjelmasta kaikki saatavilla olevat

reseptit. Kaikkia en kuitenkaan l6ytdnyt Aromin tietokannasta, joten resepteja tuli
kayda lapi kokki Heidi Kontion seka keittiomestari Jukka-Pekka Riipisen avustuksel-
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la. Jotkin reseptit olivat ohjeistusosioltaan aivan liian pitkid, joten niitd tuli muokata
tilvilmpadn muotoon. Aromi-ohjelmassa on lisédksi kaikki raaka-aineet merkitty
grammoina ja kiloina, esimerkking lohikeiton ohje (Liite 3), joten muunsin reseptit
deseiksi seké kappalemaariksi (Liite 4, s.6-48). Apunani tassa reseptien muokkaukses-
sa kaytin www-sivustoa, finelid, josta I0ytyy raaka-aineiden painot. Tatd sivustoa
olemme kayttaneet opintojemme aikana muissakin tehtévissa ja tilanteissa. Muutosten
jalkeen kédvimme keittiomestari Riipisen kanssa reseptit lapi ja paatimme, ettd kuvat-
tavat annokset tehdadn kyseisten ohjeiden perusteella, jolla varmistamme reseptien

toimivuuden.

Kun olin saanut valmiiksi kaikki olemassa olevat reseptit, aloin etsid ohjeita, jotka
viela puuttuivat. Osa resepteista 10ytyi kansioista, esimerkiksi markkinointiassistentil-
ta Henna Liukkoselta. Muutamat reseptit 16ytyivat Jukka-Pekka Riipisen kansioista
sekd Heidi Kontion opinndytetydstd. Nama I0ytyneet reseptit, jotka eivét olleet Aro-
mi-ohjelmalla, lis&sin Aromi ohjelmaan ja tarkastutin vield Jukka-Pekka Riipiseltd,

ettd ohjeet olivat toimivat.

Reseptien muokkaaminen oli yllattavan aikaa vievéaa seké tarkkaa. Ohjeosiot oli myos
kirjoitettava melkein uudestaan jokaiseen reseptiin. Ohjeiden kirjoituksen tukena kay-
tin muutamia reseptikirjoja ja kaytin myds omaa osaamistani, jotta tydvaiheet tulisivat

mahdollisimman luonteviksi.

7.3 Valokuvaaja

Valokuvaajan I6ytdminen oli haasteellista. Lahetin useammalle yritykselle seké yksi-
tyiselle valokuvaajalle tarjouspyynnon. Kerroin tyon luonteesta ja osa innostui projek-
tista. Hinnat vaihtelivat kuitenkin 1000 eurosta 3000 euroon, joten p&&adyin tutkimaan
asiaa tarkemmin. Aloimme keskustella Tallin henkilokunnan kanssa, kuinka resurssit
riittdvéat ja aloin pohtia muita vaihtoehtoja. Kyselin ystaviltani, tuntisivatko he ketéén
ja muutama hyva harrastelija-valokuvaaja 10ytyi tata kautta. Ongelmaksi koitui vain
Y-tunnuksen puuttuminen, eikd kukaan suostunut taysin korvauksetta tulemaan. Jos-
sakin vaiheessa keskusteluihin tuli mukaan graafikko Jesse Haaja, joka on valokuva-
uksen ammattilainen seké tiiviissa yhteistydssd Mikkelin ammattikorkeakoulun kans-

sa. Han sek& Haajan yhteistyokumppanit lupautuivat osallistumaan projektiin.
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Pidimme palaverin, johon osallistui palvelupééllikké Minna-Mari Mentula, ravintola-
paallikkd Merja Holtta, markkinointiharjoittelija Jonna Orava seka graafinen suunnit-
telija Jesse Haaja. Kasittelimme kirjan ulkonakdon liittyvié asioita sekd keskustelim-
me valokuvauksesta. Paatimme valokuvauspdivan jo seuraavalle viikolle (vko.42),

joten minun seuraava vaiheeni oli raaka-aineiden tilaaminen ja reseptien hiominen.

