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Taman opinnaytetyon toimeksiantaja on Etela-Pohjanmaalla, Koskenkorvan kylassa toimiva
maaseutumatkailuyritys Koskenkorvan Trahteeri. Tyon tarkoituksena oli loytaa uusia
vaihtoehtoisia ruokalajeja noutopdydan valikoimiin.

Taydellisen elamyksen saavuttamiseen maatilamatkailukohteessa vaikuttaa eri elementtien
yhteen sopivuus ja niiden kokeminen palvelutapahtumassa. Yrityksen yksi elamyksen
elementti on ruokaan liittyva tarinnallisuus. Opinnaytetydn teoreettisessa viitekehyksessa
elamyksellisyyden kasittely perustui Pinen ja Gilmoren (1999) elamyskolmio-malliin seka
Gustafssonin, Ostrémin, Johanssonin ja Mossbergin (2006) kehittdamaan FAMM-malliin.
Ruokalistan suunnitteluosiossa perehdyttiin ammattikeittion ruokalistasuunnittelun eri osa-
alueisiin. Ruokalistan suunnittelussa otettiin huomioon myds perinne-, trendi- ja lahiruokien
kayttd seka ruokien maustaminen yrteilla ja alkoholilla.

Opinnaytetyon toiminnallisen osuuden menetelmina kaytettiin yrittdjapariskunnan avointa
parihaastattelua ja oppilastydna yritykselle syksylla 2020 tehtya asiakastyytyvaisyyskyselya.

Lopputuloksena noutopdytaan Ioytyi uusia, mielenkiintoisia ruokalajeja lahella tuotetuista,
tutuista raaka-aineista, eri tavalla maustaen. Tarjottavien suunnittelussa otettiin huomioon
myos yrityksen liikeidea, kaytettavissa olevat resurssit ja asiakaskunnalta saadut palautteet.
Toimeksiantaja saa tasta opinnaytetyosta uusia vaihtoehtoja nykyisten tarjottavien rinnalle
ja muunneltavuutta noutopdydan tarjottaviin.

" Asiasanat: elamys, ruokapalvelut, elamysmatkailu, ruokalistasuunnittelu
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The client of this thesis is the farm tourism company Koskenkorvan Trahteeri operating in
the village of Koskenkorva in Southern Ostrobothnia. The purpose of the work was to find
new alternative dishes to the buffet selections.

Achieving a perfect experience in a farm tourism destination is influenced by the
compatibility of different elements and experiencing them at a service event. One element
of the experience is food-related storytelling. In the theoretical framework of the thesis, the
discussion about experientiality was based on the Pinen and Gilmore (1999) experience
triangle model and the FAMM model developed by Gustafsson, Ostréom, Johansson and
Mossberg (2006). The menu planning section explored different aspects of professional
kitchen menu planning. Additionally, the menu was designed by using traditional, trendy and
local dishes, as well as seasoning with herbs and alcohol.

The methods of the functional part of the thesis were an open pair interview with the
entrepreneur couple and a customer satisfaction survey conducted for the company in the
autumn of 2020 as a student work.

As a result, new, interesting dishes were found for the buffet from locally produced, familiar
ingredients, which were seasoned in a new way. The business idea of the company,
available resources and customer feedback were also taken into account in the planning of
dishes on the menu. This thesis work offers new alternatives to the client to be used
alongside the existing menus as well as modification ideas for the buffet dishes.

Keywords: experience, catering, adventure tourism, menu planning
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1 JOHDANTO

Sounio (2010, 24) kuvaa onnistunutta brandia aidoksi ja omaperaiseksi. Hanen mukaansa
se koostuu kahdesta osasta: ulkoisesti nakyvista asioista, kuten pakkauksesta ja sen
ulkonadsta, mutta myos sielusta, eli brandayksen kohteena olevan henkilon tai tuotteen
persoonasta, taustasta, historiasta ja kaytoksesta. Brandia voidaan laajentaa ulottumaan
kaikille elaman osa-alueille, ihmisiin, tuoteisiin, palveluun, taideteoksiin, maahan, kyliin tai
kaupunkeihin, kaikilla nailla voi olla oma brandi. Vahvan brandin rakentaakseen taytyy

uskaltaa olla erilainen ja samalla karsivallinen.

Brandi on kasitteena monitasoinen kokemus, jonka syntyminen edellyttaa aina
jonkinasteista tietoisuutta brandin olemassaolosta. Brandikokemuksen perustasolla
vaikuttavat brandi-, tuote- ja kuluttajakohtaiset seka sosiokulttuuriset tekijat. Useasti juuri
tuotekohtaiset tekijat saavat aikaan ensimmaiset ja vahvimmat kokemukset. Kuluttajan ja
brandin valinen suhde on mydés monimutkainen. Suhdetta voidaan verrata jopa ihmisten
valisiin suhteisiin. Brandi voidaan mieltda ystavaksi tai jopa rakkauden kohteeksi. Kaikkiin
brandeihin ei kuitenkaan kasva samanlaisia suhteita, vaan syvimmat suhteet brandeihin

syntyvat silloin, kun sen koetaan tukevan omaa identiteettia. (Puska 2012, 50.)

Puska havainnoi Kellerin (2003) mukaan, ettd kuluttajalle voi syntya brandikokemus
branditietoisuuden kautta. Kuluttaja muistaa ja tietdd brandin olemassaolon seka brandin
syntymiseen vaikuttaneet syyt. Toisaalta brandikokemus voi syntya myds sen tuomien
hyotyjen vuoksi. Hyodyt voidaan jakaa funktionaalisiin, symbolisiin tai kokemusperaisiin
hyotyihin. Esimerkiksi auto tyydyttaa ratkaisun kulkuongelmaan, mutta tietty merkki
tyydyttdaa symbolisen tarpeen. Luomuruoka vie nauttijaltaan nalan, mutta saattaa toimia

my0s oman identiteetin jatkeena. (Puska 2012, 19.)

Brandikokemus voi olla myos heikko, pienen pieni kokemus tai vahvimmillaan
kokonaisvaltainen elamys. Kokemusprosessit voidaan ajatella tapahtuvaksi kahdella eri
tasolla. Fyysiselld tasolla syntyvat heikommat ja vastaavasti henkisella tasolla
voimakkaammat kokemukset. Erivahvuiset tunnekokemukset koetaan taten edella

mainittujen valimaastossa. Kokonaisvaltainen — elamyksellinen — brandikokemus koetaan,
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kun  kokemusprosessissa yhdistyvat tunteet, aistit, ajatukset seka tunne

yhteenkuuluvaisuudesta. (Puska 2021, 50.)

1.1 Tyon tavoitteet ja rajaus

Taman toiminnallisen opinnaytetyon tyon tavoitteena on saada Koskenkorvan Trahteerin
noutopoydan tarjottaviin uusia ja maistuvia ruokalajeja, jolloin poydan tarjottaviin saadaan
muunneltavuutta eri tilaisuuksiin. Kasvisruokavaliotrendin kasvattaessaan suosiotaan
poytaan halutaan lisata esimerkiksi raasteita, salaatteja, kasviskeittoja ja -laatikoita.
Noutopdyta on perinteisesti ollut lihapainotteinen, joten erilaiset kana- ja kalavaihtoehdot
ovat poytaan tervetulleita. Jalkiruokien suhteen yrityksessa on suosittu erilaisia paistoksia
kahvin kera. Noutopdydan eri ruokalajien maaraa ei ole tarkoitus kasvattaa, vaan loytaa

tiettyjen tarjottavien tilalle vaihtoehtoja.

Perinteisesti yrityksen tarjottavilla on tarina kerrottavanaan. Taman tyon tarkoitus ei ole
rakentaa tarinoita eika keksia omaleimaisia nimia uusien ruokalajivaihtoehtojen ymparille.
Se jaakoon innovatiivisten yrittajien tehtavaksi. Tydssa ei myodskaan tulla rakentamaan eri
tilaisuuksien menukokonaisuuksia eika kiinnitetd huomiota taloudellisiin tai ravintoarvollisiin

seikkoihin.

1.2 Toimeksiantajan esittely

Opinnaytetyon toimeksiantajana on Koskenkorvan Trahteeri, joka on tunnettu kotoisen
erikoisista ruoistaan. Koskenkorvan Trahteeri sijaitsee limajoen kunnassa, Koskenkorvan
kylassa, noin 27 kilometria Seinajoelta lanteen, kuuluisan Koskenkorvan tehtaan "korvalla”

eli vierella.

Maatilamatkailukohteen Koskenkorvan Trahteerin ovat perustaneet tilan kolmas isantapari
Paivi ja Martti Koskenkorva vuonna 1997. Idea maaseutumatkailuyrityksesta syntyi Suomen
lityttyd Euroopan unioniin, kun tilalle haluttiin perinteisen maatalouden ohelle uutta
yritystoimintaa. Omaleimaisen yrityksen syntyyn vaikuttivat myos loistavat, maaseudulliset

ymparistotekijat seka isantaparin kekselias liikeidea. (Koskenkorva P. 2021.)
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Yritys toimii tilausravintolana, jossa jarjestetaan erilaisia perhejuhlia ja yritystilaisuuksia.
Erikokoiset bussiryhmat ovat myos lIoytaneet koskenkorvalaisen maaseutumatkailukohteen
pysahdys- ja ruokapaikakseen. Yrityksessa sijaitsee myos Koskenkorva Museo ja

kesaaikana jarjestetaan avoimia sauna- ja Jami-iltoja. (Koskenkorva S. 2021.)

Yrittajat ovat koko toimintahistoriansa ajan rakentaneet omanlaistansa brandia
maaseutumatkailun ja Koskenkorvan tehtaan, Koskenkorva-viinan ja kylan ymparille, tassa

he ovat vuosien saatossa onnistuneet erinomaisesti.

Kotikylan tuote, Koskenkorva-viina nayttelee isoa osaa toimeksiantajan brandissa. Vieressa
olevalla viinatehtaalla valmistuu etanolia useisiin tuotteisiin, joita Trahteeri hyoddyntaa
ruoanlaitossa laajasti. Perinteisen Koskenkorva-viinan lisaksi kaytdossa ovat mm.
Koskenkorva vodkat, yrttilikoori Valhalla. Ruokalistalle kuuluvat mm. kannikalat, joihin
kuuluu mm. Jallulohi, Koskenkorvaan hukkuneet onnelliset silakat seka kannimunat.
Salaattina on mm. vodkalla maustettu funktionaalinen kaalisérsseli. Jalkiruokana tarjoillaan

suuren suosion saavuttanutta Kossucottaa. (Koskenkorva S. 2021.)

Yrityksen slogan "Hyvaa ja Erikoosta” nivoutuu ruoan, tarinoiden ja elamysten ymparille.
Asiakaspaikkoja yrityksen ulkotiloissa on n. 100, jonka lisaksi Koskenkorva Museon tiloihin
sopii noin 30 ruokailijaa ympari vuoden. Kesaisin ruokaillaan ulkotiloissa. Koskenkorva
Museo palvelee ymparivuotisesti, mutta talviaikaan tilauspohjaisesti. Pihapiirissa on

kokoustila, jota voi hydédyntdad mm. yrityksien tilaisuuksissa. (Koskenkorva S. 2021.)

Yritysta ovat luotsanneet vuodesta 2018 pomoleidi Sari Koskenkorva ja seremoniamestari
Jaakko Koskenkorva. Yritys tyollistaa 2 - 3 henkilda talvisin osa-aikaisesti ja kesaaikana

taysiaikaisesti. (Koskenkorva S. 2021.)
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2 ELAMYKSELLISYYS

2.1 Elamyksellisyyden maaritelma

Elamys kasitteen, englanniksi experience juurien katsotaan ulottuvan 1960-luvulle, jolloin
Abraham Maslow kehitti vielakin kaytdssa olevan tarvehierarkian. Kehittyneimmalla tasolla
hierarkiassa on itsensa toteuttamisen tarpeet, johon katsotaan liittyvan kokonaisvaltaiseen
elamyksen saavuttaminen. Maslow (1964) kertoi elamyksen olevan huippukokemus,
Csikszentmihalyi (1975) puhui flow-kokemuksesta ja Abrahams (1986) toi esiin
epatavallisen kokemuksen. Tasta syysta elamyksia alettiin lahestya kahtiajaon kautta,
talléin tavallista ja epatavallista kokemusta vertailtiin toisiinsa. (Borg, Kivi & Partti 2002, 25;
Konu 2016, 25.)