7.4 Kuvauspaivat ja niihin valmistautuminen

Ravintola Talli ké&yttdd kotimaisia, mahdollisesti luomua seké l&hiruokaa, joten raaka-
aineina kdytimme niit4 raaka-aineita, joita Talli entuudestaankin kayttada. Tein tarve-
laskennan yhteistydssa Merja Ylosen kanssa Aromi-ohjelmalla. Aromi on Ravintola
Tallin ohjelma, jonne voi tehda reseptejd ja jonka kautta raaka-aineet tilataan. Tein
ensin siis tarvelaskennan, jossa nékyy tilattavat tuotteet tuoteryhmittain. Seuraavaksi
Heidi Kontio kévi listan l&pi ja tilasi tarvittavat tuotteet. Jotkin raaka-aineet puuttuivat
ja joitakin ei ollut saatavilla. Namé tuli hankkia muualta, kuten torilta ja elintarvike-

kaupoista.

Tein raaka-ainetilauksen siten, ettd kaikki tarvittava tuli kuvausviikon maanantaina,
eli 17.10.2011. Kuvauspaiviksi valittiin torstai ja perjantai (20.10-21.10.2011), joten
minulla oli alkuviikko (17.10-19.10.2011) aikaa valmistella kuvattavia annoksia, kak-
kuja, leivonnaisia jne. Tein itselleni aluksi suunnitelman maanantain esivalmisteluista
ja suunnittelin hieman tygjarjestysta ja kuvausaikataulua. Paivat olivat pitkid ja hekti-
sid. Lisdjannitysta toivat puuttuvat raaka-aineet. Maanantai-iltana suunnittelin tiistain
esivalmistelut ja tiistai-iltana keskiviikon valmistelut. Tietyt valmistelut jétin torstaille

ja perjantaille, eli kuvauspaiville.

7.5 Annosten valmistus ja kuvaus

Aluksi sovimme, ettd Jukka-Pekka Riipinen avustaa minua annosten esillepanossa ja
valmistuksessa. Sain kuitenkin alkuviikosta kuulla, ettei Riipinen péase osallistumaan
kuvauksiin eika esivalmisteluihin. Onneksi kaksi opiskelijaa ennatti hetken avusta-
maan astioiden hankkimisessa ja annosten valmistelussa. Opiskelijoiden kanssa tyos-
kentely toi minulle vaihtelua — sain tydskennelld muiden kanssa — ja toisaalta se har-

joitti ohjaustaitojani.
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Tein itselleni annosten valmistuspaivékirjan (Liite 2), eli suunnitelman mina paivana
tulen tekemaan mitékin. Se oli vaativa tyovaihe, silld jokainen resepti oli mietittdva ja
kaytava lapi. Esimerkiksi esivalmistelut oli jarjestettava edelliselle paivalle, ennen
kuin suunniteltu annos tullaan tekeméan. Aikatauluni oli tiivis ja péivat olivatkin mel-
ko pitkia. Suunniteltu aikataulu osoittautui valilla haastavaksi, silld tiettyja raaka-
aineita, kuten esimerkiksi kylmdsavuhaukea ja karpaloita, en saanut raaka-aineiden
toimituksen mukana. Nama tuotteet piti etsia mm. torilta ja kaupasta. Muuttelin val-
mistusaikataulua tarpeen mukaan, mutta paasaantoisesti aikatauluni toteutui suunni-

telmien mukaisesti.

Otin valmistuksessa huomioon sen, ettd annokset tullaan valokuvaamaan. Pyrin Kyp-
sentamaan eri tavoilla ja menetelmilld, jotta annoksia koottaessa olisi erilaisia pintoja
ja vaihtoehtoja kaytettavissa. Esimerkiksi haukimurekepihveja paistoin sekd voissa
ettd Oljyssa siten, ettd sain erilaisia vaihtoehtoja pihvien pintaan. Tdma osoittautui
erittdin hyvaksi, silla kasasin haukimurekepihviannoksen kéyttden voissa paistettua
pihvid, jonka paistopinta naytti erittain kauniilta, mutta kuvassa se naytti aivan pala-
neelta. Onneksi minulla oli vaihtaa siihen vaaleammalla paistopinnalla oleva pihvi,
joka luonnossa naytti hieman haalealle, mutta toimi kuvassa huomattavasti paremmin

(Liite 4, s.7) kuin tummempi vaihtoehto.

Osa tuotteista ja annoksista taytyi valmistaa muutama péiva ennen kuvauksia, kuten
kakut, joissa oli kaytetty liivatetta ja jotkin taas tuli valmistaa kuvauspéivand, jotta
varit eivat kérsisi. Tutkin samalla tydohjeita ja raaka-aineiden maarad, kun valmistin
annoksia. Merkitsin saman tien reseptiin huomattuani puutteita tai virheitd. Haasteel-
lisinta oli tutkia lampétilan ja kypsennysajan suhdetta, silld resepteissa oli merkitty
tyoohjeeksi Metoksen SelfCookingSenterissé tapahtuva kypsennys, joka eroaa paljon
tavallisesta kotiuunista. Kypsennyksessa kaytinkin opetuskeittion sahkouunia, joka
vastaa eniten kotiuunia. Merkitsin kaytetyt lampdtilat seké ajat resepteihin ja joitakin

tuotteita valmistin viel& kotona tutkiakseni kypsennysté ja valmistusmenetelmié.

Kuvauspéivit olivat torstai seka perjantai ja teinkin molemmille péiville suunnitelman
kuvauksen kulusta (Liite 1). Annoin my6s valokuvaajalle oman kopion suunnitelmas-
ta, jotta hanen oli helpompi seurata paivan kulkua. Kuvaajana toimi Tommi Ulmanen
ja hantd avustivat Jonna Orava sek& Merja Holttd. Kuvasimme molempina pdivina eri

tiloissa, joten suunnitelman tuli olla sen mukainen. Minna-Mari Mentula tuli seuraa-
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maan kuvauksia ja antamaan oman toiveensa kuvien sisallostd. Keskustelimme, etta
taustana kdytdmme padsadntoisesti kangasta. Etsimme yhdessé erilaista rekvisiittaa,
kuten kankaita, luonnon materiaaleja, laseja, pulloja, servietteja, kalastusverkkoja jne.
Silitimme, asettelimme, sommittelimme, rypistelimme ja kokeilimme erilaisia ideoita.
Koko tyotiimilla oli selked ja yhtendinen kuva annosten sommittelusta ja taustoista.
Rekvisiitat toimivat erittain hyvin ja taustoja vaihdeltiin tiuhaan tahtiin. Se antoi keit-
tokirjaan eldvaisen lisan, silla jokainen kuva nayttéa erilaiselta. (Liite 3) Pyrin anta-
maan kuvaaja Tommi Ulmaselle toiveita, kuinka annokset kuvataan ja mitad kohtaa

annoksessa haluaisin tuoda esiin.

Torstain (20.10.2011) tavoitteena oli saada kuvattua suurin osa annoksista, joissa ei
hyodynnetty takkatulta ja tahti olisi silloin hieman nopeampi. Pyrin siihen, ettd aina
kun edellinen annos oli kuvattu, niin seuraava kuvattava annos olisi jo valmiina. Paa-
sinkin hyvin tavoitteeseeni ja ainoastaan yhden kerran kuvaaja apureineen joutui odot-
tamaan annosta. Kokosin annoksia eri tavalla ja erilaisille lautasille ja vadeille. Ravin-
tolapaallikké Merja Holtté ja Ravintola Tallin kokki Heidi Kontio avustivat myds an-
nosten esille laitossa. Joissakin annoksissa vaihdettiin lautasta ja kulhoa, jotta annok-

sen muoto tai varit paasivat paremmin esille.