Elamys on matkailuun liittyvistd asioista ehka vaikeimmin maariteltavissa. Jokaiselle
matkailijalle elamys on henkilokohtainen tapahtuma, joka antaa kokijalleen voimakkaan
kokemuksen. Kysymyksessa on kokemus tai tapahtuma, jossa tapahtuu sielullinen
likahdus. Elamys maaritellaan positiiviseksi, muistijaljen jattavaksi, yleensa ainutkertaiseksi
ja henkilokohtaiseksi tapahtumaksi. Toisin sanoen asiakkaan lahtokohtien mukaan
kokemus tai tapahtuma voi olla periaatteellisesti ajatellen ihan mita vain.
Elamyskokemukseen tarvitaan kolme eri komponenttia, jotka ovat hyvin keskeisessa
asemassa. Naita ovat tietoisuus, emootiot ja kokeminen. (Tarssanen & Kylanen 2005, 9;
Pitkakoski 2007, 34.)

2.2 Elamyskolmio Tarssanen ja Kylanen

Elamyksellisen kokemuksen tuotteistamista varten on Lapin elamysteollisuuden
osaamiskeskus kehittanyt elamyskolmiomallin (kuvio 1). Ideaalityyppind sen voidaan
ajatella kuvaavan kaikilla tasoilla taydellista tuotetta, jossa kaikki elamykseen tarvittavat
rakenneosat ovat edustettuina. Kolmion avulla on helppo jasentaa tuotetta ja loytaa
kehittamisen tapoja. Yritykselle paremmat tuotteet tuovat kaivattua kilpailuetua muiden
markkinoilla olevien tuotteiden suhteen. Onnistunut elamystuote tuo perusosia kaikilta
aloilta, kuten viihde- ja kulttuurialalta, digitaalisesta maailmasta ja design-tuotteista.
(Tarssanen & Kylanen 2005, 8 — 9.)
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Kuvio 1. Elamyskolmio. (Tarssanen & Kylanen 2005, 8.)

Kolmion vaaka-akselilla on kuusi elamyksellisyyteen tarvittavaa elementtia. Naita ovat
yksilollisyys, aitous, tarina, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. Voimakasta
tunneperaista kokemusta eli elamystd on mahdottomuus luvata kaikille asiakkaille. Tasta
huolimatta tuotteisiin voidaan sisallyttaa eri elementteja todennakoisen elamyksen
saavuttamiseksi. Elementtien olemassaololla on tarkoitus luoda elamyksen syntymiselle

mahdollisimman suotuisat puitteet. (Tarssanen & Kylanen 2005, 9.)

Yksilollisyys on kolmion kivijalan ensimmainen kasite. Tuote on talldin ainutkertainen eika
taysin samaa tai samanlaista 16ydy muualta. Yksilollisyys nakyy asiakaslahtoisyydessa ja
joustavuudessa, jolloin tuote voidaan raataloida asiakkaalle miellyttavaksi. Tuotteen
yksildinnin astetta voidaan muuttaa lahes loputtomasti, mutta on muistettava, ettd myos
kustannuksen nousevat yksiloinnin lisayksen myota. Tuotteen yksildinnin haasteena on
keksia helposti personoitavia tuotteita, jolloin peruskonsepti on helposti muokattavissa.
(Tarssanen & Kylanen 2005, 9.)

Tarssanen ja Kylanen (2005, 9) viittaavat Brunerin (1994, 397) mukaan aitouden
tarkoittavan tuotteen uskottavuutta, jonka loppujen lopuksi maaraa asiakas. Tuote on
autenttinen, mikali asiakas kokee sen aitona ja uskottavana. Aitoa, oikeaa ja universaalia ei
oikeasti ole olemassakaan, vaan se on eri auktoriteettien maaritys paikallisuudesta ja ennen
kaikkea siita, kenen nakokulmasta se kulloinkin maaritellaan. Tuotteen aitous edustaa myos

kulttuurista ja eettista kestavyytta, joten tuotteen tuottajien tulee tuntea se luontevasti osaksi
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omaa identiteettiaan. Aitous tuotteessa liittyy my0Os laheisesti tarinallisuuteen.
Kokemuksesta tulee saada tiivis ja mukaansa tempaava kokonaisuus, jolla sidotaan eri

elementit toisiinsa.

Tarinat antavat tuotteelle tai kokemukselle sosiaalisen merkityksen ja sisallon.
Onnistuneessa tarinassa on sopivassa suhteessa faktaa ja fiktiota. Tarinat voi hdystaa
esimerkiksi paikallistietouteen, mystiikkaan tai legendoihin liittyvilla tarinoilla. (Tarssanen &
Kylanen 2005, 10.) Tarinoiden kerronnassa tulee ottaa huomioon kohderyhma ja tarinoille
tulee olla kasikirjoitus. Palvelutapahtuman kasikirjoituksen tulee tukea asiakkaan odotuksia
palvelutapahtuman etenemisesta. Mikali kasikirjoituksesta poiketaan, tulee poikkeaman olla

asiakkaalle positiivinen yllatys. (Pitkakoski 2007, 60.)

Moniaistisuus tulee olla koettavissa monin eri aistein mahdollisuuksien mukaan.
Aistiarsykkeiden tulee olla harmoniassa keskenaan, jotta ne vahvistavat haluttua teemaa ja
tukevat elamyksen mukaansatempaavuutta. Liialliset aistiarsykkeet alkavat hairita, tilanteen
kokonaisvaikutelman kustannuksella. "Yksikin hairitseva yksityiskohta fyysisessa tai

visuaalisessa ymparistdssa voi pilata elamyksen”. (Tarssanen & Kylanen 2005, 11.)

Ruokapalvelujen kokemisessa on monia elementteja, maku, tuoksu, ulkonaké. Oman
elementtinsa nautintoon tuo ruuan rakenteen aiheuttama suutuntuma. Ruokailutapahtuman
yhteydessa tunnustellaan aistein myos ymparistoa, vareja, lampdatiloja ja valaistusta.
Ruokaan koetaan liittyvan myods paljon nostalgiaa. (Pitkdkoski 2015, 25.) Hynynen ym.
(2018, 41) toteavat tutkimuksessaan, ettda myods tilan &animaailma vaikuttaa tilan
kokemiseen ja ruoan nautittavuuteen. Musiikin positiivinen kokeminen riippuu mm. tilan
akustiikasta, musiikin aanentasosta seka asiakkaan tunnereaktioista, joita musiikki saa
aikaan. Evelegh (2005, 7) toteaa musiikin olevan tunnelmanluojana kayttokelpoinen
elementti. Taustamusiikin kdytdssa on kuitenkin huomioitava aanenvoimakkuus, joka ei saa
hairitd keskustelua. Tilaisuuden alkuvaiheessa musiikilla on todettu olevan asiakkaisiin

rentouttava vaikutus.

Kontrastin tarkoitus on tuottaa asiakkaalle jotain erilaista, jota han ei kohtaa tai koe
normaalissa arjessaan. Kontrasti voi liittya tilaan, tilan vareihin, muotoihin, kaytettyihin

materiaaleihin, jotka ovat vastakkaisia ja niitd kaytetddn saman aikaisesti. Kontrastin
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tuottamisessa on hyva ottaa huomioon kokijan kansalaisuus ja kulttuuri, josta han tulee, silla
toisen eksoottinen kokemus voikin olla toiselle arkipaivaa. (Pitkakoski 2007, 66; Tarssanen
& Kylanen 2005, 11.)

Vuorovaikutus on vuorovaikutusta ruokapalveluntuottajan ja muiden matkalaisten kanssa.
Olennaisena osana siihen liittyy yhteisdllisyyden tunne, ollaan osa yhteis6a, ryhmaa tai
perhetta ja koetaan jotain yhdessa. Elamyksen voi kokea myoOs yksin, mutta silloin
kokemuksesta jaa puuttumaan sosiaalinen status, eika henkiloa voida liittaa tiiviisti tiettyyn
ryhmaan tai tapahtumaan. (Tarssanen & Kylanen 2005, 12). Vuorovaikutustilanteessa
asiakkaan ja henkilokunnan valille syntyy nopeita, hetkittaisia tilanteita, jolloin on osoitettava
todellinen palvelun laatu ja reagointikyky. Mikali henkildokunta epaonnistuu reagoinnissaan,
tilanteita ei yleensa enaa voi korjata, ja asiakkaalle on syntynyt epamiellyttdva kokemus.
(Komppula & Boxberg 2002, 42.)

Kokemisen tasot. Elamyskolmion pystyakselilla (vertikaalinen akseli) kuvataan
asiakkaiden kokemuksen rakentuminen kiinnostuksen heraamisesta, aistimuksien kautta
oppimiseen ja elamyksellisyyden kokemiseen, joka paattyy muutoksen kokemiseen.
(Tarssanen & Kylanen 2005, 12.)

Motivaation tasolla asiakkaan kiinnostus kohdetta kohtaan heraa. Tasolla luodaan
odotukset, halu ja valmius osallistumiseen ja palvelun tai tuotteen kokemiseen. Asiakas on
kiinnostunut kohteesta esimerkiksi yrityksen suorittamien markkinointikeinojen kautta.
Tassa vaiheessa on tarkeaa, ettd mahdollisimman moni elamyksellinen kriteeri tayttyy.
Markkinoinnissa tuleekin ottaa huomioon vyksildllisyys, moniaistisuus, aitous seka
vuorovaikutuksellinen kontrasti tuotteen tai palvelun suhteen. (Tarssanen & Kylanen 2005,
12). Komppula & Boxberg (2002, 31) huomioivat, ettd matkailuelamys alkaa jo kiinnostuksen
ja odotusten heraamisena, ensimmaisten toimintojen ollessa vaihtoehtojen kartoittaminen

ja tuotevertailu.

Fyysisen tason kokemiseen asiakas tarvitsee jo aistejansa. Aistimusten avulla asiakas
tiedostaa paikan missa han on, mita tapahtuu ja mitd teemme. Hyva tuote takaa fyysisella
tasolla miellyttavan ja turvallisen kokemuksen. Extreme-elamykset tekevat tahan kuitenkin

poikkeuksen. Naiden elamysten kokemiseen liittyy yleensd kuoleman- tai
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loukkaantumisenvaaran kokeminen ja siita selviytyminen, joka on osa lajin
elamyksellisyytta. (Tarssanen & Kylanen 2005, 12, 13). Ainoastaan liikunnalliset aktiviteetit
eivat tarjoa elamyksia fyysisella tasolla vaan myos fyysinen rentoutuminen tai terveyden ja
kauneuden yllapitamiseen tarkoitetut palvelut antavat elamyksia (Komppula & Boxberg
2002, 30).

Alyllinen taso on kolmas taso. Tall4 tasolla asiakas tekee paatdksen, onko han tyytyvainen
tuotteeseen tai palveluun. Persoonallinen tuote antaa asiakkaalle oppimis- ja
harjaantumiskokemuksia. Asiakkaalla on mahdollisuus oppia uusia asioita, saada uutta

tietoa ja kehittya joko tiedostetusti tai tiedostamatta. (Tarssanen & Kylanen 2005, 13.)

Emotionaalisella tasolla koetaan varsinainen elamys (Tarssanen & Kylanen 2005, 13).
Mikali kaikki elamyksen peruselementit ovat onnistuneet, on hyvin todennakoéista, etta
asiakas kokee positiivisen tunnereaktion. Pitkakosken (2007, 30,34) mukaan emootioihin
vaikuttavat myods henkilo- ja tilannekohtaiset tekijat. Yksilon oma aktiivisuus korostuu
positiivisen kokemuksen syntymisessa. Asiakkaan kaynnistama toiminta on yritykselle

suora viite siihen, kuinka tuotettu kokemus on onnistunut luomaan ikimuistoisen elamyksen.