Kuvausviikon perjantaille (21.10.201) jai vahemman annoksia, mutta annokset olivat
asettelultaan ja taustaltaan vaativampia. Aluksi kuvasimme annokset, joissa ei tultu
hyddyntdmaan takkatulta. Tarkeimmat kuvattavat ennen tulta olivat jaatelot seka sor-
betti. Paivan puolivélissa otimme takkatulikuvat ja loppupuolella kuvasimme ns. kah-
vipoytakuvan. Liséksi kuvasimme perjantaina henkilokuvat, jolloin paikalle tulivat
myos Tiina Kuismasen (nyk.Paappanen) ja Katri Naskali, joiden opinnéytetyosta tuli

kaksi reseptiéa.

Olin erittdin tyytyvainen kuvausten seka yhteistyén sujuvuuteen. Mielestani ideat toi-
mivat hyvin sekd olimme kuvaajan sek& suunnittelutiimin kanssa samaa mieltd som-
mittelusta ja asettelusta.

7.6 Kirjan muu sisalto

Kirjaan tuli muutakin tekstida kuin pelkét reseptit. Kéytetyt tekstit on koottu Minna-
Mari Mentulan (Mentula 2011.) sek& Merja Holtan (HOItta 2011.) vapaamuotoisesta
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haastattelusta, jolloin poimin avainsanoja, joiden pohjalta rakensin tekstin. Toimitin
tekstipohjan muokattavaksi Mentulan sahkopostiin, jossa pyysin tekemadn tarvittavia
korjauksia, lisayksia ja muutoksia. Tekstin muoto ja maard pysyi samana, muutamia
muutoksia lukuun ottamatta. Liséksi koulutusjohtaja Tuija Pesonen (Pesonen 2011.)
toimitti omat alkusanansa minulle sdhkopostitse, joita muokkasimme vielda Minna-
Mari Mentulan kanssa sdhkopostien valityksella lopulliseen muotoon. Pyysin vield
Mentulalta vahvistuksen tekstin sisallosté ja hyvaksynnan jalkeen toimitin tekstit Jesse
Haajalle séhkdisesti. Haajan oli helppo viestista poimia tekstit oikeille kohdille (Liite

4, s.3) ja jatkaa sommittelua.

Oikoluin reseptit ja tydohjeita suomen kielen ja viestinnan lehtorin Malla Etel&dp&én
kanssa, jolloin katsoimme tarkeimmat kohdat, joita tuli muokata. Vaikeinta oli 16ytaa
oikea kirjoitusmuoto tuotemerkeille, kuten esimerkiksi “aurajuustolle”. Lisdksi otin
selvad sdhkopostitse Valiolta, saadaanko keittokirjassa kéyttad kyseista tuotemerkkié
vai tulisiko meidan kayttaa ns. yleisnimitystd, sinihomejuustoa. Otin yhteytta Valion
markkinoinnista vastaavaan Rauno Hiltuseen. Kerroin opinndytetyostani ja kerroin
heidan tuotteensa Kirjoitusmuodon olevan: Valio AURA® sinihomejuusto, joka on
sama, kuin Valion Internet-sivuilla. Minulle vastasi tuotep&éllikké Annamari Lammi
(Lammi 2011), joka antoi luvan kayttaa tuotemerkkid, kunhan se oli kirjoitettu kysei-

sessd muodossa.

8 TIEDOSTOISTA KIRJAKSI

8.1 Graafinen suunnittelu ja sommittelu

Graafisesta suunnittelusta ja sommittelusta vastasi Jesse Haaja. Tapasimme Haajan
kanssa muutamia kertoja. Kuvauspéivien jalkeen kuvaaja Tommi Ulmanen toimitti
kuvat Jesse Haajalle ja mind puolestani vein reseptit Haajan toimistolle. Samalla ka-
vimme Haajan kanssa kuvat kertaalleen 1&pi ja yhdistimme kuvan ja reseptin, jotta
Haajan olisi helpompi jatkaa tydskentelya. Toimitin my6s muut kirjaan tulevat tekstit,

jotta Haaja pystyi sommittelemaan kirjan lopulliseen muotoonsa.

Jesse Haaja toimitti oikolukuverson séhkoisesti. Saimme kirjasta ensin yhden oikolu-

kuversion, johon tehtiin tarvittavat muutokset ja korjattu versio viel& oikoluettiin en-
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nen kirjapainoon menoa. Kaévimme Minna-Mari Mentulan, Jonna Oravan sekéd Johan-
na Ré&sédsen kanssa reseptit kohta kohdalta Iapi, jotta kirjoitusvirheet ja virheelliset
sanamuodot saatiin minimoitua. Hioimme tiimin& reseptien ulkoasun kuntoon, tarkis-
timme Kirjoitusvirheet seka puutteet. Sommittelu oli melko haastavaa, silla Kirjan si-
vulle tuli mahtua resepti ja kuva. Kirjoituksen fontin taytyi olla yhtendinen ja riittdvan
suuri, mutta kirjan sivujen seka valokuvien halutun koon ja reseptien laajuuden vuoksi

kéytetyn fontin suuruudesta jouduttiin tinkim&an. Yhteisty6 toimi hyvin.

8.2 Onko kirjalla myyntimahdollisuus?

Ravintola Tallin keittokirjalla on mielestéani hyvat myyntimahdollisuudet. Ensinnakin
julkaisun ajankohta on erittain kaupallinen. Liséksi tdmé kirja kiinnostaa niin opiskeli-
joita kuin asiakkaita ja myos sellaisia kuluttajiakin, joille Ravintola Talli ja sen toi-
minta ei ole entuudestaan tuttua. Kuvat ovat laadukkaat ja reseptit vaihtelevia; Kirjasta
I6ytyy perinteisesta lohikeitto-ohjeesta juhlavampiin annoksiin. Kilpailua 16ytyy toki
aina ja tamén Kirjan tavoitteena ei ole pelkastdan myydda, vaan tuotosta tullaan hyo-

dyntdmaéan markkinoinnissa ja esimerkiksi yrityslahjana.

9 POHDINTA, PROSESSIN ARVIOINTI

Haasteita aiheutti mm. ryhméssé toimiminen, silld jokaisella tiimin jasenell& oli omat
tyot ja kiireet. Ongelmilta ei valtytty, mutta kaikki sujui lopulta hyvin ja kirja saatiin
valmiiksi ennen joulua. Onneksi informaatio kulki palavereiden liséksi sujuvasti sah-
kopostein. Yhteistyd Tallin ja minun vélilla oli joustava ja palvelupaallikké Minna-
Mari Mentula osallistui mielestani erittdin aktiivisesti mm. kirjan oikolukuun seka
rekvisiitan etsimiseen. Lis&jannitystd toi budjetti ja budjetin raameissa pysyminen.
Budjetti ja siita huolehtiminen oli Ravintola Tallin vastuulla, joten minulla ei ole tark-
koja tietoja kaytetyista varoista. Keittokirjan tuleva myyntihinta perustuu siis Ravinto-

la Tallin arvioihin ja paatoksiin.

Keittokirjan teko vaati monta tydtuntia suunnittelua seké palavereita. Lisaksi toteutus
vaihe oli erittéin tiivis annosten valmistuksesta kuvauksiin. Olen ylped siit4, miten

suoriuduin kuvausviikosta, sill4 olen painottunut enemman tarjoilijaksi, kuin ruoan
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valmistajaksi. Annoksista tuli mielesténi edustavan nakaisia ja liséksi reseptien toimi-

vuus takasi annosten hyvat maut.