Henkinen taso on kaikista tasoista korkein. Taso saa aikaan asiakkaassa pysyvan
muutoksen. Asiakkaan maailmankuva on kehittynyt, tai jopa muuttunut. Voimakkaan
elamyksen koettuaan han voi I0ytaa uusia harrastuksia, omaksua uuden ajattelutavan tai
|6ytaa itsestdan uusia voimavaroja normaaliin arkeensa. (Tarssanen & Kylanen 2005 13,
14). Komppulan & Boxbergin (2002, 27) mukaan muutoskokemus on yksi
matkailuelamyksen tyyppi. Muutoskokemus tarkoittaa muutosta mielentilassa, fyysisessa

olotilassa ja elaman tavoissakin.

2.3 Five Aspects Meal Model -malli

FAMM-malli on kehitetty Orebron yliopistossa Ruotsissa. Mallin ajatus pohjautuu M.Guiden
vuosikirjaan, jossa tiettyjen kriteerien mukaan arvioidaan seka pisteytetaan ravintoloiden ja
majoituspalveluja tarjoavien yritysten toimintaa. Mallin tarkoituksena on auttaa
ymmartamaan, kehittamaan ja analysoimaan erilaisia ravintolan tuottamia

palvelukokonaisuuksia. Nakokulmina ovat ravintolaelamys ja sen kokeminen. FAMM-
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mallissa nahdaan olevan viisi osa-aluetta: Itse organisaatio ja sen hallinta seka johtaminen,
ilmapiiri, tuote, kohtaaminen ja itse tila, jossa kohtaaminen tapahtuu. Nama ovat keskenaan
vuorovaikutuksessa muodostaen ateriakokemuksen (kuvio 2). (Gustafsson, ym. 2006, 84,
86.)

Tunnelma

Johtaminen

Tunnelma

Tunnelma

Organisaation hallintajarjestelma

Tunnelma

Kuvio 2. FAMM-malli. (Gustafsson 2006, 7; Edwardsin ja Gustafssonin 2008, 7 mukaan.)

Tila on paikka, jossa ateria tarjoillaan asiakkaan nautittavaksi. Aterioita voidaan tarjoilla
myos muualla, kuin ravintoloissa tai kotona. Ruokailu voi tapahtua myos julkisen sektorin
tarjoamissa kohteissa, kuten sairaaloissa tai kouluissa. Tilan tarkein tehtava on luoda
oikeanlainen ymparisto ja tunnelma. Tunnelmaa voidaan luoda arkkitehtuurillisin keinoin,
sisustuksella, vareilla, valaistuksella tai astioilla. Oikeanlaisen tilan esiin tuominen edellyttaa
ruokapalvelujentuottajalta tietotaitoa mm. taiteesta, tyylihistoriasta ja muotoilusta.
Tutkimuksen mukaan asiakkaan makuelamyksiin voidaan juuri vaikuttaa tilan ja

ymparistotekijoiden kautta. (Gustafsson ym. 2006, 86, 87.)
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Sosiaalinen vuorovaikutus eli kohtaaminen tarkoittaa kohtaamista asiakkaan ja
henkilokunnan valilla. Henkilokunnan kannalta taman osa-alueen ymmartamiseen tarvitaan
myOs tietoa etikettisdannoista ja sosiaalisen kanssakaymisen tarkeydesta. Tarkein
asiakastyytyvaisyyden luoja on ensimmainen kohtaaminen, inhimillisyys ja palvelualttius.
(Gustafsson ym. 2006, 87.)

Asiakkaille tarjottavat tuotteet koostuvat eri juomista ja ruoista, naiden yhdistelmista seka
luodusta visuaalisesta ilmeesta. Taydellisen tuotteen syntymiseen tarvitaan ammattitaitoa.
Onnistuneen tuotteen suunnittelu alkaa ruokalistasuunnittelusta, jossa otetaan huomioon
ravitsemuksellisten seikkojen lisaksi valmistusmenetelmat, tasapainoisuus, rakenne, maku
ja tuotteen tarjoilu visuaaliset seikat huomioiden. Positiiviseen asiakaskokemukseen

vaikuttaa myos tuotteen oikea hinnoittelu. (Gustafsson ym. 2006, 88, 89.)

Organisaation ja johtamisen hallintajarjestelmiin kuuluu myds taloudelliset toimet, logistiikka
seka henkilokunnan osaaminen. Asiakkaat eivat naita toimintoja organisaatiossa
vieraillessaan nae, mutta epaonnistumiset asiakkaat huomaavat helposti ja ne vaikuttavat
oleellisesti kokonaisuuteen. (Gustafsson ym. 2006, 89.) Pitkakoski (2015, 29) havainnoi
myds, ettd johtamisjarjestelman onnistuminen Kkorreloi suoraan mm. motivoitunutta
henkilostoa. Kuinka hyvin tuotettu palvelu toimii ja millainen ilmapiiri palvelussa saadaan

aikaan.

Asiakkaat aistivat ilmapiiria, tunnelmaa aistihavainnoin. Adnet, varit, maut ja muodot antavat
kaikki omia aistihavaintojaan. Lisaksi ilmapiiri muodostuu tilasta, tuotteesta seka
organisaation hallintajarjestelmien kokonaisuudesta. Erityisesti ruokailukokemusta
nautitaan kaikkien aistien avulla, joiden tulee olla elamyksia tuovassa kokemuksessa
sopusoinnussa keskenaan. Ratkaisevana tekijana siita, mita pidetaan huonona tai hyvana,
ovat kuitenkin asiakkaan oma kulttuurillinen ja sosiaalinen konteksti. (Gustafsson ym. 2006,
89, 90.)
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2.4 Elamyksia ruokapalveluissa

Suomen ensimmainen Ruokamatkailu strategia 2020 - 2028 (MMM 2013, 15) toteaa
ruokamatkailun  visiot ja  missiot seuraavasti: Parhaimmillaan  suomalainen
ruokamatkailutuote on helposti lunastettavissa. Se maistuu, tekee hyvaa ja on paikallinen.
Ruoasta itsestaan voidaan rakentaa omaperainen matkailutuote, joka herattaa uteliaisuutta
niin kotimaassa kuin ulkomaillakin. Puhtaat luonnosta saatavat raaka-aineet eli villiruoat ja
niiden jatkojalostaminen mielenkiintoa herattaviksi matkailutuotteiksi on yksi arvokkaista
vetovoimatekijoista. Muita vetovoimatekijoita ovat mm. paikallisuuden ja vahvojen tarinoiden
korostaminen. (Ruokamatkailun tuotesuositukset 2020, 15 [viitattu 11.2.2021].) Borg ym.
(2002, 73) toteavat, ettd matkailussa asiakkaat odottavat jatkuvasti uusia tuotteita tai

aikaisempiin tuotteisiin uusia elementteja, jotka yllapitavat elamyksellisyyden kokemista.

Hopia & lhanus (2014, 8) huomioivat, ettd kaikki nautintomme syntyvat useamman kuin
yhden aistin vaikutuksesta. Ruoan nautittavuudesta 80% muodostuu tuoksuista. Ruokaan
littyvan elamyksen tuovat taten haju- ja makuaisti yhdessa. Ruoan kokonaisaistimuksessa

myos nako- ja kuuloaistimukset nivoutuvat luontevasti yhteen.

Pitkakoski (2015, 25) toteaa, ettd “Elamyksellisena koettava ruokapalvelu voi olla
luonteeltaan hyvin vaihteleva ja tilanteita voidaan tyypitella monesta lahtokohdasta,
esimerkiksi asiakasmaaran, ateriointitavan, tarjoilutavan, toimintaympariston tai

ohjelmasisallon mukaan”.



18 (47)

3 RUOKALISTASUUNNITTELU

3.1 Yleista ruokalistasuunnittelusta

Ruokalistan suunnittelua ohjaavat monenlaiset tekijat, jotka on otettava huomioon.
Onnistuneessa ruokalistan suunnittelussa on huomioitu aterioita tarjoavan yrityksen
toiminta-ajatus, liikeidea ja asiakaslahtdisyys. Suunnittelussa otetaan huomioon myds
ravitsemukselliset ja gastronomiset seikat, kuten ruoan ravitsemus, maittavuus ja ulkonako.
Uusia ruokalajeja etsittaessa ei saa mydskaan wunohtaa kaytdossa olevia
henkilostoresursseja, laitekapasiteettia ja kustannuksia. Ruokalistasuunnittelun tavoite on
saada asiakkaille monipuolisia ja vaihtelevia ateriakokonaisuuksia. (Lampi ym. 2009, 22,
23.)

Yritykselle oman mielenkiintoisen ajattelumallin ruokalistasuunnitteluun tuo ruokafilosofia.
Ruokafilosofia voi olla valmistustavan mukainen, raaka-ainelahtoinen, alueellinen tai jopa
kansallinen. Toisaalta se voi olla naiden lahtokohtien sekoitus tai nakemysten yhdistelma.
Yritykselle oman ruokafilosofian toteuttaminen on hyvin pitkdjanteista tyota, jonka tulokset
saattavat nakya vasta vuosien kuluttua. Pohdittuun ruokafilosofiaansa on itse uskottava,
jotta se aukeaa henkildkunnalle ja ennen kaikkea asiakkaille. (Lehtovaara & Hamalainen
2007, 17.)

Asiakkaat, toiveet,
palvelutilanne,

asiakaspalaute

Ravitsemussuositukset,

erityisruokavaliot,

gastronomiset tekijat

Henkiloston maara,
ammattitaito, tydajat,

tyévuorolista

Toimintaperiaate ja

liilketoiminta

RUOKALISTA- JA
ATERIASUUNNITTELU

Runkolista, kiertava
ruokalista,
viikkoruokalista, a la
carte-listat,

tilausmenut

Aterioiden lukumaara ja
tarjoamisaika, aterioiden
koostumus ja

vaihtoehdot, menekki

Kaytettavissa olevat

koneet ja laitteet

Raaka-aineen saatavuus,

jalostusaste, hinta / laatu,

tydkustannus
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Kuvio 3. Ruokalista- ja ateriasuunnittelussa huomioitavia seikkoja. (Lampi, ym. 2009, 26).

Asiakkaiden tarpeet ja toiveet ovat ruokalistan suunnittelun kannalta erilaisia, riippuen siita
missa ateriat tarjoillaan. Sairaala- tai ravintolamaailmassa odotukset tarjottavista poikkeavat
hyvin paljon toisistaan. Asiakkaan ruokavalintoihin vaikuttavat myds omat mieltymykset ja
ruokaan liittyvat tottumukset (Suominen 2002,9). Tarjottavalle ruoalle myds palvelutilanne,
tarjoilutapa seka maarat ja ruoan koostumus asettavat erilaisia vaatimuksia. (Lampi ym.
2009, 24.) Erilaiset asiakkaiden toiveet ja ehdotukset tuovat jatkuvia muutoksia, jolloin
keittiolta vaaditaan tarvittavaa ammattitaitoa seka muutos- ja uudistumisvalmiutta.
Asiakkailta saadut palautteet ovat arvokkaita, silla ne muokkaavat ja uudistavat tarjottavia
kaikista pontevimmin. Asiakkaat tukeutuvat ruokapaikkaa valitessaan myos omiin
makumuistoihinsa. (Mauno & Lipre 2005, 12, 13, 70.) (Kuvio 3).

Aterioiden ravitsemuksellisuuteen liittyvat seikat eivat ole ainoita asioita, joka hyvin
suunniteluissa ateriakokonaisuuksissa otetaan huomioon. Haastetta ravitsemussuositusten
noudattamiseen tuovat ruoan aistittavat ominaisuudet (Hopia & lhanus 2014, 10). Ruoan
gastronomiset eli aistinvaraiset ominaisuudet ovat Suomisen (2002, 15) mukaan
seuraavaksi tarkein asia ravitsemuksen jalkeen. Naihin han luettelee kuuluvaksi ruoan
maun, varin, rakenteen, lampétilan seka tarjolle asettelun. Gastronomiaan sisaltyy useita eri
tieteen aloja kuten esim. tuoreiden kasvisten kasittelyssa biologiaa seka alku- ja raaka-
aineiden kypsymisessa kemiaa. Gastronomia tutkii mielihyvada, jonka makuaisti tuottaa

osoittaen eri makujen yhteensopivuuden. (Lehtinen ym. 2003, 123.)

Onnistuneeseen  ruokalistasuunnitteluun  kuuluu  kiintedana ja tarkeana osana
erityisruokavaliot. Ammattikeittiossa tavallisemmat erityisruokavaliot pyritadn muuntamaan
mahdollisimman helposti jo listalla olevista ruokalajeista. (Lampi ym. 2009, 27.)
Tavallisimpia eritysruokavalioita Suomessa ovat laktoosi-intoleranssi, keliakia ja ruoka-
aineallergiat. Allergian vuoksi eritysruokavaliota noudattavat asiakkaat potevat yliherkkyytta
jotakin ruoan sisaltamaa ainetta kohtaan. Yleisimmat ruoka-aineallergioiden aiheuttajat ovat

pavut, kananmuna, kala, porkkana, tomaatti ja omena. (Ruokatieto yhdistys 2021.)

Suunnitteluun vaikuttaa aterioiden tarjoamisaika ja niiden lukumaara. Ammattikeittidissa

voidaan tarjoilla useita ruoka-annoksia paivassa tai vain yksi ateria, yleensa lounas.
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Yleisimmin ateriat koostuvat alkuruoasta, paaruoasta, jalkiruoasta seka juomista, leivasta ja
levitteesta. Kaikki tarjottavat ruoat eivat valttamatta sisalla kaikkia edella mainittuja osia.
Asiakkaalla on mahdollisuus valita tai koota oman ateriakokonaisuutensa noutopdydasta tai

tilata sen ravintolan ruokalistalta. (Lampi ym. 2009, 25, 26.)

Henkilokunnan maaraan vaikuttaa oleellisesti valmistettavien ruokalajien maara ja raaka-
aineiden jalostusaste. Henkilokunnan volyymia voi helposti saadella kayttamalla
puolivalmisteita tai valmiita aterian osia. Ruokalajien valinnassa on hyva ottaa huomioon
ruokalajien esivalmistelu tai cook and chill -menetelman kayttd, jossa ruoka valmistetaan
valmiiksi ja jaahdytetaan nopeasti. Tarjolle asetettaessa se kuumennetaan uudelleen, maun

tai rakenteen kuitenkaan karsimatta. (Lampi ym. 2009, 28.)

Ruokalistan suunnitteluun vaikuttavat oleellisesti kaytdssa oleva laitekapasiteetti ja niiden
tehokas seka osaava kayttd. Yhdistelmauuni antaa mahdollisuuksia erilaisten ruokien
valmistukseen, samalla aterialla voivat ruoat olla eri tavalla valmistettuja. Tama on hyva
huomioida myos laitekuormituksen ja ajoituksen kannalta, jolloin tarjottavat saadaan tarjolle

oikeaan aikaan. (Lampi ym. 2009, 27.)

Keittion kustannustekijat muodostuvat useista eri tekijoistd. Kaytettaessa raaka-aineina
puolivalmisteita tai valmisruokia, tulee huomio kiinnittaa energia-, jatehuoltoon- ja logistiikan
tuomiin kustannuksiin. Raaka-aineiden ollessa edullisia, saattaa niiden esikasittely lisata
tyovoimakustannuksia, jotka muodostuvat palkoista ja henkiloston sivukustannuksista.
Kustannuslaskennalla saadaan tietoa, onko kannattavampaa valmistaa tarjottavat alusta
asti itse vai kaytetaanko elintarviketeollisuuden tarjoamia puolivalmiita tai valmiita tuotteita.
(Lampi ym. 2009, 29.)

Laadulliset tekijat, kuten raaka-aineet, laatu ja jalostusaste tulee ottaa huomioon
kustannustekijoiden rinnalla. Laadullisiin tekijoihin vaikuttavat maistuvuus, esteettisyys,
ravitsevuus ja asiakkaalle tarjottava ruokailukokemus. Raaka-aineiden ja ruoan
jalostusastetta voidaan siirtaa elintarviketeollisuudelle, mikali se ei vahenna laadullisesti
asiakkaan kokemaa lisaarvoa. Raaka-aineiden saatavuudessa saattaa tulla yllatyksia,
talléin on hyva olla varastossa puolivalmisteita tai valmiita aterian osia esim. pakasteena.
(Lampi ym. 2009, 29, 30.)
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3.2 Aistittavat ominaisuudet ruokalistasuunnittelussa

Makuaistimuksia nykytiedon mukaan tiedetaan olevan viisi eli makea, hapan, karvas, umami
ja suolainen. Aikaisemmin uskottiin makujen aistimuksissa kielikarttaan. Nykytiedon
mukaan ruoan makumolekyylit aktivoivat makureseptoreita, joten kasitteena kielikartta ei ole
enaa pateva ja kayttokelpoinen. (Hopia & Ihanus 2014, 8, 11.) Viisiulotteinen makuaisti
tunnistaa edella mainitut maut. Havaittavina tekijoina ovat myos ruoan rakenne, lampatila ja
nalan tunne (Mauno & Lipre 2005, 69).

Nakoaistia hivelee tarjottavissa eri variyhdistelmat. Ne tuovat aterioille vaihtelua ja
herattavat ruokahalua. Esimerkiksi oranssit porkkanat, punaiset tomaatit ja vihreat salaatit
kertovat myos asiakkaalle hyvin suunnitellusta ateriakokonaisuudesta. Varikkailla kasviksilla
tuodaan aterioille paitsi ravintoarvoa myos houkuttelevuutta ulkondkddn. Houkuttelevina
vareind pidetdan punaisen ja keltaisen eri savyja seka vaalean vihreaa. Vahemman

houkuttelevat varit ovat violetti, harmaa ja tumman vihreat savyt (Suominen 2002, 16.)

Ruoanlaiton alkuvaiheessa voidaan jo vaikuttaa tarjottavien ulkonakoon ja viimeistelyyn.
Varikkailla mausteilla kuten kurkumalla, currylld ja paprikalla tai soseutetuilla, paloitelluilla
kasviksilla. Ruoan pintarakenteeseen voidaan paistovaiheessa vaikuttaa valitsemalla oikea
kypsennyslampotila ja sopiva kosteus. Pinnaltaan voimakkaasti ruskistuneet vuokaruoat

eivat enaa nykypaivan ruokailijassa aiheuta ihastusta. (Mauno & Lipre 2005, 71.)

3.3 Yrityksen liikeidean mukaan huomioitavia seikkoja

Ruokien mausteena voidaan kayttaa myos alkoholia. Alkoholilla ruokiin saadaan uutta
makua ja omaleimaisuutta. Ne korostavat ruoan makuominaisuuksia, kuten mausteetkin.
Ruoanvalmistuksessa kaytettavat alkoholimaarat ovat hyvin pienia ja kuumennettaessa
alkoholi haihtuu pois jattaen vain aromin ja varin ruokaan. Tavallisimmin alkoholia kaytetaan
erilaisiin marinadeihin. Alkoholissa ruoka voidaan myds hauduttaa tai se voidaan lisata
valmiiseen ruokaan. Juhlavin ja nayttavin tapa alkoholin kayttéon ruoanvalmistuksessa on
liekittaminen. Liekittdaminen tapahtuu asiakkaan lasna ollessa, joten se antaa visuaalisen
eldmyksen. (Puhakka 11.4.2014.)
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Ruukuissa myytavien kotimaisten mausteyrttien tuotanto on yleistynyt viime vuosina. Yrttien
kysynnan lisaantymiseen on vaikuttanut niiden ymparivuotinen saatavuus ja kasvanut
suosio ruoanlaitossa. Ruoanvalmistuksessa vain mielikuvitus asettaa rajoja erilaisten ja
terveellisten mausteyrttien kayttoon. Tuoreyrtteja kaytettdessa on muistettava, etta niita
kaytetaan maustamiseen kaksi tai kolme kertaa enemman kuin kuivattuja yrtteja. Tuoreena
poimittuja yrtteja voi pakastaa, sailda oljyyn tai etikkaan. Monilla yrteilla on myos laakitsevia
vaikutuksia. Yrttien kaytolla voidaan vahentdad myos huomattavasti suolan kayttoa.
(Puhtaasti kotimainen [viitattu 22.2.2021].)

Yrtteja voi kerata myos suoraan puhtaasta luonnosta. Villiyrtit eivat ole kuitenkaan
korvikkeita kasvatetuille yrteille. Villiyrtit ovat todellista lahiruokaa, joiden hiilijalanjalki on
olematon. Villikasviksia on saatavissa jo aikaisin kevaalla. Villikasviksista voi kayttaa varsia,
lehtida ja juuria. Villivihannesten tiedetdan sisaltavan enemman vitamiineja, kivennais-

hivenaineita seka valkuaista kuin kasvatetut vihannekset. (Tallberg 2010,17 - 19.)

Lahiruoka. Kuluttajat arvostavat tana paivana lahella tuotettua ruokaa. Lahiruoan kaytolla
on maaseutua tyollistdva seka alueellista ruokakulttuuria kehittava ja rikastuttava vaikutus.
Kuluttajalle lahiruoka antaa uusia ekologisia vaihtoehtoja. Lahiruoan katsotaan myds
lisdavan elintarviketurvallisuutta, koska tuotteen alkupera ja jaljitettavyys on helppo
toteuttaa. (MMM, [viitattu 24.2.2021].) Termiin I&hiruoka liittyy kuitenkin paljon epaselvyytta.
Lahiruoka merkitsee joillekin kotimaista ruokaa, kun toisille se merkitsee omasta
maakunnasta saatavaa ruokaa. Kasitteeseen liitetdan vahvasti puhtaus, pienimuotoinen
tuotanto ja kasityolaisyys. Haasteena lahiruoan kaytdlle on usein pienyrittajien tuotteiden
tarjonnan epatasaisuus ja tuotteiden toimituskyky. (Viitaharju ym. [viitattu 25.2.2021];
Luonnonvarakeskus [viitattu 24.2.2021].)

Perinneruoka. Eteld-Pohjanmaa kuuluu lantiseen ruokatalousalueeseen. Suomenkielisen
Etela-Pohjanmaan perinneruoissa nakyy voimakkaasti maa- ja Kkarjataloustuotteet.
Karjataloustuotteista lihan lisaksi kaytettiin paljon sisaelimia ja myos verta. Kerailytaloutta ei
juurikaan tunnettu ja kalastuksella ei vesistdjen puuttuessa, ollut suurta merkitysta. Riistaa
kaytettin  ravintona vain Suomenselan alueella. Lantisen ruokatalousalueen
tunnusmerkkeja olivat keittoruokatalous, joka perustui avotulen kayttéon. Leipana suosittiin

kovaa reikaleipaa, hapanimelaa varilimppua ja ohutta nakkileipaa. Maitotaloustuotteista
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valmistettiin viilia ja erilaisia juustoja. Veresta verimakkaroita seka veripalttua ja liha
palvattiin sailyvyyden takaamiseksi. Vuoden ajat maarasivat eri ruokalajien tarjontaa.
Loppukesa ja syys olivat ruokalajien "kulta-aikaa”. Talvi elettiin syksylla sailottyjen ruoka-
aineiden varassa. Talvella maitoa oli vahan kaytossa, niinpa ehtoisat emannat keittelivatkin
lihavelleja. Kevaalla, ennen uutta satokautta poydasta Ioytyi vilja- ja maitoruokia, palvattua
lihaa ja joskus kalaa. (Heikkila 1980 6, 91.)

Heikkilan (1980, 96) mukaan Etela-Pohjanmaan alueella noutopdydat yleistyvat 1900-luvun
alussa. Noutopoyta toi tullessaan uusia ruokalajeja, joihin asennoiduttiin varoen ja aina

niista ei pidetty. Saattoi kdyda nain, kun harmalainen tutustui sallaan eli rosolliin:

Koriasti rairootettu se oli, ja ihmiset pettyivat, kun luulivat sita niin hyvaksi syora
kuin ndhara. Panivat viela etikkaa, kun niin tekivat untamalaasetkin. Mutta kun
maistoivat, niin kaatelivat poyran alle, niin pahaa se oli. Jotta toinen pdoyta kun
katettiin, taytyi laasta lattia. (Heikkila 1980, 96.)