Ravintola Tallin keittokirjasta tuli mielestani kattava ja hallittu kokonaisuus. Resepte-
ja laatiessani pyrin kayttdmaan kielessa yhdenmukaisuutta, jotta ohjeet olisivat saman-
tyylisid, johdonmukaisia sek& helposti ymmarrettavid. Joissakin keittokirjoissa on re-
septejd, joissa huomaa puutteita vasta sitten, kun alkaa valmistaa ruokaa tai leivon-
naista. Pyrin, ettei sellaisia ongelmia tullut tdhén kirjaan. Keittokirja tuli myos ole-
maan kooltaan sellainen, ettd se pysyy auki tyopdydélld ruokaa valmistettaessa. Ku-
vista tuli monipuolisia, mielenkiintoisia ja vaihtelevia, siita kiitos kuvaaja Tommi Ul-
maselle seka suuri kiitos Merja Holtélle, Jonna Oravalle sek&d Minna-Mari Mentulalle,
jotka vastasivat kuvaustilanteissa rekvisiitan hankinnasta, valokuvaajan avustuksesta

ja taustojen asettelusta.

Prosessi tuntui etenevan vélilla hitaasti, mutta kun saimme ns. pyorat pyoriméan ja
graafisen suunnittelijan Jesse Haajan mukaan prosessiin, alkoivat asiat edeté tiiviilla
aikataululla. Onneksi suunnitelmat ja alustavat ty6t oli tehty kutakuinkin valmiiksi,
joten kirja saatiin valmiiksi lyhyessa ajassa. Yhteydenpito ja kommunikointi toimivat
kaikkien kanssa hyvin.

Viimehetken muutoksien vuoksi keittokirja julkaistaan tammi-helmikuussa 2012.
Edessa ovat endé painotyot, jonka hoitaa Jesse Haaja. Liséksi tullaan jérjestaméan
virallinen lehdist6tilaisuus, jonka suunnittelee ja toteuttaa Ravintola Talli. Olen tehnyt
oman osuuteni tyostd, mutta autan viimeisen version tarkastuksesta, seka osallistun
lehdistotilaisuuteen ja julkaisujuhlaan. Lisaksi, jos ennen painoty6ta esimerkiksi Jesse
Haajalla tulee jotakin kysyttdvaa keittokirjan sisallostd, hoidan toki ne. Oikoluen vii-
meisimman vedoksen (Liite 4) Minna-Mari Mentulan kanssa, silla siitd 10ytyi vield
joitakin Kirjoitusvirheitd ja muutama kuva puuttui, mm. Antti Myllyksen henkilokuva.
Opinndytetytssani oleva ajatus markkinoinnista perustui siihen, ettd kirja julkaistaan
jouluksi 2011 ja jouluna tapahtuvaan myyntiin ja sen etuihin, mutta tuote kuin tuote
saadaan myymaan oikein kohdistetulla markkinoinnilla. Uskon ja toivon, ettd tamé
kirja markkinoi Ravintola Tallia vuosia. Koko tiimi teki suuren tyon ja kaikki vaivan-
nékd oli sen arvoista. Valokuvaajan, graafisen suunnittelijan sekd koko tyotiimin
omistautuminen ty6lle nakyy jo alustavasta versiosta, saati kunnes valmis kovakanti-

nen painotuore Kirja on késissa.
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Torstain kuvattavat annokset

Halloumikasta rucolasalaatti
Aurajuusto-mangokuorrutteinen kanaleipé
Jauhemaksapihvit

Suosituksista: Kanaa ja paahdettuja hedelmi&
Savustettu Saimaan ahvent

Tallin lohikeitto

Haukimurekepihvit

Tallin muhevat lihapullat

Kasvisannos: Auragratinoitua punajuurta
Tallin tattikeitto
Maa-artisokkacappuccino
Kylmésavulohituorejuustotorni
Hérkécarpaccio

Hapankorppuleivitettyd kuhaa
Moussakaa

Mutakakku a la Tali

Paahtovanukas

Pinaatti-juustopiirakkaa

Tillimarinoidut muikut

Maajussin chorizo-perunasalaatti
Omena-leipéjuustosalaatti
Kylmésavuhaukikakku

Sitrusglaseerattu Hauhalan hanhiconfit
Porotartar

Lampaankare
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Kuvattavat annokset - torstai