Trendit ruokalistasuunnittelussa. Kaikilla elinkeinoaloilla myos ravintola-alalla on
nahtavissa erilaisia trendeja. Ravintola-alalla niiden syntya on vaikea selittda. Usein ne
liittyvat johonkin ruokakulttuuriin kuten esim. italialaiseen tai kiinalaiseen keittioon. Trendit
ovat sidoksissa johonkin raaka-aineeseen, kuten esim. yrtteihin tai annosten
kokoamistyyliin. Trendit tuovat alalle lisavaria, mutta niiden tulisi kehittaa myos koko
ravintola-alaa. Usein yrittajat seuraavat eri trendeja orjallisesti, miettimatta sopiiko se omaan
likeideaan. Jokaisen ravintolan tulee Iluoda itselleen oma ruoanvalmistus- ja
tarjoilumenetelmansa. Mika toimii maailmalla tai naapuriyrityksessa ei valttamatta toimi
meilla. Mikali esimerkiksi yrtit koetaan hyvina mausteina ja ne taydentavat tarjottavan ruoan
makua, niita ei kannata jattaa pois, vaikka trendit muuttuvat. Annosten esillepanoonkaan ei

trendien vaikutuksesta saa kayttaa liikaa tyoaikaa. (Lehtinen ym. 2003, 23.)
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4 OPINNAYTETYON TOIMINNALLINEN OSUUS

4.1 Noutopodydan historia Koskenkorvan Trahteerissa

Yrityksen liikeideaan kuului jo 90-luvulta asti ruokaelamysten tuottaminen tarinallisuuden
kautta. Haastattelussa talon vanha emanta P. Koskenkorva kertoo, etta toiminnan alussa oli
vain yksi hyva noutopdytaversio, jota paranneltiin tarpeen vaatiessa. Paaasia tarjottavissa
oli kotoiset maut Iahelta. Talviaikaan ei ollut kovin paljon kotimaisia vihanneksia saatavilla,
joten silloin ne jatettiin poydasta pois ja tilalle keksittiin jotain muuta, lahella tuotettua.
Tuolloin ruokalistaan lisattiin mm. porkkana-pinaattifooninki ja "pahapaisyyden” parantava
kaali-sorsseli. Viinalla maustetut kalat olivat jo ensimmaisessa noutopoydassa tarjolla,
naapurikylassa viljeltyjen perunoiden kera. Lihainen paaruoka Ioytyi Ilmajoen
Makkaramestareilta. = Leppasavustettu porsaan niska oli vuosikausia paras
paaruokavaihtoehto noutopdytaan. Ruokajuomana kotikaljan, maidon ja koskenkorvalaisen
hanaveden lisaksi tarjoiltiin suomalaisia tilaviineja. Piikojen valakoosta ja Renkien punaasta.
Kotimaiset tilaviinit, Alajarven Punaisen Tuvan viinitilalta, olivat tuolloin hyvin uutta ja niihin
asiakkaat suhtautuivat arvellen. Kotimaisista tilaviineista kuitenkin pidettiin hauskojen
tarinoiden kera ja harvoin enaa ulkomaisia viineja olikaan tarjolla. Jalkiruokana kahvin tai
haudutetun teen kera tarjoiltiin Talkkuna-puolukkapoperoa, joka toikin monelle asiakkaalle

lapsuuden makumuistot mieleen. (Koskenkorva, P. 2021.)

Kuva 1. Kylmat alkuruoat perinteisessad Trahteeripdydassa (Koskenkorvan kuva-arkisto
2014).
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4.2 Lahtotilanteen kuvaus

Koskenkorvan Trahteerissa noutopdyta on ollut ennallaan lahes koko toiminnan ajan. Pienia
muutoksia ruokalajeihin on tehty 1ahinna sesonkien mukaan. Joulu on ollut sesongeista
tarkein, jolloin poytaan on tuotu jouluisia makuja. Perinteisesti poytdan on katettu kolmea
"kannikalaa”, sillista, silakasta ja graavilohesta. Nama ovat vakiinnuttaneet paikkansa
noutopoydan valikoimissa, eika niista haluta luopua. Kalojen paikkaa poydassa puoltaa
my0s niihin liittyva tarinallisuus, joka jaksaa vierailijoita ilostuttaa vuodesta toiseen.
(Koskenkorva S. 2021.)

Kasviksista poydassa on perinteinen vihersalaatti, joka on koostunut salaatista, kurkusta ja
tomaatista, kotimaisia marjoja kaytetaan salaattien koristeina. Raastetta pdydassa edustaa
kaali-porkkanaraaste. Fetajuusto tarjotaan omasta astiastaan. Usein podytaan katetaan

my0s perinteisia tillikurkkuja. (Koskenkorva S. 2021.)

Lampimista ruoista lisakkeena on usein tarjolla kermaperunoita ja "homehtunutta” Aura-
juustoista punajuurilaatikkoa seka muita lampimia kasvislisakkeita, kuten kaura-kaljakaalia
Lammin ruoka on yleensa porsasta tai nautaa. Liha on ollut tarjolla joko valmiiksi leikattuna
tai henkilokunnan leikkaamana, asiakkaan toiveen mukaan. Lihan kera on tarjolla
kokoperunoita ja kastiketta. Broileria on paaruokana joskus tarjolla. Kalaa tarjoillaan
lampimana, mutta harvemmin. Ruokajuomana toimii kotikalja, maito ja vesi seka valko- ja
punaviinit. Nykyisin myds lahialueiden pienpanimotuotteet, oluet ja siiderit ovat suosittuja
ruokajuomia. Leipana lahileipomon tai itse leivottua vaaleaa ja tummaa leipaa seka talon

siemennakkileipaa. Levitteena laktoositon levite. (Koskenkorva S. 2021.)

Jalkiruokana on kahvi tai haudutettu tee leivonnaisen tai Kossucottan kera. Leivonnaisista
usein kaytetty on Koskenkorvan kardemummakakku, joka leivotaan talon vanhalla
reseptilla. Kevaisin tarjolla on raparperipaistoista vaniljakastikkeen kera. Joulun aikaan

tarjottavista jalkiruoista l16ytyy kohomettunutta piparkaakkua. (Koskenkorva S. 2021.)

4.3 Kaytetyt menetelmat

Tassa opinnaytetydssa kaytettiin menetelmina avointa parihaastattelua seka vuonna 2020

toteutetun kyselytutkimuksen tuloksia. (Jouppila & Rantanen 2020). Tydssa hyddynnettiin
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myos alan reseptiikkaa, jota etsittiin alan seka kirjallisuudesta etta Jamix Ruokatuotanto-

ohjelmasta.

Jamix-ammattikeittion tuotannon suunnitteluohjelma. Ohjelma soveltuu kaiken
tyyppisille ammattikeittiGille aterioiden ja eri ruokalajien suunnitteluun. Jarjestelma sisaltaa
ruokalistasuunnittelun, ravintoarvo- ja kustannuslaskennan seka varaston logistiikan
hallinnan. Ohjelmisto palvelee niin keittiontoimintoja, toimittajia kuin myods asiakkaita

mobiilisovelluksen kautta. (Jamix [viitattu 1.3.2021].)

4.3.1 Haastattelu

Haastattelu on systemaattista tiedonkeruuta, jota haastattelija ohjaa eteenpain. Haastattelu
voidaan toteuttaa monella eri tavalla. Strukturoidussa haastattelussa haastattelu tapahtuu
laaditun lomakkeen avulla, jossa asioiden esittamisjarjestys ja vaitteiden muoto maarataan
etukateen. Teemahaastelussa teema-alueet ovat tiedossa, kuitenkin kysymysten
esitysjarjestys ja tarkka muoto puuttuu. Avoin haastattelu on aikaa vievin haastattelun
muoto, jolloin haastattelijan on johdateltava keskustelua haluttuun suuntaan. Haastattelulle
ei laadita selvaa runkoa, siksi menetelma onkin Iahinna asioista keskustelua. (Hirsjarvi,
Remes & Sajavaara 2007, 202, 203, 204.)

Haastattelun muotoja ovat yksilohaastattelu ja ryhmahaastattelu. Parihaastattelu on
ryhmahaastattelun alamuoto. Naita kaikkia muotoja voidaan kayttaa haastattelussa toisiaan
taydentavina. Muodon valintaan vaikuttavat haastateltavat henkilot ja tutkimuksen muoto.
(Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2007, 205.)

Tassa opinnaytetydssa menetelmaksi valittin avoin parihaastattelu, jossa oli myods
teemahaastattelun piirteitd. Haastattelu kaytiin Sari ja Jaakko Koskenkorvan kanssa
16.2.2021 Koskenkorva Museon tiloissa. Haastattelu sai teemahaastattelun piirteita ennalta
laaditusta kyselyrungosta (lite 1). Nain haastattelija pystyi parhaiten tadsmentamaan
mielipiteitd, tunteita ja ajatuksia seka etenemaan johdonmukaisesti haastattelun kuluessa.
Parihaastattelun etuna pidettin myos sita, ettd haastateltavat pystyivat taydentamaan
toistensa nakemyksia ja kokemuksia vastauksissaan (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2007,

204, 205). Saadut vastaukset Kkirjattiin muistiin haastattelun kuluessa. Haastattelun
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keskeisin tarkoitus oli saada selville yrittajien nakemyksia saatuihin asiakaspalautteisiin

seka yrityksen resursseihin noutopdydan ruokalajien muunneltavuudesta.

4.3.2 Haastattelun yhteenveto

MyoOnteista koronatilanteessa on ollut se, ettd on ollut aikaa suunnitella ja kehittaa
yritystoimintaa seka testailla pienilla, lain sallimilla ryhmilla uusia tarjottavia. Noutopoydan
perusrunko on hyva. Asiakkaat pitavat ruokaan liittyvista tarinoista. Tarinoiden avulla ihan
tavalliset perusraaka-aineet heraavat henkiin yha uudelleen ja uudelleen. Tarinat ovat
hengeltaan faktafiktiivisia, joten asiakkaan omalle mielikuvitukselle ja halutulle kuullun

ymmartamiselle annetaan oma henkildkohtainen tila. (Koskenkorva J. 2021.)

Noutopoydassa kaytetaan mahdollisimman paljon Iahiruokatuotteita. Tana paivana, ryhmien
ollessa pienia lahiruokatuotteita I0ytyy Kkiitettdvasti oman ja naapurikunnan K-
Lahimarketeista. Haasteen lahiruokien saatavuus muodostaa silloin, kun tarvitaan nopeasti
suuria maaria. Mielellaan ne tilattaisiin tukusta muiden raaka-aineiden joukossa, mutta

tukussa on paaasiallisesti tuontikasviksia. (Koskenkorva S. 2021.)

Perinteisesti llmajoen Musiikkijuhlien aikaan noutopdydassa nakyy esitettavan oopperan
teema ja/tai oopperan aiheen aikakausi. Mannerheim-oopperan aikaan poytaan katettiin
Mannerheimin suurta herkkua, vorschmackia. Aino Ackté -ooppera toi noutopdytaan Ainon
alkukeiton parsasta ja Kekkos-ooppera Sylvin paremmat pidot silakkarullineen. Ensi kesan
ooppera, Hiljaiset perivat maan, sijoittuu kieltolain aikaan, jolloin on luontevaa toteuttaa
tarjottavat kieltolain hengessa. Loytyyko poydasta kieltolain aikaista "ilolintua”, se jaakoon
viela arvoitukseksi. Muulloin teemaruokailuja ei ole juuri jarjestetty, vaan tarjolla on
yritysideaan sopiva noutopoyta. Tilauksesta saa tietenkin lahes millaisen kattauksen vaan.
Perhejuhlissa asiakas voi hieman vaikuttaa tarjottaviin, niin halutessaan. (Koskenkorva S.
2021.)

Nouseva kasvisruokailutrendi on ollut asiakaspalautteissa selvasti huomattavissa viimeisen
vuoden aikana. Palautteen mukaan noutopoytaa pidetaan liian lihapainotteisena.
Noutopoytaan halutaankin erilaisia kasvisversioita, kylmana ja lampimana. Uudet

kotimaiset, mutta "eksoottiset” makuyhdistelmat vaikkapa villiyrteista, ovat enemman kuin
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tervetulleita. Perusrungon ollessa hyva, poytaan tulee saada lisaa "liikkuvia paloja”, joilla
saadaan nopeasti asiakaslahtdinen kokonaisuus. Tulevaisuuden visiona on kehitella
taydellinen viinalla maustettu noutopOyta, jossa jokaisessa tarjottavassa on alkoholia

enemman tai vahemman, ruokien mausteena. (Koskenkorva J. 2021.)

Alkoholin kayttoon ruokien mausteena asiakkaat suhtautuvat paasaantoisesti uteliaan
huvittuneesti. Toki poikkeuksiakin on. Palautetta antavat asiakkaat, jotka terveydellisista,
uskonnollisista tai raskauden vuoksi noudattavat alkoholin suhteen nollalinjaa. Tarkeaa
onkin, ettd myos alkoholittomia vaihtoehtoja on tarjolla. Tilausravintolan ollessa kyseessa,
tilausvaiheessa varmistetaan asiakkaiden kanta alkoholinkayttoon tarjottavissa.
(Koskenkorva J. 2021.)

Pohjalaisuus saa ja pitaakin tarjottavissa nakya, mutta valitettavasti perinneruoat jakavat
mielipiteita, voimakkaastikin. Elakelaiskohderyhmalle ne sopivat vallan mainiosti ja kaljavelli
onkin ollut joskus alkuruokakeittona. Kaljavelli on kiitollinen perinneruoka, koska siina
voidaan hyoddyntaa havikiksi joutuva kotikalja. Jalkiruoissa perinneruokaa on edustanut

kurikkalaisten perunakropsu "makoosalla” puolukkasurvoksella. (Koskenkorva S. 2021.)

Noutopdydan tarjottavat pyritdan pitamaan mahdollisimman helppoina keittion ja tarjoilun
kannalta. Ruokia pyritaan valmistamaan etukateen edellisena paivana, niin paljon kuin
mahdollista. (Koskenkorva S. 2021.)
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Kuva 2. Noutopoyta Tryskoopilttuussa (Koskenkorvan kuva-arkisto 2020).

4.3.3 Syksylla 2020 toteutetun kyselyn aineisto

Tassa opinnaytetydssa hyodynnettin - syksylla 2020 opiskelijatyond tehdyn
asiakastyytyvaisyyskyselyn tuloksia. Vuosi 2020 oli kokonaisuutena poikkeuksellinen
koronatilanteen vuoksi, erityisesti poikkeustilanne kosketti ruokapalveluyrittajia,

kokoontumis- ja matkailurajoitusten vuoksi.

Kysely toteutettiin sahkoisesti Webropol-kyselyna ajalla 17. - 28.9.2020. Kyselylomake
linkitettiin yrityksen Facebook- ja Instagramsivuille seka yrityksen nettisivuille. Vastauksia
kyselyyn saatiin 97 henkilolta. Kysely sisalsi strukturoituja kysymyksia, sisaltdéen muutamia
avoimia kysymyksia. Tutkimuksessa kaytettiin kvantitatiivista lahestymistapaa, mutta
avoimien  kysymysten myodta tutkimus sai  myOs  kvalitatiivisia  piirteita.
Asiakastyytyvaisyyskysely oli hyvin laajapohjainen, jossa vastaajien mielipiteita tiedusteltiin
Yrityksen muistakin toiminnoista kuin ruokapalveluista. Tassa tydssa kasitelldaan vain

ruokapalveluun liittyvia palautteita.

Kyselyn palaute oli paasaantoisesti hyvaa ja Kiitettdvaa. Tarjottavien valikoimaa ja

vaihtoehtoja salaateissa seka paaruoissa pidettiin riittdvind ja maistuvina. Hinnaltaan
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noutopoytaa pidettiin sopivana. Gluteenittomia tuotteita toivottiin valikoimiin lisda. Kyselyn
mukaan kiitettavaan arvosanaan ylsivat yrityksen miljoo, tilojen siisteystaso kauttaaltaan ja
henkilokunnan ystavallisyys sekd ammattitaito. Avoimissa palautteissa toivottiin

sunnuntailounaita, brunsseja seka enemman teemaruokailuja.

Elamyksellisyyden jatkumon turvaamiseksi asiakkaille, kyselyn tulokset antoivat aihetta
tarjottavien uudistamiseen ja taman opinnaytetyon tekemiseen. Yrityksen asiakaskunta on
vuosien saatossa ehtinyt vakiintua ja tarjottaviin toivotaan uusia makuelamyksia ja
vaihtelevuutta. Uudet tarjottavat palvelevat myos yrityksen asiakaslahtoisyytta perhejuhlien
ja eri tilaisuuksien suunnittelussa. Talldin asiakas voi valita tarjottavat tilaisuuden

luonteeseen sopivaksi.

4.3.4 Johtopaatokset kehittamistyon pohjaksi

Haastattelun ja asiakaspalautteen mukaan noutopoydan tarjottavien maaraa ei ole
tarpeellista kasvattaa. Kasvisruokiin, niin salaatteihin kuin lampimiin ruokiin, tulee saada
vaihtelevuutta, mahdollisimman paljon lahi- ja kausituotteista. Uusia makumaailmoita ja
erilaisuutta toivotaan esim. yrttien ja villiyrttien maailmasta. Perinneruoat sopivat myds hyvin

yrityksen miljodseen, joten joitain maittavuuksia tastakin kategoriasta tulee poydasta |oytya.

Alkoholin kayttdo mausteena on yrityksen brandiin sopivaa ja persoonallisiin tarinoihin liittyen
herattaa asiakkaissa uteliaisuutta. Vaihtoehtoisesti kaikki ruoat tulee kuitenkin suunnitella

ilman alkoholia.

Noutopdyta halutaan pitaa kuitenkin aika yksinkertaisena valmistuksen ja tarjoilun kannalta.
Ruokalajeissa tulee ottaa huomioon myds eritysruokavaliot, jolloin ne sopivat
mahdollisimman monelle. Perhejuhlien jarjestajalle on hyva ruokalajeissa olla eri
variaatioita, joista tilaaja voi halutessaan koostaa itsensa nakdiset ja juhliin sopivat

tarjottavat.
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5 NOUTOPOYDAN UUDISTAMINEN

5.1 Noutopdydan uudistamistyon prosessikuvaus

TIEDON
NYKYTILAN .
SOVITTAMINEN TYON UUSIEN TUOTTEIDEN

KARTOITUS TAVOITTEISIIN

ETSIMINEN

RESEPTIIKAN

TARVE JA RAJAUS TIEDON ANALYSOINTI LAATIMINEN

) _ TEOREETTISEN VALMIIT TUOTE-
KAYTETTAVAT TIEDON KASITTELY EHDOTUKSET
MENETELMAT YRITYKSEN

TESTATTAVAKSI

Kuvio 4. Noutopdydan uudistamistydn prosessikaavio.

Opinnaytetyé alkoi noutopdydan nykytilan kartoituksella. Toimeksiantaja halusi
noutopoytaan vaihtelevuutta tarjottavien suhteen. Tietyt tarjottavat haluttiin pdydassa
sailyttaa, mutta uusia vaihtoehtoja toivottiin, jolloin pdydasta saadaan helposti muunneltava
eri asiakastarpeisiin. Alkukartoituksen jalkeen tyosta rajattiin pois yrityksen imagoon
soveltuvat tuotteiden nimet tai niihin liittyvat tarinat, eri tilaisuuksien menukokonaisuudet

seka taloudelliset- ja ravintoarvolliset tekijat. Tyo rajattiin yndessa toimeksiantajan kanssa.

Tyon tavoitteiden selkeytymisen ja rajaamisen jalkeen valittiin kaytettavaksi menetelmiksi
yrittajapariskunnan haastattelu, syksylla 2020 tehty asiakastyytyvaisyyskysely seka alan
reseptikirjallisuus. Soveltuvin osin reseptiikan laadinnassa kaytettiin Jamix Ruokatuotanto-
ohjelmistoa. Teoreettinen tieto elamyksellisyydesta ja ruokalistan suunnittelusta kerattiin

kirjaston eri |ahteista ja internetsivustoilta.
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Tiedon analysoinnissa tieto sovitettiin tyon tavoitteisiin. Vaiheissa otettiin huomioon
elamyksellisyys ruokapalveluissa ja eri reseptien sopivuus yrityksen noutopoytaan.
Teoreettisen viitekehyksen mukaan huomioitiin yrityksen liikeidea, toimintatavat seka
keittion henkilo- ja laitekapasiteetti. Uusien ruokalajien etsinnassa kaytettiin alan
reseptikirjallisuutta. Tassa osiossa huomioitiin Iahi-, perinne- ja trendiruoat seka niiden eri
maustamis-, ja valmistusmenetelmat. Joidenkin uusien tuotteiden toimivuus noutopoytaan

testattiin pienilla annoksilla.

Reseptiikka laadittin kymmenelle hengelle, jolloin se on helposti muunneltavissa isoille
henkilo maarille. Laadinnassa kaytettiin soveltuvin osin Jamix Ruokatuotanto-ohjelmistoa.
Valmiit tuote-ehdotukset annettiin yrityksen kayttoon lopullisesti testattavaksi. Reseptit

luovutetaan vain toimeksiantajalle, eika niita julkaista taman tyon liitteena.

5.2 Noutopdydan uudistamistyon tulokset

Alkoholia voidaan kayttaa monin eri tavoin, joten erilaiset maustamistavat tuovat myos
vaihteluja ruokalajeihin. Liharuoat voi helposti marinoida ennen kypsentamista tai kypsa
ruoka voidaan glaseerata, kuorruttaa alkoholipitoisella kastikkeella. Vaihtoehtoisesti
liharuoat voivat olla patatyyppisia, jolloin hauduttaminen tapahtuu esimerkiksi oluessa,
puna- tai valkoviinissa. Visuaalisesti herattavin tapa on ruokien liekitys, jolla saadaan
nayttava ohjelmanumero ruokailun yhteyteen (Puhakka 11.4.2014). Kypsentamattomia
ruokia alkoholilla maustettaessa on otettava huomioon perusraaka-aineen maku. Alkoholin
maku tulee sopia yhteen kaytettyjen raaka-aineiden kanssa ja maaran on oltava
kohtuullinen. Sopivana maarana voidaan pitda yhtd tai maksimissaan kolmea
ruokalusikallista, riippuen halutusta alkoholin tuomasta aromista, raaka-aineesta tai

tarjoiluastian koosta.

Kautta aikojen alkoholia on maustettu myos itse. Pehmean makuinen, tilavuusprosentiltaan
38 — 42 % alkoholi, sopii erittéin hyvin itse maustetun alkoholin raaka-aineeksi. Mausteena
voidaan kayttaa erilaisia yrtteja, nuoria koivunlehtia, mausteita, sienia, miksi ei myos
omenaa, josta valmistuu "Kéyhan calvadossia”. (Palmunen 1998, 167.) Itse uutetuilla
alkoholijuomilla saadaan elamyksellista tarinallisuutta snapseihin ja eri makuvariaatioita

ruokien maustamiseen.
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Kotoiset, lahella tuotetut kasvis-, marja- ja liharaaka-aineet ovat puhtaita, jaljitettavissa ja
logistiikan suhteen ymparistoystavallisia (MMM [viitattu 28.3.2021]). Etela-Pohjanmaan
alueella on kiitettavan paljon alan yrittelijaisyytta. Sadan kilometrin sateelta Koskenkorvalta
I0ytyy pienimuotoista elintarvikeyrittajyytta, joista mainittakoon mm. Leipomo Nonparelli
Koskenkorvalla, Annin Marjatarha Kauhavalla, lImajoen Makkaramestarit lImajoella,
Juustoportti Jalasjarvella, Harrin Kala Kurikassa, Vatajanrannan Vuohitila Kurikassa, Marja-
ja vihannestila Jarmo Valtari Vahakyrossa. Uusien tarjottavien suunnittelussa otettiin

huomioon edella mainittujen Iahiruokatuottajien tuotteet.