Perjantaina kuvattavat annokset
Salmiakki-valkosuklaaleivos

Petit Fours & la Talli
Piparkakkujaatelo

Basilikajaatelo
Mustaherukkasorbetti
Jogurttikakku

Sorsanrintaa puolukka-timjamikastikkeessa
Viskiharkaa Tallin tapaan
Suppilovahverotagliatelle
Yrtti-juustokuorrutettu haranselys
Vadelmia ja sabayon- kastike
Karpalovalkosuklaaleivos
Porkkanakakku

Rieskawrap kasvis- ja kanatdytteella
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LITE 2(1).
Valmistusaikataulu
MAANANTAL: klo. 8-19.30
Basilikajaatelo
Karpalo-valkosuklaakakku — Kiille puuttuu, tee perjantaina
Salmiakki-valkosuklaakakku
Mutakakku a la Talli
Mustaherukkasorbetti
Piparkakkujaatelo
Jogurttikakku
Paholaisen hillo (kanaleipaan)
Perunagratiini (Yrttijuustokuorrutettu haranselys)
Mureketaikina

TIISTAI klo.9.30-19.00
Paahtovanukas

Sienirisotto hanhelle
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Porkkanakakku (Muista ottaa kotipelti mukaan)
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Jauhemaksapihvit

Kylmésavuhaukikakku

Tallin muhevat lihapullat

Keité perunat chorizo-perunasalaattiin
Moussakan maitokastike

Tuorejuusto — Kylméasavulohitorniin

KESKIVIIKKO

Moussakaa — maitokastike valmis
Haukimurekepihvit

Tallin tattikeitto

Lohikeitto

Auragratinoidut punajuuret
Maa-artisokkacappucinokeitto
Chorizo-perunasalaatti — perunat keitetty

Porotartar



Petit Fours & la Talli

Héranfileecarpaccio maustumaan

Omena marinoitumaan leipéjuustosalaattiin
Héranfileecarpaccio pakkaseen

Muikut marinoitumaan
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LIITE3

Tallin lohikeitto- ohje Aromi versiona

MAMK
OPISKELI Reseptin tyﬁﬂhje 1312201
S 1
Tallim lohikeitto
£ annosta & 300 g
Saanto yhi: 2,800 KG (3,000 L)
Hinta: ATE MG
Reseptikija: LOUNAS-10
Valmistuslaite: WCC
Kust paikka: 5740
Tekija: MYLOM Muuttaja: HEOMNTIO
Pwm: 2332011 Muutospwm: 20.7 2011
Ei sowi:
Lisatieto:
F Ostopaino Kayttopainoe Raaka-aine Tydchje
0,800 KG 0,800 KG Lohikuutio, pakasie Freesaa pippurit, sipuli ja purjo kuumassa kattilassa. (tai
0.200 KG 0,200 KG Sipuli, kuorittu Voo lisda vesi kalaliemijauhe ja sucla.
0,002 K 0,002 KG Pippuri, musta, kokonainen Fun vesi kishuu lis3a perunat paloiteltuna Keita perunat
1.200 L 120 L Vesi kypsiksi Lisaa tilli ja kerma. Tarkista maku.
0010 L 0.010 L  Kalaliemijauhe Lisad nahatiomat lohikuutiot Huom! kuutiot saavat olla
0,300 KG 0,200 KG Kerma, rucka 15% |aktoositon  reilun kokoisia.
0,002 KG 0,002 KG Tilli, pakaste Kiehauta ja tarkista viela maku.3la keita!l!n!
0,002 KG 0,002 KG Suola, merisucla Huom! woit isatd makua keittoon antamaan valkowviinia
k 0,400 KG 0,400 KG Peruna, annosperuna kuoritbu tai sitruunaa.
raaka
Raakapaino yht: 3,018 KG Valmistushdvikki: 7,16 %
Saanto yhi: 2,800 KG (3,000 L) Jakeluhavikki: 14,29 %
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