Yrtteja voidaan kayttaa monin eri tavoin, tuomaan varia koristelussa ja tuoreena antamaan
makua tarjottaviin. Kuivatuista yrteista voidaan myos itse valmistaa erilaisia yrttisekoituksia,
jolloin ne sopivat erinomaisesti ns. rub- eli kuivamaustamiseen. Lihaan saadaan rub -
menetelmalla helposti enemman makua. Kypsennyksen aikana mausteita syntyy
"maustekaarna”, joka estda lihan kuivumisen paiston aikana. (Suksi 9.5.2016.) Lahes
kaikista yrteista voidaan valmistaa helposti erilaisia mausteseoksia. Yrtteja voidaan myos
sailoa etikkaan tai dljyyn. Yrttien aromi alkaa irrota jo muutamassa paivassa. Maku on sita
vahvempi, mitd enemman yrtteja on Oljyssa tai etikassa ja mitd kauemmin niita siella
pidetaan. Nain saadaan uusia, uniikkeja makuelamyksia liha-, kana-, kala- kuin
kasvisruokiin. (Palmunen 1998, 267.)

Kotimaisten Lahikausituotteiden maku ja ravintoainesisaltdo ovat parhaimmillaan, ne ovat
hinnaltaan huokeita ja vdhemman luontoa kuormittavia. Lahikausituotteiden kayttda puoltaa
niiden kaytto tuoreeltaan. Vihannesten muotoilussa on vain mielikuvitus rajana. Juureksista
kuten porkkanasta, retiisista, lantusta ja perunoista voidaan muotoilla mita erilaisimpia
versioita. Kasvisten kasittely on keittidlla aikaa vievin tyovaihe. Lahiruokatuottajien kanssa
onkin taloudellisen kannattavuuden kannalta hyva sopia toimitettavien tuotteiden

jatkojalostusasteesta.

Ruoat noutopdydassa ovat paasaantoisesti gluteiinittomia, mutta nyt pdydassa olevan
siemennakkileivan rinnalle lisatdadn myoOs tuoretta gluteiinitonta leipaa. Jalkiruoka on
gluteiinittomana ollut perinteisesti marjoja tai Kossucottaa. Jalkiruokapdydassa suositaan

nyt myds kiisseleita, jolloin ne sopivat myods keliaakikoille.
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Alkupalat. Jaatynyt hirvipaisti, maksapasteija, porkkana-inkivaarikossuraaste, pinaatti-
raparperi-mansikka-vuohenjuustosalaatti, herne-valkosipulilevite, tomaatti-lipstikkasalaatti,

viinihyyteld, vuohenjuusto nauriit.

Riista ei ole aikaisemmin kuulunut noutopdydan valikoimiin. Tarkastettua hirvenlihaa on
syksyisin hyvin saatavissa metsastysseurojen kautta. Pakastettu hirvipaisti voidaan laittaa
suoraan pakastimesta uuniin, paistetaan pitkaan miedolla lammdlla ja suolataan vasta
kypsennyksen jalkeen. Valmistaminen voidaan suorittaa yOaikaan, jolloin se ei vaadi
uunikapasiteettia tarjoilupaivana. Itsevalmistettu maksapasteija kuuluu perinneruokiin.

Maksapasteijaa voidaan valmistaa nopeasti isoja maaria.

Kesainen pinaatti-raparperi-mansikka-vuohenjuustosalaatti on erilainen kesainen salaatti.
Raparperia kaytetaan harvoin salaateissa, vaikka silla voidaan korvata sellerin kaytto.
Selleri jakaa asiakkaiden mielipiteitda ja on usein allergisoiva. Salaatissa kurikkalainen
vuohenjuusto edustaa lahiruoka-ajattelua ja mansikka tai muut kotimaiset kausimarjat
tuovat pirteytta ja varia koristeluun. Salaattipohjassa pinaatti on neutraali ja tuttu yrtti. Herne-
valkosipulilevite tuo varia ja vaihtelua leipapoytaan, tavallisen levitteen rinnalle. Tomaatti-
lipstikkasalaatti toteutetaan erivarisilla kirsikkatomaateilla. Vihreytta salaattiin tuo yrteista
vahemman kaytetty, voimakas arominen lipstikka, joka lisataan salaatinkastikkeen

mausteena.

Viinihyyteld on visuaalisesti noutopoydan kaunistus. Viinihyyteld voidaan valmistaa
punaviinista, jolloin se sopii tuomaan varia joulupdytdan. Puna- ja valkoviinihyyteld voidaan
valmistaa raidoittaen ja koristellen esimerkiksi herneen versoin, sitruunamelissalla tai
nuorilla koivunlehdilla. Viininyyteld toimii myos kotimaisten marjojen ja kermavaahdon kera,

jolloin siita saadaan nayttava, erilainen alkoholipitoinen jalkiruoka.

Nauris ikiaikainen, kenties unohdettukin kotimainen juures. Nauriskiekot, vuohenjuustolla ja
esimerkiksi rosmariinin lehdilla koristeltuina, sopivat kylmina alkupalapdytaan ja lampimina

kasvislisakkeisiin.

Lampimat paaruoat. Sinappikana, kirjolohi suolataikinakuoressa, veripalttu, harkapapu
lasagne, kaali-porkkanalaatikko, broilerfile pippurikonjakilla, possun niskaa Kaski-

Koskenkorvalla, maksaa ja omenaa kermakastikkeessa, uunilohi ja haudutettu fenkoli.
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Sinappia kaytetdan harvoin broilerin mausteena. Voimakas arominen sinappi toimii
yllattavan hyvin neutraalin broilerin parina. Talon oma helvetillinen jallusinappi saa taman
ruoan kautta uuden kayttotavan. Kirjolohi suolataikinakuoressa on nopea ja helppo
valmistaa. Suolataikinakuoria voidaan valmistaa isompi maara kerrallaan sailytykseen.
Kirjolohesta poistetaan vain paa ja pyrsto, vatsaontelo taytetaan yrteilla. Suolakuori avataan
vasta noutopoydassa, jolloin suomut jaavat kiinni kuoreen. Kala sailyy noutopdydassa myos

[ampimana suolakuoren ansiosta.

Veripalttu, harvoin noutopdydissa tarjottu herkku, joka kuuluu etelapohjalaisiin
perinneruokiin. Veripalttua on nopea valmistaa isoille vierailijja maarille. Veripalttu voidaan

tarjota lampimana lisakkeena tai kylmina annospaloina alkupalapdydassa, puolukan kera.

Harkapapu lasagne ja kaali-porkkanalaatikko tuovat asiakkaiden kaipaamia lampimia
kasvisruokavaihtoehtoja noutopdytdan. Harkapapu edustaa myds taman paivan

trendiruokaa. Kaali-porkkanalaatikossa, porkkana antaa sopivasti varia "hailakkaan” kaaliin.

Lihaa edustaa Possun niska eli kasslerpaisti. Uuden makuvivahteen saa kypsan paistin
glaseeraus Kaski-Koskenkorvalla sopivan BBQ-kastikkeen kera. Tuorejuustoista [0ytyy tana
paivana eri makuja. Tuorejuustoista saa nopeasti eri makuversioita ruokiin. Liikeideaan
sopivasti voidaan tuorejuustojen makuja "terastaa” alkoholin avulla. Ohjeessa broilerin

rintafileet maustetaan pippurisella kolmen tahden Jaloviinalla.

Perinneruokakulttuurimme kuuluu myos sisaelinten kaytto. Maksaruokia l10ytyy aika harvoin
ravintoloiden ruokalistoilta. Yhdistelmauunin ollessa kaytdssa ei maksaviipaleiden ja
sipuleiden ruskistaminen vie paljoakaan ty0aikaa. Maksapihvien lopullinen valmistuminen

tapahtuu omenoiden kera, kermassa ja uunissa hauduttaen.

Kotimaista fenkolia on vaikea saada, mutta trendiruokana se on yksi suosituimmista
vihanneksista. Mausteisesta fenkolista voidaan kayttda kaikki kasvin osat. Ruoissa
erityisesti kalan kanssa fenkoli antaa uuden mielenkiintoisen makuelamyksen. Fenkoli
voidaan marinoida "raakana” alkupalapdytaan, vihreat osat voidaan kayttaa salaateissa.
Fenkolin vihreistda osista voidaan valmistaa myo0s hauduttamalla maittava lammin

kasvislisake.



36 (47)

Lampimat lisakkeet. Neljan kaalin gratiini, juureksia ruiskuoressa, haudutettu
palsternakka-porkkana, mukulaselleri-perunasose, palsternakka-perunavuoka,

kuminaperunat.

Kaalia I0ytyy usein noutopoytien lisakevaihtoehdoista. Valitsin tahan Neljan kaalin gratiinin,
koska kaalista [0ytyy muitakin vaihtoehtoja kuin kukka- tai parsakaali, joista yleensa gratiini
valmistetaan. Kaali on mita parhaita kausiruokaa ja sen valmistus ammattikeittiossa on
helppoa ja nopeaa. Kaalit voidaan esikasitella jo edellisena paivana, jolloin esikasittely ei
vie tarjoilupaivan tyoaikaa. Erilaiset kaalit ovat myos valmistus- ja maustamistavoiltaan
helposti muunneltavissa. Ruiskuoressa haudutetut kasvikset tuovat juurekset tarjolle eri
tavalla. Ruiskuoria voidaan valmistaa sailytykseen etukateen. Kotimaisista juureksista mitka
tahansa sopivat haudutettavaksi ruiskuoren alla, joten ruokalaji on helposti muunneltavissa

tuotteiden saatavuuden mukaan.

Haudutettu palsternakka-porkkana on helppo valmistaa ja eritavoin esim. yrteilla
maustamalla siihen saadaan uusia makuvariaatioita. Porkkana tuo vaaleaan
palsternakkaan visuaalista kontrastia. Perunaruokiin tuo vaihtelevuutta mukulaselleri-
perunasose ja palsternakka-perunavuoka. Todellista lahiruokaa edustaa Koskenkorvalla

viljelty kumina maalaisperunoineen.

Keitot. Herkkusieni-kukkakaalikeitto, koivunmahla-maa-artisokkakeitto rosmariini koristein,

Siideri-sipulikeitto, lipstikalla maustettu kylma kesakeitto orvokinkukilla.

Alkuruokapoytaan vaihtelevuutta saadaan myods erilaisilla keitoilla. Sienet sopivat hyvin
kasvispitoisiin keittoihin. Herkkusienia on saatavissa ympari vuoden ja eri sienilajeilla
saadaan keittoon myos kausivaihtelua. Koivunmahla on kevaan herkkua, joka on
"eksoottinen” raaka-aine ruoanvalmistuksessa, toki viela vahan kaytetty. Koivunmahla
pohjaan soseutettu maa-artisokka tuoreella rosmariinilla, on eldmyksellinen

ruokayhdistelma, joka jaa varmasti hauskalla tarinalla maustettuna nauttijansa mieleen.

Siideri-sipulikeitto on yrityksen brandiin sopiva keitto. Siideri voidaan hankkia
lahipienpanimoyrittgjilta, jolloin Iahiruoka-ajattelu on ruoassa lasna. Kesainen lipstikalla

maustettu kylma kesakeitto. Koristeena voidaan kayttaa syotavia kukkia, kuten esim.
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orvokkia. Valmiiksi laseihin annosteltuna keitto on helppo, raikas ja nayttava keskikesan

herkku alkuruokapoytaan.

Jalkiruoat. Porkkanakiisseli, kahvikiisseli, Romanovin mansikat, suklaatryffelit, vanhanajan

pullavanukas.

Kiisselit ovat helppoja ja perinteisia jalkiruokia, jotka voidaan valmistaa gluteiinittomana.
Hyvan ja rakenteeltaan onnistuneen kiisselin aikaansaamiseksi tarvitaan ammattitaitoa.
Kiisseleiden kera tarjolla voi olla kermavaahtoa, joka voidaan maustaa muutoinkin kuin
vaniljasokerilla. Kermavaahto voidaan maustaa kardemummalla, kanelilla tai ripauksella
muskottia, joka sopii erinomaisesti porkkanan kanssa. Porkkanakiisseli on varinsa puolesta
hyvin houkutteleva. Tarjottaessa porkkanakiisseli voidaan koristella myos suklaarouheella
tai syotavilla kukilla. Porkkana, allergisoi kuitenkin harvoin ja sopii hyvin erityisruokavaliota
noudattaville vieraille. Kahvikiisselia ei usein nae jalkiruokapdydissa tarjoilla. Kiisselin
pohjana voidaan kayttaa keitettya ylijaama kahvia. Koristeeksi sopii hyvin perinteinen

kermavaahto tai Talon Jalluvaahto.

Romanovin mansikat ovat vanha “herraskainen” jalkiruoka. Mansikat ovat helppo ja
kesainen jalkiruoka, mausteena kermavaahdon lisaksi voidaan kayttdd maustettua
Koskenkorvaa tai marjalikdoria. Ohje on helposti muunneltavissa myds muille marjoille,

kuten esim. keltaisille ja punaisille vadelmille tai ne voivat olla mansikoiden makuparina.

Kahvin makuisella Koskenkorvalla maustetut tryffelit ovat pienia makupaloja kahvin kera.
Tryffeleitd voidaan tarjota myds esim. tervetulomakeisina asiakkaille tai myyda
matkaevaaksi. Vanhanajan, lampimana tarjottava pullavanukas tuo makumuistoja monen
iakkaan asiakkaan mieleen. Pullavanukkaaseen voidaan kayttaa vaalean leivan ja
pullapitkojen “kantoja”, jolloin voidaan Kkeittion havikkia naiden suhteen vahentaa.
Pullavanukkaaseen saadaan helposti uusia makuja eri makuisilla hilloilla ja vaahdoilla, jotka
voidaan halutessaan maustaa alkoholilla. Valmistuksen kannalta pullavanukkaat saadaan

[@mpimaan uunin, paaruokien ollessa tarjolla.

Muut lisdkkeet. Kuusenkerkkdmajoneesi, ruusunlehtietikka, mantykastike, piimakinuski,

nokkossima, kanttarellisnapsi.
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Kuusenkerkkdmajoneesi, ruusuetikka ja mantykastike toimivat alkuruokapdydassa
erikoisina lisdmausteina tai salaatinkastikkeina, joita asiakas voi itse annostella.
Piimakinuski on jalkiruokapdydan erilainen, lammin tai kylma kastike tarjottavaksi
esimerkiksi jaatyneiden karpaloiden kera. Nokkossima edustaa villiyrtteja, sitd voidaan
kayttaa tervetuliaismaljoina tai juomasekoitusten aineosina. Itse uutettu kanttarellisnapsi tuo

erilaisuutta teollisesti maustettujen alkoholisnapsien rinnalle.

e -
Kuva 3. Ruiskukkasalaatti ja kdnnimunat (Koskenkorvan kuva-arkisto 2020)
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6 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Koskenkorvan Trahteerin yrittdjat ovat onnistuneet jo 90-luvun lopulla tuottamaan
asiakkaille elamyksia. Elamyksien tuottamisessa he ovat olleet aikaansa edella. Voisin
todeta, ettda Koskenkorvalla on tehty elamysten tuottajana uraauurtavaa tyota koko Suomen
maaseutumatkailualalle. Vieraiden viihdyttamiseen kuuluvat talon historiaan ja
nykyelamaan liittyvat tarinat. Ne olivat jo tuolloin asiakkaille vertaansa vailla. Faktaa tai
fiktiota, vastuu jai kuulijalle. Talon isanta ja emanta pukeutuivat talon henkeen sopiviin
asusteisiin. Samoin "formuhun” eli puitteisiin sopiva henkildkunta. Piiat, rengit ja pehtoori
pukeutuivat ajanhengen mukaisiin tydasuihin. Nain Koskenkorvan Trahteeri oli onnistunut
jo 90-luvun lopulla luomaan oman ja ainutkertaisen elamysnaytelman Korvankorvan talossa,

tehtaan kainalossa.

Kuva 4. Isanta, emanta ja Trahteerin komiat piiat (Trahteerin kuva-arkisto 2004)

Elamysten tuottaminen asiakkaille perustuu myos vahvasti ihmistuntemukseen ja
tilannekomiikkaan. Positiivinen, palvelun kasikirjoituksesta poikkeaminen tuo vaihtelevuutta
ja hauskuutta asiakkaille, mutta myos tyontekijoiden tydpaivaan. Mika sitten saa yrittajien ja
henkilokunnan tuottamaan elamyksia yha uudelleen ja uudelleen? Luulen, ettad sanonta "ei
voi antaa, saamatta myds itse” sopii hyvin vastaukseksi. Onnistuneen elamyksen
tuottaminen tuo joka kerta myds omanlaisensa elamyksen sen tuottajalle. Arvokkain ja
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suurin tunnustus onnistuneesta tyosta on asiakkaiden vilpiton hymy ja sydamesta tulevat
kiitokset.

Korona-aikana olen huomannut, kuinka suuren merkityksen tila ja tunnelma antaa
ruokailukokemukseen. Herkutteluhetkiin ateriat noudetaan ravintolasta ja nautitaan
kotioloissa, jaa ruokailukokemus kuitenkin hyvin "ohueksi”. Ruokahan on aivan samaa,
mutta kohtaaminen ravintolan henkilokunnan ja muiden asiakkaiden kanssa puuttuu.
Noudetut ruoat ehtivat jaahtya ja eipa styrox-laatikkokaan nakoaistia hivele, toisin kuin
kauniisti aseteltu annos ravintolan lautasella. Kaikki ravintolaan kuuluvat tuoksut, danet ja

muut kokemisen elementit jaavat puuttumaan.

Tuntemattomien villiyrttien kayttoa mietin pitkdan. Pohdinnan jalkeen paatin viela luopua
niista luonnon rikkaudeksi, vaikka itse olenkin niista kiinnostunut. En usko, etta suomalaiset
ovat vield valmiita nakemaan yrityksen noutopdydassa vuohenjuustolla taytettyja
jattipalsamin varsia tai jauhosavikka-vesiheinasalaattia. Luulen, etta villiyrttien kaytossa

tapahtuu unohdus, kuten on tapahtunut villisioille, strutseille ja viimeksi sirkoille.

Yrittajapariskunnan haastattelu onnistui hyvin. Lammin henkisessa haastattelussa yrittajat
toivat hyvin esiin saatuja asiakaspalautteita ja tulevaisuuden visioita niin keittidtoimintojen
kuin koko yrityksen suhteen. Laatimani kyselyrunko johdatti hyvin keskustelua eteenpain.
Kahvihetki Koskenkorva Museossa antoi minulle paljon uusia ja nuorekkaita nakokantoja

seka ideoita tulevaisuuden noutopoytaan.

Alkuperainen suunnitelmani oli vieda kaikki reseptiikka Jamix-ohjelmaan. Jamixia olen
kayttanyt vahan, mutta halusin kayttaa sitd oppiakseni ohjelman toiminnot paremmin. Vein
Jamixiin n. 10 reseptia. Haasteeksi muodostui se, ettd kaikissa ruokaohjeissa ei ollut
ilmoitettu kuinka monelle hengelle reseptit oli teokseen laadittu. Pystyin sen paattelemaan
tyokokemukseni pohjalta. Pohdin, etta Jamixin tulosteet olisivat olleet myos harhaanjohtavia
kustannus- ja ravintoarvolaskelmiltaan, vaikka nama olikin rajattu tdman tyon ulkopuolelle.
Huolekseni muodostui myos toimeksiantajani liikkeidean turvaaminen. Reseptiikan vakiointia
ei toimeksiantajani ole pyytanyt. Toivomuksena oli ideoida uusia ’liikkuvia paloja”
noutopdydan valikoimiin, jolloin tarjottaviin saadaan helposti muunneltavuutta.

Toimeksiantajalle riittavat taman tyon osalta ideat ja reseptiikka siind muodossa, jotka olen
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kirjallisuudesta Ioytanyt. He haluavat viela itse testata valitsemani ruokalajit ja kehittaa niita

tarvittaessa vastaamaan heidan omaa tarinaansa.

Kokemukseni perusteella Trahteerin keittid ei ole perinteinen ravintola- tai ammattikeittio.
Yrityksen keittio on hyvin innovatiivinen, jossa reseptiikka muuntuu tilanteen mukaan.
Yrityksessa tarjottaviin ruokiin vaikuttaa moni seikka. Saatavissa olevat raaka-aineet,
erityisruokavaliot, asiakaskunta, tilaisuuden luone, jne. Yllattavaa kylla, kesaisin ruokailu
tapahtuu ulkotiloissa, jolloin saatila vaikuttaa oleellisesti ruoan menekkiin. Kauniina
hellepaivana ruokaa menee huomattavasti vahemman kuin koleana kesailtana. Trahteerin
keittiossa toimii mielestani paremmin ns. hiljainen, kokemukseen perustuva tieto, kuin
vakioidut ruokaohjeet. Noutopoydan tarjottavien uudistaminen yrityksen sloganin mukaan

"Hyvaa ja Erikoosta” vaati innovatiivisuutta ja jatkuvaa kehitystyota.

Suunnitteluvaiheessa kaytdssa oli kirjallisuutta teoriaosuuteen ja ruokareseptiikkaan.
Aiheesta |0ytyi paljon materiaalia. Rajaaminen oli yksi haasteista. Kirjoittaessani
elamyksellisyydesta mietin, mitd se oikeastaan on. Onko se sittenkin jotain muuta, kuin
mielikuvissa tapahtuvaa kokemus? Mika merkitys on elamyksella? Onko kokemus sama
kuin elamys? Liittyykd muistoihimme aina joku elamys, onko muistoja ilman elamysta?
Voimmeko elamysten kokemisen suhteen saavuttaa saturaatiopisteen eli kyllaantymisen?
Tama oli yksi niistd mielenkiintoista aiheista, joita tama tyo toi mietittavaksi ja ehka

jatkotutkimuksenkin aiheeksi.

Teoriaosuutta kirjoittaessani huomasin, ettd elamyksellisyyttd on kasitelty paljon
tutkimuksissa, Kkirjallisuudessa ja opinnaytetdissa. Nyt lahtisin Kirjoittamaan siita
syvallisemmin ja toisesta nakokulmasta. Vaihtoehtoisesti jattaisin elamyksellisyyden
kokonaan pois ja keskittyisin teoriaosuudessa maaseudun elamaan, sen tuomiin

mahdollisuuksiin ja yrittajyyteen.

Tata omaa tyoétani analysoidessani katson, etta olen onnistunut. Toimeksiantajani sai uusia
ideoita ja ruokalajeja tarjottaviin, mika olikin tyon ensisijainen tarkoitus. LOysin itsestani
uusia puolia, kuten pitkajannitteisyyden ja innovatiivisuuden. Tyo opetti myos paljon
tieteellisesta kirjoittamisesta ja erilaisista tiedonhaunmenetelmista. Mielenkiintoista oli myds

huomata, kuinka tdma tyo on kulkenut mukanani, muuntunut, kasvanut ja kehittynyt koko
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prosessin ajan. Tyo jatti jalkeensa myos ajatuksia ja avoimia kysymyksia tulevaisuuden

ratkottavaksi.
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HAASTATTELUN KYSELYRUNKO,

OPINNAYTETYO KOSKENKORVAN TRAHTEERI

Miten Korona-aika on vaikuttanut yrityksen toimintaan? Mita hyvaa on tilanteessa?

Noutopdydan nykytilanne?

Nakyyko tarinallisuus noutopdydan tarjottavissa?

Mita hyvaa nykyisessa pdydassa on, mitad halutaan sailyttaa?

Millaisia muutoksia haluatte ja mihin ruokalajeihin?

Haluatteko kasvattaa ruokalajien maaraa pitopdydassa?

Moneenko ruokalajiin alkoholin tulisi mausteena sopia?

Miten asiakkaat suhtautuvat alkoholiin mausteena?

Voiko ruokalajeissa olla ulkomaalaisia raaka-aineita?

Loytyykod jo olemassa olevaan noutopdytaan helposti lahiruokatuotteita?

Tuleeko uusissa vaihtoehdoissa nakya pohjalaisuus? Ekologisuus? Historia? Teema?

Trendit?

Onko olemassa olevassa noutopdydassa mielestanne riittavasti otettu huomioon

erityisruokavaliot?

Voiko asiakas vaikuttaa noutopdydan ruokalajeihin?
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